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MassiMo Pirovano

Coordinatore di REBèL 

Introduzione ad uso degli insegnanti

Obiettivi e contenuti del progetto

Questo e-book nasce dalla Rete dei Musei Etnografici Lombardi, a partire da 
un progetto realizzato nel 2012 con la pubblicazione del volume Il cibo e gli uomini. 
L’alimentazione nelle collezioni etnografiche lombarde - volume disponibile nei nostri musei 
e sul sito della Rete: http://www.rebel.lombardia.it/

I musei e i sistemi museali che fanno parte di questa rete - elencati più avanti - 
appartengono alla categoria degli istituti demo-etno-antropologici. Il primo di questi 
prefissi deriva dal greco ed è stato usato dagli studiosi italiani dell’Ottocento per definire 
il campo di indagine della demologia. I demologi erano gli studiosi delle usanze delle 
classi popolari: per questo i pochi musei che oggi si definiscono demologici intendono 
documentare le attività di quei soggetti sociali, in genere poco istruiti, prevalentemente 
dediti alle professioni manuali, che per millenni sono stati considerati privi di cultura. 
Dalla seconda metà dell’Ottocento però l’antropologia ha proposto di considerare cultura 
l’insieme delle abilità, delle conoscenze, delle credenze, delle pratiche che un uomo 
acquisisce come membro di una società. In tal modo non solo la scuola e gli studi o le 
buone letture fanno la cultura di una persona, ma qualunque forma di addestramento 
e di insegnamento. Quindi non solo il medico o l’ingegnere, ma anche il cacciatore, il 
boscaiolo, il contadino o il pastore possiedono una cultura complessa e per certi versi 
esclusiva. L’antropologia come la demologia, ma anche lo studio del folklore, si giovano 
della ricerca etnografica, fatta di osservazione e dialogo con coloro di cui si vogliono 
comprendere comportamenti e modi di vedere le cose. La ricerca sul campo, effettuata 
cioè là dove vivono e lavorano le persone che ci interessa conoscere e comprendere, 
porta di solito ad una descrizione di usanze e di pratiche che si definisce - appunto -  
etno-grafia. Essa può prendere la forma di testi scritti, documentari filmati, documentari 
sonori (come un cd musicale), mostre, siti web. Tutto questo spiega come mai i musei 
etnografici si legano alla demologia ed alla antropologia, tanto che spesso sono definiti 
musei DEA (demo-etno-antropologici) o semplicemente EA (etnoantropologici).

Tornando a questo e-book, va detto che esso si rivolge ai docenti e ai ragazzi, 
proponendo testi e altri strumenti, che pensiamo utili per un apprendimento attivo. 
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Questo nell’ottica di alcuni importanti obiettivi, che si potrebbero schematizzare nei 
seguenti punti:

fare conoscere ai ragazzi, alle loro famiglie e agli educatori il patrimonio culturale 1. 
conservato nei nostri musei - spesso sconosciuti - fatto di oggetti, di fotografie, 
di registrazioni sonore, di filmati, di documenti scritti e iconografici, ma in alcuni 
casi anche di edifici, di elementi del paesaggio, di performance legate ad attività 
produttive, cerimoniali, artistiche, ludiche, oltre che - soprattutto - di persone vive 
con le loro esperienze, le loro conoscenze e le loro passioni;
avvicinare alla ricerca etnografica e all’antropologia, evidenziando alcune delle 2. 
loro peculiarità metodologiche e delle loro prospettive teoriche;
fornire informazioni sul tema della alimentazione tradizionale, in relazione ai 3. 
diversi territori in cui i nostri musei operano, e sui mutamenti che i nostri modi di 
mangiare hanno subito e subiscono nel tempo; 
offrire occasioni di ricerca e di riflessione sulle abitudini alimentari - proprie e di altre 4. 
persone - problematizzando usanze e gusti che ci sembrano ‘naturali’, ‘normali’, 
interrogandosi in particolare sulle origine dei cibi, sulla loro preparazione, sulle 
modalità della loro produzione e del loro consumo, sui modelli culturali da cui 
certe abitudini derivano, sugli eventuali disturbi per la salute cui possono dare 
luogo;
mostrare che le persone e i luoghi a noi vicini rappresentano significative occasioni 5. 
di scoperta, di conoscenza e di confronto, incoraggiando un apprendimento attivo 
e dialogico per lo studente (e per l’insegnante), al di là della lezione frontale e dello 
studio del libro di testo, che pure hanno una loro evidente utilità; 
favorire la consultazione e l’uso di diverse fonti di informazione e il confronto con 6. 
esperti: metodi importanti per affrontare e trovare risposte sia a interrogativi di 
ricerca sia a problemi pratici come pure per organizzare nuove attività;
suggerire, in un’ottica interdisciplinare, la possibilità (o meglio la necessità) di 7. 
stabilire  rapporti proficui tra la ricerca – supportata nel nostro caso dai musei 
etnografici locali -  e le materie di insegnamento - non di rado operanti  per 
compartimenti stagni – sperimentando che “spesso il cibo e la cucina rappresentano 
un modo per porre in relazione diversi piani di analisi: ecologico, tecnico, sociale e 
simbolico.” ( Marco Aime, Il primo libro di antropologia, Torino, Einaudi 2008)

Indicazioni e strumenti di lavoro 
Questo e-book come si può vedere dall’indice che segue - presenta, da un lato, una 

serie di informazioni e di conoscenze attraverso testi e immagini, che abbiamo pensato 
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per una lettura diretta dei ragazzi,  e, dall’altro,  un percorso di lavoro indicato da 
schede – da compilare individualmente o in gruppo - che sollecitano attività, confronti, 
analisi e riflessioni.

La ricerca degli studenti potrebbe prendere l’avvio dall’uso dei ‘questionari’ in classe 
e/o a casa. E’ facile far notare ai ragazzi che nella vita quotidiana il nutrimento ha 
una notevole importanza e che esso non sarebbe possibile se non ci fossero  i prodotti 
dell’agricoltura e dell’allevamento con cui preparare alimenti e piatti per il nostro 
consumo.

Oppure il lavoro dei ragazzi potrebbe iniziare dalla visita ad un museo etnografico 
della nostra regione. In genere i musei etnografici lombardi dedicano  particolare 
attenzione alla raccolta e alle ricerche sulla vita quotidiana del passato, presentando 
testimonianze del Novecento e, in alcuni casi, anche dell’Ottocento.

Il museo, portandoci indietro nel tempo o comunque mettendoci a confronto 
con abitudini diverse dalle nostre, ci permette di cogliere le differenze nei modi di 
alimentarsi: tutti hanno mangiato e mangiano, ma non secondo gli stessi gusti e le 
stesse abitudini. Ciò consente quindi di comprendere che esistono molteplici relazioni 
tra ciò che mangiamo e i luoghi e le epoche in cui viviamo: relazioni determinate dalla 
geografia, dall’economia e dai contesti sociali (famiglie, ceti, professioni, livelli di 

istruzione ecc.) con le loro conoscenze, le 
loro abitudini e i loro valori,

Qualunque sia il punto di partenza 
del lavoro, riteniamo fondamentale che 
i ragazzi, e prima di loro gli insegnanti, 
facciano esperienza della ricerca sul 
campo. Può trattarsi - parlando di 
alimenti - anche del campo coltivato 
del contadino o dell’azienda agricola, 
ma in questo caso ci riferiamo al campo 
pensando a come la parola viene intesa 
nella ricerca etnografica e nella riflessione 
antropologica: si tratta infatti dei luoghi 
dove le persone, di cui si vuole studiare la 
cultura, vivono, lavorano, interagiscono, 
si divertono e – per l’argomento che 
qui ci interessa indagare e studiare – 
dei luoghi dove i nostri ‘informatori’ 
producono, lavorano i cibi, li preparano, Un progetto costruito a tavola

Archivio del Museo Etnografico dell’Alta Brianza
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li conservano, li scelgono, li acquistano, li cucinano e li consumano ogni giorno o in 
occasioni di feste particolari.

Come introduzione alla ricerca etnografica a scuola e ai suoi pregi formativi, 
proponiamo il testo Etnografi anche voi  con notizie sulla rete Rebèl e su altri musei, che 
possono favorire esperienze formative interessanti,  una sitografia e una bibliografia 
utili agli insegnanti per un orientamento nelle discipline demoetnoantropologiche.

Anche l’impostazione delle schede destinate ai ragazzi è stata scelta pensando ad 
un lavoro di indagine. Abbiamo infatti deciso di privilegiare le domande aperte, 
certamente più difficili di quelle chiuse da tradurre in dati quantitativi e in statistiche, 
ma capaci di dare conto della varietà di comportamenti, gusti, opinioni, convinzioni, 
spiegazioni dei comportamenti alimentari, e dunque più adatte a stimolare e a 
indirizzare i ragionamenti e le ricerche successive di studenti, insegnanti e famiglie.

Riteniamo che in questa proposta pure le famiglie rappresentino una risorsa significativa, 
con le loro differenze di generazione e di genere, ma forse anche di istruzione e di origine 
geografica, che si riflettono spesso nelle abitudini e nei gusti alimentari.

Il cibo è cultura
E’ importante, quindi, che la scuola le coinvolga le famiglie per sensibilizzarle a 

partire dal ragionamento dello storico Massimo Montanari quando scrive che “il cibo 
è cultura quando lo si produce, quando lo si prepara e quando lo si consuma” (Il cibo 
come cultura, Laterza, Roma-Bari 2010). 

Quando lo si produce o lo si rende disponibile cacciando, pescando, coltivando, 
raccogliendo, trasformando e commerciando i beni naturali che sono alla base del cibo,  
gli uomini esprimono infatti una cultura complessa e lo fanno attingendo ad un vasto 
corpus di conoscenze sulla natura, sui vegetali, sugli animali, sugli strumenti per la 
loro cattura e le tecniche per realizzarli. 

 Il cibo è cultura anche quando lo si prepara, perché la trasformazione dei beni naturali 
è soggetta alle regole ed alle tecniche derivate dalla tradizione e dalle norme sociali.

Il cibo, infine, è cultura quando lo si consuma perché, in quel momento e in quelle 
occasioni, noi esprimiamo delle scelte che rimandano ai gusti e agli stili di comportamento 
acquisiti o maturati dal gruppo umano a cui apparteniamo, ai valori nutrizionali, ai 
valori simbolici che assegniamo ad un certo alimento e ad un certo piatto, spesso 
utilizzando ciò che mangiamo anche per affermare un’identità culturale.

Alle famiglie, quindi, è possibile proporre un impegno a sostegno dei ragazzi, 
ma anche richiedere di essere soggetti attivi e partecipi nel loro lavoro di ricerca su 
un tema di grande interesse, qual è quello dell’alimentazione, tanto che Expo 2015 
lo porrà all’attenzione internazionale. Nonni, genitori, zii, fratelli e sorelle possono 
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diventare, infatti, interlocutori preziosi, capaci di attivare competenze, conoscenze e 
abilità relazionali. Nel rapporto diretto con le persone ‘vive’, gli studenti potranno così 
sperimentare, come gli etnografi, la ricerca sul campo e fare un’esperienza ‘buona per 
pensare’.

La ricerca con persone differenti e su epoche diverse, cui i musei possono dare un 
contributo molto significativo, consentirà di relativizzare storicamente, geograficamente, 
sociologicamente, anche secondo il genere e l’età, secondo il tipo di istruzione o di 
convinzioni religiose, i nostri gusti e le nostre abitudini, aiutando a comprendere prima 
di giudicare sia  chi ci è vicino sia chi vive lontano da noi nello spazio e/o nel tempo. 
Ciò propone da sempre l’antropologia culturale: disciplina tanto più preziosa in un’ 
epoca di intensi contatti, incontri e scambi tra popoli e tradizioni.

Oltre al museo, i luoghi dove realizzare osservazioni e interviste - o anche videoriprese 
autorizzate  -  possono essere quelli in cui si produce, si trasforma e si consuma il cibo: 
la casa delle famiglie o di vicini disponibili, ma anche le mense, i luoghi pubblici di 
ristorazione come i fastfood, i ristoranti, i bar, le aziende agrituristiche ecc. Anche la 
rete può offrire moltissimo materiale interessante.

Fondamentale sarà selezionare man mano i percorsi su cui focalizzare l’attenzione 
dei docenti e degli studenti, passando da una fase esplorativa e più libera a quella in 
cui si ordinano le conoscenze raccolte e le ipotesi di interpretazione su cui lavorare. 

La programmazione della ricerca potrà quindi prevedere momenti di lavoro in classe 
e a casa (individuali, a coppie, in piccolo gruppo) e nei luoghi di osservazione e di 
indagine. Il coordinamento e la mediazione del docente o dei docenti impegnati nel 
progetto saranno fondamentali per svolgere attività di analisi, di confronto e di sintesi 
dei materiali raccolti e di quelli qui proposti, al fine di far comprendere linguaggi 
e contenuti, evidenziare e approfondire  problemi, sviluppare interpretazioni e 
riflessioni.

Per quanto riguarda il percorso da seguire - come già anticipato - non è scontato che 
si parta da letture, proiezioni, analisi di documenti scritti, visivi o sonori da compiere 
in classe e poi a casa; si potrebbe procedere anche in senso inverso. Il museo stesso 
potrà essere collocato in momenti differenti a seconda delle funzioni che alla visita o a 
uno specifico laboratorio si vorrà affidare, dopo essersi confrontati con il personale del 
museo prescelto e visitato in anticipo dai docenti.

I tempi di realizzazione potranno essere estremamente variabili, come in qualunque 
ricerca, in base al livello di profondità a cui si vuole portare l’indagine, ma anche a 
seconda del carico di lavoro che si intende distribuire tra docenti e studenti. In altre 
parole, se si punta su lezioni frontali o su analisi guidate di documenti, meno tempo 
serve, come del resto in una visita guidata al museo. Viceversa, più il lavoro viene 
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impostato in forma interattiva e dialogica, affidando ai ragazzi operazioni gestibili 
in autonomia, che li stimolino a fare, a confrontare, a sintetizzare, ad interrogarsi su 
quello che scoprono, più il percorso richiede tempo, ma promette di lasciare esperienze, 
conoscenze, atteggiamenti più incisivi e - si spera - più duraturi.

Ci pare necessario ricordare che, accanto allo studio, è importante attivare iniziative 
ed operazioni pratiche: coltivare un orto nelle vicinanze della scuola o a casa con l’aiuto 
di un nonno o di una persona esperta, cucinare per una festa collettiva a scuola o in 
altro ambiente socialmente significativo come il quartiere, l’associazione culturale o 
sportiva, l’oratorio  ecc.

Per concludere possiamo dire che il nostro intento è quello di fornire, attraverso 
questo e-book e i siti della Rete e dei singoli musei che vi aderiscono, strumenti e 
materiali di lavoro come pure riferimenti essenziali  di tipo bibliografico o sitografico, 
utilizzabili nella pratica didattica.

I testi che proponiamo sono stati redatti da Giancorrado Barozzi, Michela Capra, 
Samuele Codega, Vittorio Dell’Orto, Osvaldo Failla, Gaetano Forni, Serena Gianola, 
Luigi Mariani, Fabrizio Merisi, Rosalba Negri, Massimo Pirovano.

L’incontro tra generazioni diverse al museo
Archivio del Museo Etnografico dell’Alta Brianza
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Giancorrado Barozzi

REBèL: invito in cucina

Dare un’occhiata in cucina, prima di mettersi a tavola per consultare il menù e 
scegliere i piatti da ordinare, è un esercizio salutare, che può rivelare a un ospite curioso 
molte cose interessanti. Non sempre, però, gli chef ammettono l’ingresso agli estranei 
in quello che ritengono essere il loro spazio esclusivo di lavoro. “Vietato l’ingresso”, 
sta scritto infatti, in quasi tutti i ristoranti, sulla porta che separa la sala da pranzo dalla 
cucina. 

Noi di REBÈL, che amiamo la trasparenza ad ogni costo, v’invitiamo invece a voler 
ficcare il naso nella nostra “cucina”, dove abbiamo confezionato il menù dell’e-book 
che ora vi proponiamo. Entrando, scoprirete all’opera più di un cuoco, ciascuno 
impegnato a cuocere le proprie vivande su uno dei tanti fuochi di un enorme fornello. 
Ma la nostra è una “cucina” un po’ speciale, nella quale non regna, come nella maggior 
parte delle altre, il silenzio. Qui da noi, ogni cuoco, oltre a badare alla preparazione del 
suo piatto, osserva e commenta ad alta voce quel che stanno facendo i suoi colleghi. 
Ognuno vuol dire la sua anche sull’operato altrui e, così facendo, suscita l’immediata 
reazione di quei colleghi che si sentono punti sul vivo. 

Potete immaginare perciò la vivacità del clima che regna all’interno della nostra 
“cucina”, sempre animata dal fitto intrecciarsi di botte e risposte che riguardano tutti 
gli aspetti della “gastronomia”, da quelli più di dettaglio a quelli di maggiore sostanza. 
Da accesi, i dibattiti ai fornelli si fanno poi addirittura incandescenti ogniqualvolta si 
tocchi l’argomento, da tutti noi ritenuto fondamentale, della produzione delle materie 
prime utilizzate come ingredienti nella preparazione dei singoli piatti. 

C’è chi, tra noi, sostiene, ad esempio, che l’uomo ha il predominio assoluto sul mondo 
della natura ed ha perciò il pieno diritto di manipolare a proprio piacimento, sfruttando 
le nuove scoperte messe a disposizione dai progressi della scienza, gli elementi del 
regno vegetale e animale, così da migliorarne le qualità di resistenza ai parassiti o alle 
malattie e quindi, rispetto al passato, aumentarne notevolmente, in senso quantitativo, 
la produttività. 

Altri affermano, invece, che “madre natura” impone dei limiti oggettivi al progresso. 
Limiti che l’uomo dovrebbe imparare a riconoscere e a rispettare, al fine di non alterare 
gli equilibri ecologici dell’intero pianeta, e minacciare, di conseguenza, la stessa 
sopravvivenza di molte specie viventi, compresa la specie umana. Già in passato, del 
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resto, la pressione, spesso incontrollata, 
esercitata dall’uomo sulla natura 
aveva, di fatto, provocato l’estinzione 
di numerosi tipi di piante e di animali. 
Ora questo stesso processo distruttivo 
finirebbe però con l’accrescersi a 
dismisura, ulteriormente potenziato 
dalle nuove possibilità d’impiego, 
un tempo impensabili, offerte dalle 
più recenti (quanto, talora, rischiose) 
tecnologie di laboratorio. Il che, come 
estrema conseguenza, potrebbe portare 
al collasso dell’intero eco-sistema che 
ci mantiene in vita. Per impedire il 
verificarsi, in futuro, di questa disastrosa 
ipotesi, gli ecologisti radicali volgono la 
loro attenzione al passato, rimpiangendo 
l’efficacia, e la maggiore compatibilità con 
il non esaurimento delle risorse naturali, 
dei sistemi di agricoltura e d’allevamento 
che già furono in uso nelle epoche precedenti alla nostra.  Pratiche giudicate invece, 
dai sostenitori del “progresso” ad oltranza, dei puri e semplici espedienti “di nicchia”,  
rimedi improponibili al giorno d’oggi, poiché risulterebbero insufficienti, in ogni 
caso, a sfamare l’intera popolazione umana che vive sul nostro pianeta, venutasi ad 
accrescere enormemente, nell’età contemporanea, rispetto alla pressione demografica 
di gran lunga inferiore che aveva dovuto sopportare la Terra nei secoli passati. 

Su temi cruciali di portata generale come questi, sono dunque apertamente venute a 
confronto, nella nostra “cucina”, delle posizioni molto distanti l’una dall’altra e quasi 
inconciliabili tra loro, se non fosse per il fatto che ha sempre finito col prevalere un 
atteggiamento costruttivo, improntato al dialogo più che allo scontro. Non che, tirando 
le somme, qualcuno di noi sia mai riuscito a convincere l’altro della superiore validità 
delle proprie tesi, e nemmeno che, tra le parti in contrasto, sia scaturita, come per 
miracolo, una terza posizione capace di conciliare i due corni del dilemma riducendoli 
a una sintesi condivisa. Tutt’altro: ognuno, anche al termine delle lunghe e intense 
discussioni che abbiamo ingaggiato, è in buona sostanza rimasto attaccato alla sua idea 
iniziale, senza avere mutato la propria opinione; ma, per lo meno, si è sviluppato tra di 
noi il gusto del dibattito ed è emersa la positiva abitudine a manifestare apertamente 

La tavola bassa
Archivio del Museo Polironiano di San Benedetto Po 
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le posizioni di ciascuno, senza avere 
alcun timore di trovarle diversissime tra 
loro, e senza voler compiere inutili sforzi 
per raggiungere, a tutti i costi, un punto 
d’accordo da condividere assieme. 

Al di là dei punti d’approdo, che tra 
gli autori (o, se preferite, tra i “cuochi” 
messisi all’opera in questa nostra 
“cucina”) rimangono distanti e che i 
lettori più attenti noteranno facilmente 
confrontando tra loro gli articoli dell’e-book 
che recano firme diverse, siamo riusciti 
a impostare un metodo di confronto 
collaborativo che ci ha consentito di 
elaborare assieme un unico pranzo, 
composto da più portate, ciascuna delle 
quali risente, com’è ovvio, dell’apporto 
specifico dovuto al suo autore. 

Ora però sarebbe persino troppo facile 
voler concludere questa premessa esaltando i pregi di un “relativismo” che metta a 
tacere, una volta per tutte, i contrasti di posizione emersi in seno a REBÈL durante 
le varie fasi di elaborazione del “pranzo” che ora stiamo per servire ai vostri tavoli.  
Non è affatto vero, e qui occorre ribadirlo con forza, che tutte le idee e le opinioni, per 
diverse che siano, alla fine dei conti si equivalgano, o che esse contengano in ogni caso 
dei nuclei di illusorie “verità” da prendere per buone a seconda dei diversi contesti 
in cui ci si venga a trovare. A queste salomoniche conclusioni erano giunti, nel secolo 
scorso, quegli esponenti dell’antropologia culturale che avevano eretto il principio 
dell’unità nella diversità ad ambiguo fondamento metodologico della loro disciplina. 
Ma oggi l’approccio antropologico alle “differenze culturali”, perché esattamente di 
questo si tratta, riteniamo vada impostato con tutt’altri criteri. Non basta più, insomma, 
dare “ragione”, per non scontentare nessuno, a chiunque pretenda di averla, ma c’è 
invece bisogno di affermare che la strada per raggiungere, in ogni campo dell’umana 
esperienza, la conoscenza del “vero” esiste, anche se non è facile trovarla, poiché essa 
risiede necessariamente solo al di fuori di noi. Per raggiungerla servirà mettere da 
parte le proprie presunte certezze, che il più delle volte nascondono delle profonde 
insicurezze.  Questa è la condizione necessaria affinché ciascuno intraprenda la faticosa 
conquista di un autentico “sapere” in grado di rendere finalmente accessibile a sé e 

La tavola alta
Archivio del Museo Polironiano di San Benedetto Po 
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alla propria coscienza i “valori universali” che regolano dall’esterno gli equilibri della 
nostra umana esperienza. 

Ciascuno di noi, e anche voi, carissimi ospiti e lettori, sarà dunque chiamato a 
intraprendere in prima persona la propria personale indagine per riuscire a far propri 
quei “valori” oggettivi, universalmente riconoscibili, suggeriti dalla “ragione”, che 
stanno alla base dei corretti rapporti con gli altri esseri umani e con l’intero insieme 
delle altre specie viventi.  

Per non fallire nell’impresa servirà, tuttavia, superare, una alla volta, le barriere 
dei “fondamentalismi” di qualsiasi natura e specie che ostacolano il cammino verso 
la conoscenza razionale. Nel nostro caso specifico, ad esempio, gioverà forse, da un 
lato, moderare, da parte di alcuni, l’eccessivo ottimismo nei confronti di un progresso 
illimitato, proiettato nel futuro (senza controindicazioni di sorta), basato sui principi 
di un abbagliante scientismo antropocentrico; mentre, per altri, sarà invece magari 
più opportuno non prendere più per “verità rivelate” i postulati ideologici di un 
radicalismo ecologista che, qualora spinto all’eccesso, potrebbe sfociare nella pratica 
nostalgica di un’inconcludente, per quanto romantica, utopia passatista. 

Che ognuno trovi dunque la sua strada. Il percorso da fare è certo difficile e per 
ognuno sarà ovviamente diverso, ma abbiamo una méta in comune: la ricerca razionale 
del “vero”, e questo ci conforta a proseguire. 
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Gaetano Forni

Nutrire gli uomini vuol dire...

Sotto il profilo religioso e culturale la cultura occidentale ha assunto come punto 
di riferimento storico la data della nascita di Cristo, mentre altre culture conteggiano 
gli anni in base a differenti criteri, sempre legati però alle loro credenze. Invece sotto 
molti altri profili: ecologico, biologico, agronomico e ancora culturale, il “momento” 
fondamentale che dovrebbe essere focalizzato nelle scuole è quello in cui l’Uomo 
capovolge il suo modo di essere nei confronti del mondo vivente, della Biosfera:. “Prima” 
si comportava al riguardo da animale, era un parassita, divoratore di animali e di 
piante. “Dopo”, per quanto in parte fosse ancora, necessariamente un “consumatore” di 
viventi, perché questo è imposto dalla sua natura, diventa soprattutto un “produttore” 
in quanto “coltivatore” di vegetali e “allevatore” di animali. 

Ma cosa significa “Coltivare”? Cosa significa “Allevare”? “Coltivare” significa 
potenziare innanzitutto la riproduzione e la diffusione delle piante e agevolarne lo 
sviluppo in tutti i modi possibili. Significa poi potenziare lo sviluppo delle piante 
preparando loro il terreno, irrigandole, concimandole, e così via. Ovviamente, ciò non 
solo per le piante di cui si ciba, ma anche per i fiori, per i parchi, per i boschi, le foreste 
e così via.

Ciò che abbiamo detto per le piante, vale anche in parallelo e in analogia per gli 
animali e quindi per l’allevamento. E’ chiaro che in quest’ottica “Nutrire” significa 
soprattutto “produrre” cibo, perché il “consumo” è un fatto che invece avviene quasi 
per inerzia, anche se l’Uomo, pure in questo campo, “estetizza” il consumo con l’arte 
culinaria. 

Quindi in definitiva se “Nutrire” significa “Produrre” cibo, solo nelle genti, nelle 
epoche, negli strati sociali tendenti all’inerzia, all’edonismo, ci si adagia sul consumo, 
svalutando la “fatica” della produzione. Cattivo segno la tendenza odierna dei Media 
ad esaltare quasi solo il “mangiare”, caratteristica più specifica di un “livello animale”. 
Ciò alla fine significa “regredire” anche se estetizzare, abbellire, è sempre positivo.
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MassiMo Pirovano

Dimmi quel che mangi e ti dirò chi sei

Cibi ”nostrani” e cibi “adottati”
Ognuno di noi ha delle preferenze nella scelta degli alimenti e dei cibi. Quando in 

famiglia ci vogliono fare un ‘regalo’, ci preparano quello ci piace di più. Molti ragazzi 
in Italia amano la pizza, lo pasta o le patate, specie se fritte, ma anche i gelati e i dolci 
in generale. Altre volte, invece, ci lamentiamo se ci troviamo nel piatto…. la minestra 
o certe verdure. Come si sa, non valgono per tutti le stesse preferenze. Sembrerebbe 
proprio che i gusti siano della singola persona: a Mario piace la pasta al sugo di 

pomodoro, a Luisa piace la pasta in 
bianco, ma la minestra piace davvero a 
pochi ragazzi. 

Gli studiosi ci fanno notare però che 
i gusti e le preferenze alimentari sono 
anche costruiti con l’educazione  e le 
abitudini, che ci hanno dato i nostri 
genitori o gli adulti con cui siamo cresciuti 
Gli antropologi, che conoscono le diverse 
popolazioni umane della terra e le loro 
abitudini, ci fanno notare, ad esempio, che 
se fossimo nati in certe zone dell’Africa, 
dell’Asia, dell’Australia e della Nuova 
Zelanda,  non ci farebbe schifo mangiare 
formiche arrostite o altri insetti. Se provate 
a digitare sul vostro computer la parola 
“entomofagia”, scoprirete che “circa 
due miliardi di persone, soprattutto per 
necessità, si nutrono quotidianamente 
di lombrichi, formiche e cavallette. Dal 
punto di vista antropologico, infatti, 
questa è una pratica molto diffusa in 
particolari popolazioni del pianeta. Sono 
infatti circa 1900 gli insetti commestibili Raccolta e lavorazione delle pannocchie di mais

Archivio del Museo Etnografico dell’Alta Brianza 
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presenti sul pianeta.” 
Non solo muovendoci nello 

spazio si scoprono differenze 
nell’alimentazione, anche muovendoci 
nel tempo e rimanendo negli stessi 
luoghi ci accorgiamo che abitudini e 
gusti cambiano moltissimo.

Centocinquanta anni fa, nella nostra 
regione, la Lombardia, ad esempio, 
nella maggior parte delle famiglie si 
mangiavano tutti i giorni polenta e 
minestre di verdure. Oggi nessuno 
più si alimenta così e molti ragazzi 
si lamenterebbero di una dieta come 
questa. Ma ai tempi dell’Unità d’Italia, 
come ci dice Stefano Jacini - un grande 
studioso di agricoltura e proprietario 
terriero - più dell’80 % della popolazione 
lombarda viveva in campagna. Fuori 
dalle città, quasi ogni famiglia si nutriva 
di cibi che produceva direttamente, 
oppure acquistava alimenti che provenivano da zone vicine: pensiamo al riso che dalla 
pianura Padana era commerciato nei paesi di montagna o al pesce che si pescava nel 
lago Maggiore o nel lago di Como e arrivava a Milano. 

Va però anche ricordato che molti degli alimenti che consumavano già i nostri nonni 
erano originari di altre parti d’Itali o del mondo. In Lombardia, ad esempio, non si 
producono agrumi o banane. Il mais per la polenta, le patate i pomodori, i peperoni 
sono arrivati in Europa dalle Americhe dopo i viaggi di Cristoforo Colombo.

Quindi la geografia e la storia, le distanze nello spazio e nel tempo, ci aiutano a 
spiegare le diverse abitudini alimentari, come ci servono a comprendere altre differenze 
nei comportamenti umani. Per rimanere al legame tra i luoghi di produzione e i cibi 
e le bevande, ci sono certi alimenti o certi piatti che associamo a determinate zone o a 
particolari paesi o città, dove sono o erano prodotti (un tempo solo lì). Sono i cosiddetti 
cibi tipici, come i pizzoccheri o la bresaola in Valtellina, o il vino Bonarda dell’Oltrepo 
Pavese, o la  mostarda nel Cremonese, o il formaggio bagòs di Bagolino nella montagna 
bresciana. 

Pannocchie di mais appese sotto il portico in 
cascina ad essiccare

Archivio del Museo Etnografico dell’Alta Brianza
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Abitudini e scelte alimentari: ereditate e imparate 
Ci sono anche cibi che sono collegati ad un preciso momento dell’anno, come il 

panettone e la colomba, notissimi dolci natalizi e pasquali. Ma vi sono anche altri 
dolci conosciuti quasi esclusivamente nella zona in cui la tradizione si è affermata in 
occasione di una festa, spesso religiosa. Se ci allontaniamo dal paese di Sirone, presso 
Lecco, ad esempio, nessuno sa cosa siano i cavigión e forse la stessa cosa vale per i 
cabiadini (o caviadini), noti in Valsassina. Questi cibi consumati in un luogo o in una zona 
ristretta, non per caso, nascono con un nome in dialetto – cioè nella lingua tradizionale 
del posto - anche se con il tempo questi termini vengono italianizzati.

Molti ragazzi nati e cresciuti in famiglie di tradizione lombarda consumano, magari 
a casa dei nonni, la cassöla o cazzöla con le sue verze, mentre altri la rifiutano dicendo: 
“ma che schifo!”. Altri, i quali sanno che cos’è la pastiera e la gustano volentieri nel 
periodo pasquale, possono ignorare cosa sia quel piatto lombardo di cui si diceva 
sopra, che qualcuno traduce in italiano con “verzata”. Conoscere per esperienza o per 
sentito dire certi cibi o certi piatti significa, quindi, provenire da una famiglia o da 
una zona particolare, o almeno esserci stati per vacanza. Conoscere la pastiera, indica 
che probabilmente si hanno origini napoletane o si è stati in Campania per qualche 
vacanza durante le feste pasquali. Sapere cosa sono gli arancini può voler dire essere 
nati in una famiglia siciliana, o anche essere stati un’estate in Sicilia, e così via. 

Ma nella parte occidentale della Sicilia si mangia anche il cuscus, piatto tipico del nord 
Africa, ‘copiato’ grazie ai contatti storici che gli abitanti delle coste dell’isola hanno 
avuto con i popoli della sponda opposta, ma relativamente vicina, del Mediterraneo. 

Ma torniamo a quello che “piace a me”.  In generale noi siamo convinti di mangiare 
quello che ognuno di noi sceglie, quello che  io apprezzo o amo, ma la nostra scelta 
è condizionata da quello che ci viene proposto, ad esempio dalla pubblicità, oltre 

che dalle persone e dagli ambienti che 
frequentiamo.  In realtà, oltre ai luoghi e 
all’epoca in cui siamo cresciuti, le nostre 
preferenze dipendono anche da quella 
che gli storici, gli economisti, i sociologi, 
gli antropologi (puoi cercare i significati 
di queste parole) chiamano la classe 
sociale, di cui facciamo parte. 

Nascere con genitori operai o agricoltori, 
impiegati o industriali, commercianti 
o insegnanti può fare la differenza. Per 
esempio, in una famiglia dove tutti gli 

Cavigión pronti per il forno
Archivio del Museo Etnografico dell’Alta Brianza
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adulti lavorano ci sarà meno tempo per preparare cibi elaborati, almeno durante la 
settimana lavorativa - a meno che, a casa, ci sia una “collaboratrice familiare”, incaricata 
di preparare i pasti. Quindi, è probabile che i ragazzi  oggi mangino più spesso la 
bistecca, i panini imbottiti, i cibi precotti che si acquistano al supermercato rispetto a 
piatti che richiedono un tempo non breve di preparazione. Genitori che hanno fatto 
certe letture o certi studi potrebbero preparare e servire in tavola cibi macrobiotici, 
che in altre famiglie non si sa neppure che esistono. Ci sono persone che escludono 
dalla propria dieta tutti gli alimenti derivati da animali, preferendo quindi una cucina 
vegetariana o vegana, di cui, però, qualcuno non ha mai sentito parlare.

Come si vede, da tutti questi esempi, sapere cosa mangiamo può servire a capire 
molte cose sulla nostra origine, sulle nostre fonti di informazione, sui nostri viaggi, 
sulle nostre letture, sugli ambienti che frequentiamo e, soprattutto, sulle persone  con 
cui siamo in contatto, le quali ci raccontano e ci spiegano cosa è buono da mangiare e 
cosa non lo è, influenzando così le nostre scelte.
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Quali cibi e quali piatti ti piacciono particolarmente?

Quali cibi e quali piatti, invece, rifiuti?

Prova a descrivere le caratteristiche (aspetto, sapore, profumo/odore, 
consistenza...) del tuo piatto preferito o del piatto che non vorresti mai trovare 
sulla tavola. 

Elenca i cibi che di solito consumi nei vari momenti della giornata.

A casa tua il menù del pranzo di un giorno feriale e uguale a quello della 
domenica?
Se no, prova a indicare le differenze.

Ci sono occasioni speciali in cui la tavola è particolarmente ricca? Oppure altre 
in cui il pasto è molto frugale? Racconta.

Rosalba NegRi, MassiMo PiRovaNo

SCHEDA N°1 - Tu cosa mangi? 
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Cosa mangi più volentieri in estate? E in inverno?

Saresti in grado di associare a ciascun mese dell’anno un cibo? 
Gennaio
Febbraio 
Marzo
Aprile
Maggio
Giugno
Luglio
Agosto
Settembre
Ottobre
Novembre
Dicembre

Ricordi alcuni cibi della tua infanzia che ora non consumi più o che consumi 
raramente?

C’è qualcosa che non ti piaceva da piccolo che ora cominci ad apprezzare?
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Gaetano Forni

Tra natura e cultura

Vivere, nutrirsi: il confronto con gli animali
Cari amici, ogni tanto è necessario  interrompere l’andamento solito della nostra vita 

quotidiana, sostare un momento e riflettere. Domandarci ad esempio: “Cosa significa 
“vivere”, che cosa significa “nutrirsi”. Riflettendo ancora notiamo che il vivere dipende 
dal nutrirsi. Se una persona non mangia muore di fame. Riflettiamo ancora: come si 
distingue nel nutrirsi l’uomo dall’animale?”

Continuando la riflessione notiamo anche che il rapporto fondamentale dell’uomo 
con il mondo vivente è appunto quello del nutrirsi. Ciò viene spiegato con chiarezza 
dall’osservazione degli altri esseri viventi: una mandria di bovini al pascolo: questi 
continuamente brucano, cioè introducono nel loro corpo erba, il loro cibo; negli 
intervalli in cui non brucano, sdraiati, ruminano (sentite il rumore che fa il ruminare 
nelle loro pance: i loro stomaci sminuzzano il cibo ingoiato. Ciò anche quando riposano 
di notte. 

Il confronto con le piante
Altrettanto fa l’erba, l’insalata, il geranio, come qualsiasi altra pianta: ma sapete 

come si nutre la pianta? Direte, assorbendo dal terreno l’acqua e sostanze nutritive con 
le radici. Infatti  se si strappa l’erba dal terreno e lasciamo le sue radici nude, si secca. 
Ma questo ragionamento è giusto solo a metà. Riflettiamo ancora: qualche volta a casa 
quando si cucina, può capitare che ci si dimentichi il fuoco acceso e allora la minestra, 
costituita da acqua riso e verdure, prima si asciuga, indi si secca, poi si carbonizza, 
diminuendo progressivamente di volume perché l’acqua della minestra è evaporata. 
Così abbiamo constatato che il carbone (= carbonio, se considerato allo stato puro) è il 
componente principale delle piante; perché anche il riso è una pianta.

La più bella e interessante domanda del mondo: da dove proviene il carbone?
Ma voi giustamente mi chiedete: la terra non è, e non contiene carbone. E allora 

perché riso e verdure sono costituite in gran parte da carbone? Questo carbone da dove 
proviene? Questa è la più bella e interessante domanda del mondo: cari amici, voi siete 
veramente formidabili, ragionate bene.
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La risposta
Questa stessa domanda se la son fatta un paio di secoli fa dei grandi scienziati. Come 

hanno risolto il problema? Tentativi su tentativi che si sono ripetuti per decine di anni, 
più di un secolo. Alla fine, dopo aver rilevato che una pianta cresce in peso, in misura 
superiore a quella dell’acqua assorbita,  giunsero alla conclusione che l’aumento (di 
peso) dipendeva da qualcosa che veniva preso dall’aria.



28

Il motore della pianta che produce cibo

Sembra impossibile, ma è vero: dimostriamolo assieme
Facciamo anche noi un piccolo esperimento: poniamo una manciata di fieno, cioè 

delle piante secche, su di un piatto e la pesiamo: dieci grammi. Con un fiammifero 
acceso la bruciamo: rimane un po’ di cenere. Il suo peso è talmente piccolo che quasi 
non muove l’ago della bilancia. E’ chiaro quindi che la sostanza del fieno bruciandola è 
diventata un gas, si è dispersa nell’aria. Ora ragioniamo: ritorniamo alla nostra pianta; 
essa crescendo di peso, ha preso dall’aria proprio quella sostanza che bruciando è 
tornata come gas nell’aria. Gli scienziati hanno poi chiamato quel gas “anidride 
carbonica” che hanno indicato con la formula: CO2. Il fieno bruciando ha prodotto 
luce (cioè energia) oltre che calore, infatti se avessimo tenuto la nostra pianta al buio, 
non sarebbe cresciuta. Quindi è necessaria l’energia luce perché la pianta si sviluppi 
assorbendo CO2.

Uomo e animali: una delle principali differenze
Abbiamo prima rilevato che per vivere è necessario nutrirsi e tutti gli esseri viventi, 

appunto in quanto viventi, si nutrono. Come si distingue al riguardo l’uomo dagli 
animali? Il suo nutrirsi non sta solo nell’assumere erba e foglie, come fanno i bovini, 

Sezione di foglia (ingrandita a lato) Stoma ingrandito: 
sopra chiuso, sotto aperto
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ciò lo ha fatto anche l’uomo, per milioni di anni, quand’era “raccoglitore” (e cacciatore), 
ma poi da quando è coltivatore, produce lui stesso, negli orti e nei campi, le insalate e 
il frumento con cui si ciba. Anzi alleva nelle stalle e sui pascoli e quindi in definitiva 
“produce” addirittura, persino gli animali della cui carne si nutre: l’arte del coltivare 
e dell’allevare, è l’agricoltura. Essa costituisce il cardine del processo nutritivo umano 
sino ad identificarsi con la sua parte più essenziale. Il modo e il momento in cui 
l’uomo si  inserisce per così dire nell’intimo del mondo vivente, coincidendo con lui. 
Così l’uomo partecipa al mondo vivente (questa è l’essenza dell’uomo coltivatore e 
allevatore). Quindi l’agricoltura è in sintesi  il nucleo che ingloba gran parte, quella 
produttiva, attiva del processo nutritivo. Esso inizia con la coltivazione delle piante, 
dall’assorbimento che esse compiono dei sali nutritivi  e dell’acqua che l’uomo 
somministra con la concimazione  e l’irrigazione. Come pure dall’assorbimento della 
CO2  emessa con la nostra respirazione e le varie attività umane: centrali termiche, 
autotrasporti, sotto questo aspetto vanno considerati come strumenti per fornire alle 
piante il loro essenziale nutrimento. Ovviamente la CO2 che producono va purificata. 
Giustamente nel volumetto sull’inquinamento intitolato: “I veleni dell’aria” distribuito 
a Milano da vari enti, non si fa alcun cenno alla CO2. I veleni sono i gas veramente 
velenosi e le polveri sottili. Si arriva così alla parte passiva, sostanzialmente inerziale, 
comune a tutti gli animali, anche se dall’uomo abbellita loro con l’arte culinaria, cioè 
all’assunzione di (parti) di piante e animali come cibo, al loro spappolamento coi 
denti, alla loro digestione, assimilazione. L’agricoltura è così in senso più ampio, il 
cardine, il potenziamento di un processo sostanzialmente circolare che, considerato 
il suo componente principale, il carbonio (con questo nome gli scienziati  chiamano il 
carbone da cui sono state tolte tutte le impurità), possiamo definire brevemente come 
“ciclo del carbonio”. E’ il processo in cui l’uomo incontra il mondo vivente, lo assimila 
e vi fa parte. Tornando  al “nutrirsi”, di cui l’agricoltura costituisce il cardine. In cui il 
nutrirsi implica direttamente o indirettamente tutto: dal lavoro per produrre cibo al suo 
contesto: le strutture sociali con le quali e nelle quali si svolge tale lavoro. Le strutture 
sociali comprendono il governo, il “potere” con tutte le sue infinite elaborazioni. Ma 
anche alla culinaria.
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Fabrizio Merisi

La conservazione degli alimenti

Se esploriamo nel frigorifero o nella dispensa di casa nostra scopriremo che molti degli 
alimenti che abitualmente consumiamo a tavola vi si trovano conservati all’interno di 
confezioni realizzate con procedimenti industriali o contenuti in involucri temporanei 
composti da strani materiali: vaschette o fogli di alluminio, oppure sottilissimi strati di 
plastica che aderiscono ai resti del cibo quasi come una seconda pelle. Ma non è sempre 
stato così. L’uomo, nel corso della storia, si è infatti servito, di volta in volta, nelle varie 
epoche e località, di un’infinità di mezzi e di accorgimenti adatti alla conservazione 
degli alimenti che servivano a nutrirlo e a mantenerlo in vita. Alcuni di questi mezzi 
sono praticati tutt’ora, come lo furono in passato, anche al giorno d’oggi, mentre altri 
sono stati del tutto o in parte abbandonati per essere sostituiti da nuovi ritrovati.  

Il primo, e forse il più importante, degli accorgimenti usati dall’uomo allo scopo 
di trasformare in cibo commestibile i prodotti presenti in natura, e anche per poterli 
conservare più a lungo, fu, ed è tutt’ora, il fuoco.  

Scoperta del buon uso del fuoco 
L’utilizzo del fuoco per bruciare arbusti e alberi di savane e foreste s’impose già in 

epoca pre-neolitica (ossia circa oltre 10.000 anni fa, quando l’uomo era ancora dedito 
soltanto ad attività di caccia e raccolta di generi spontanei presenti in natura). Il ricorso 
al fuoco, uno dei quattro elementi naturali (gli altri tre sono, com’è noto: l’aria, l’acqua 
e la terra), come mezzo impiegato per disboscare le selve e rendere più fertile il terreno, 
in modo che la nascita di germogli spontanei riuscisse ad attirare un maggior numero 

di animali da catturare come prede, 
rappresentò una svolta fondamentale 
per l’intera umanità. La domesticazione 
dei vegetali e degli animali avvennero 
in conseguenza dell’utilizzo del fuoco. 
E quindi fu proprio grazie all’impiego 
(domesticazione) di questo elemento, 
in precedenza ritenuto puramente 
distruttivo, che si passò da una economia 
predatoria a una economia produttiva, Scatola di cerini
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ponendo le prime basi delle attività agricole e della formazione di insediamenti stabili. 
Inoltre l’uso del fuoco per la cottura dei cibi e del calore (sia solare che artificiale) 
per l’essiccazione, procedimento del quale diremo più avanti, al fine di prolungare 
la durata dei tempi di commestibilità dei prodotti alimentari – parallelamente alla 
progressiva padronanza dei processi di fermentazione – ebbe una grande rilevanza 
nell’evoluzione delle tecniche di cucina (culinarie) nella preparazione degli alimenti, 
aumentandone la digeribilità e rallentandone il deperimento.

Ma la conservazione e lo stoccaggio (mantenimento in deposito) dei prodotti e delle 
riserve alimentari si pose, fin dalle prime fasi dell’aggregazione umana, come problema 
primario da affrontare per la sopravvivenza stessa della nostra specie. I materiali 
più usati per la fabbricazione dei contenitori destinati agli alimenti furono le pelli di 
animali, per otri, le fibre tessute, per sacchi, il legno, per barili e botti, i rami e gli arbusti 
intrecciati, per ceste e, soprattutto, la terracotta, per vasi e pentole di coccio.

 Un prodotto diffuso largamente in natura come l’argilla (che s’iniziò a cuocere in 
vicinanza del fuoco ma, già nel neolitico, nei forni) assicura un ottimo riparo dalla luce 
e, nello stesso tempo, un certo grado di traspirazione: una moderata ossigenazione fa 
sì che i prodotti della fermentazione alcolica – come il vino dall’uva, la birra dall’orzo – 
possano maturare; gli oli e i grassi non irrancidiscano, le granaglie  non ammuffiscano 
e l’acqua si mantenga fresca.                                                                                         

La maggior parte delle informazioni sulle culture che si sono succedute nel tempo è 
dovuta al paziente lavoro di scavo e di drenaggio dei detriti, operato dagli archeologi 
negli strati di depositi abbandonati dai nostri antenati. Con la ricomposizione 
d’innumerevoli frammenti di argilla modellata 
prendono corpo olle, anfore, giare; orci, orcioli e 
vasi; pentole e boccali che ci permettono di risalire 
alle modalità di cottura e di conservazione dei cibi e 
di conoscere anche comportamenti sociali e religiosi 
in gran parte collegati alle abitudini alimentari.

La conservazione in ambito rurale, fra XIX secolo e la 
prima metà del ‘900

Possiamo distinguere le terrecotte per la 
conservazione in base agli alimenti che dovevano 
contenere e alle tecniche conservative usate, che ne 
determinano in parte la forma e la capacità.

Fondamentalmente venivano conservati nei 
contenitori di terracotta smaltata gli alimenti 

Terracotta per la conservazione dei 
grassi. Archivio del Museo del Lino



32

sottoposti a salagione, come pesce (acciughe) o 
carni (oca sotto sale); o posti in una soluzione 
concentrata di sale (olive in salamoia) oppure  di 
acqua salata e aceto (giardiniera di varie verdure 
tagliuzzate, cipolline); o immersi nell’aceto puro, 
come peperoni e cetrioli: tenuti sommersi a mezzo 
di pesi di terracotta spesso di bella fattura. Proprio 
per rendere funzionali i pesi, le terrecotte per i 
sottaceti si distinguono per la forma rigorosamente 
cilindrica, sormontata da coperchio.

Le terrecotte per la conservazione di carni sotto sale 
o sotto grasso, quello dell’animale stesso disciolto 
durante la cottura, hanno invece, in genere, una 
forma panciuta provvista di anse (appendici ricurve 
con funzioni di manico). 

Le grandi terrecotte a forma di mastello con la 
tipica invetriatura (rivestimento terroso dato alle 
terraglie) a chiazze verdi, venivano usate durante 
la produzione di conserve e per la canditura della 
frutta  nella  preparazione delle mostarde.

Le terrecotte erano tenute dalle famiglie contadine 
in estrema, e quasi religiosa, considerazione non 
solo perché vi erano contenute provviste necessarie 
alla sopravvivenza, ma anche perché, assieme alle 
altre scorte di semi, farine e vino, rappresentavano, 
anche visivamente, il frutto del durissimo lavoro 
durato tutta l’annata agraria: nei campi, nell’orto, 
nella vigna, nella stalla.

Dalla società rurale al protoindustriale
Durante i millenni che hanno preceduto la 

rivoluzione industriale le tecniche di conservazione 
e la struttura dei contenitori di derrate alimentari 
sono legate alle caratteristiche della società rurale, 
poco specializzata e, almeno in parte, autarchica, 
dove, in un mondo ritmato dall’avvicendarsi delle 
stagioni, l’autoproduzione e l’autoconsumo giocano 

Terrecotte a due anse per la 
conservazione, Sec XIX - XX. 
Archivio del Museo del Lino

Terracotta per la conservazione dei 
sottaceti con coperchio e peso, Sec. 
XIX - XX. 
Archivio del Museo del Lino
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un ruolo essenziale. La scarsa mobilità delle merci 
impone criteri di robustezza e durabilità, più che di 
leggerezza. La scelta dei materiali è funzionale alle 
necessità di contenimento e conservazione.

È nella società artigianale e proto-industriale 
che materiali e forme iniziano a evolversi, come 
conseguenza della commercializzazione crescente, 
che induce al trasporto dei prodotti dal luogo di 
produzione ai luoghi di acquisto e di consumo.

Perciò, ai requisiti tradizionali del recipiente, di 
contenere e proteggere il contenuto mantenendone a 
lungo l’integrità, vengono ad aggiungersi ora le condizioni di trasporto che determinano 
le caratteristiche e le forme stesse dei contenitori: all’esigenza di robustezza, si deve 
abbinare una loro maggiore leggerezza e un minore ingombro.

Progressivamente poi, a incidere sempre di più sulla selezione di forme e materiali, 
saranno i minori tempi e costi di produzione.

La forma si semplifica e si razionalizza, per rispondere alle esigenze della catena 
produttiva, trovando un equilibrio fra prestazioni e costo dei materiali.

Nel 1810, l’inglese Peter Durand mette a punto la produzione di una scatola cilindrica 
in latta (sottile lamiera di ferro rivestita su ambo le facce di uno strato di stagno) che 
si impone universalmente per la perfetta capacità di conservare prodotti alimentari 
preventivamente sterilizzati (col metodo di H. Appert).

La scatola da conserva ha inciso radicalmente sulle strategie di vettovagliamento nelle 
lunghe spedizioni civili e militari dell’età contemporanea (dall’epoca post-napoleonica 
in avanti) ed è tuttora largamente diffusa: inalterabile nel tempo, non lascia  passare la 
luce, resiste agli urti, risulta più leggera ed economica.

Nella prima metà del ‘900 saranno invece soprattutto i sistemi di chiusura di scatole, 

Tetra Pak per la conservazione del latte

Contenitori di spezie per salumi
Archivio del Salumificio Val d’Ongina
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vasi e bottiglie che evolveranno rapidamente 
per agevolare sia la tenuta che la semplicità di 
produzione e praticità di apertura: importantissima, 
per esempio, l’invenzione del tappo a corona (W. 
Painter, 1892). 

Con lo sviluppo del mercato non si affermano 
solo la leggerezza e la razionalità di protezione e 
di conservazione. Anche la quantità di prodotto 
contenuto si riduce adattandosi alle nuove esigenze 
di consumo familiare e individuale programmato 
per tempi più ridotti e prende a diffondersi ovunque 
l’uso delle bottiglie di plastica e dei Tetra Pak. L’alta 
tecnologia raggiunta nella fabbricazione di alcuni tipi 
di Tetra Pak consente di conservare cibi per diversi 
mesi senza bisogno di refrigerazione. In questo caso 
l’involucro è composto da una sovrapposizione di 
più strati di materiali diversi: una sottile lamina 
di alluminio è inserita fra due strati di polietilene, 
a cui se ne aggiunge uno di cartoncino ricoperto 
anch’esso di polietilene.  Anche i fogli di alluminio 
o di pellicola di plastica in rotolo, per avvolgere e 
proteggere i resti del cibo da porre in frigorifero, 
di cui s’è detto all’inizio, diventano un’esigenza 
comune.

Inoltre, con il declino della civiltà arcaica e lo 
sviluppo delle dinamiche commerciali, anche la 
concorrenza diventa un fattore di primo piano. I 
contenitori si rivestono di un involucro che non ha 
più una funzione protettiva, ma serve soprattutto 
a reclamizzare il prodotto in essi contenuto e a 
proporlo nella forma più vistosa e attraente agli 
occhi del consumatore. L’industria delle etichette e 
del design diventano, a questo punto, un elemento 
fondamentale per la diffusione e la riconoscibilità 
del marchio di produzione.

Per stimolare, sedurre e indurre all’acquisto, anche 
la trasparenza e la visibilità dell’interno diventano 

Tetra Pak

Tetra Pak asettico

Arachidi sotto vuoto
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requisiti importanti: il cliente può scegliere la merce osservando le confezioni trasparenti 
attraverso il vetro dei freezer. Il bisogno di riparare l’alimento dalla luce, accorgimento 
che per millenni era stato una regola basilare per la buona conservazione delle derrate 
alimentari, viene ormai soppiantato dalla introduzione dei conservanti alimentari.

Tecniche di refrigerazione
Oltre al fuoco anche il gelo ha giocato un ruolo fondamentale nella conservazione 

dei prodotti alimentari. Un capitolo rilevante è perciò costituito dalle tecniche di 
refrigerazione. Prima dell’avvento dell’elettricità si erano sviluppati, specie nelle zone 
settentrionali, vari modi di stoccaggio della neve e del ghiaccio che durante i mesi 
invernali si addensavano sulla superficie di fiumi e laghi, attrezzando profonde buche 
nel terreno o costruendo ghiacciaie in cotto per uso generalmente collettivo.

Agli inizi del ‘900 si diffonde l’uso domestico del ghiaccio idrico (derivato dall’acqua) 
che, nei paesi rurali, veniva distribuito da addetti che trasportavano le stecche avvolte 
in teli di iuta, spostandosi in genere a mezzo di tricicli a pedali.

Le fabbriche del ghiaccio idrico erano dislocate nei capoluoghi e nei grandi paesi 
di ciascuna provincia. I generatori di ghiaccio erano costituiti da vasche metalliche 
riempite di una soluzione salina (salamoia) il cui punto “eutettico” (di passaggio allo 
stato solido) è al disotto di -10 °C e perciò resta liquido anche a temperature di -6, -8 
°C. Nella salamoia erano immerse file di stampi metallici riempiti dall’alto di acqua 
potabile che si solidificava per l’estrazione del suo calore operata dalla salamoia fredda 
circolante a contatto delle superfici esterne degli stampi.

Le famiglie povere facevano del ghiaccio un uso riduttivo e limitato nel tempo, 
spezzettandolo in secchi o piccoli mastelli. I più abbienti tenevano invece nelle proprie 
abitazioni la ghiacciaia, una specie di armadietto costruito con pesanti masselli in 
legno (rovere o noce), rivestito all’interno con lastre di piombo, al fine di conservare 
all’interno una bassa temperatura, così da rallentare lo scioglimento del ghiaccio e 

Etichette per reclamizzare contenitori di formaggi
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preservare più a lungo le derrate alimentari 
che vi venivano rinchiuse.

In seguito, con l’avvento e la diffusione della 
distribuzione dell’energia elettrica in tutte le 
case venne ad imporsi l’uso dei frigoriferi, 
fino a giungere ai moderni frigo-freezer, 
congelatori impiegati sia ad uso casalingo, che 
nei punti di vendita, nei grandi magazzini di 
stoccaggio delle merci e nei container per ogni 
tipo di trasporto.

Essiccamento
Dai tempi più remoti un metodo diffusissimo 

di conservazione di svariati alimenti (dai fichi 
alle albicocche, all’uva, ai pomodori, ai fagioli, 
a granaglie, carni e pesce) fu l’esposizione al 
sole, o al calore del fuoco opportunamente 
controllato dall’uomo mediante apposite 
apparecchiature (essiccatoi), in modo da 
provocare una progressiva disidratazione ed 
essiccamento del prodotto.

Solo nel 1935 trova applicazione industriale 
il metodo della liofilizzazione, cioè della 
totale disidratazione di una sostanza acquosa 
attraverso varie fasi di trattamento. Alla fine 
il prodotto alimentare avrà perso fino al 90% 
del suo peso e potrà essere conservato sotto 
vuoto a temperatura ambiente per un tempo 
pressoché illimitato, consentendo una sua 
rapida riconversione al  momento dell’uso 
tramite la semplice reintegrazione della parte 
acquosa.

Moscaiole e trappole
Oltre i problemi creati dalla deperibilità 

organica degli alimenti, fu da sempre avvertito 
anche il bisogno di mettere al riparo le provviste 

Lattine da riciclare

Riciclaggio per gioco



37

GLI UOMINI E IL CIBO

accantonate dalla contaminazione d’insetti 
(mosche e mosconi), e dalla voracità dei 
roditori. Una difesa valida, nel mondo 
rurale, era rappresentata dalla moscaiola 
(muscaròla), contenitore costituito da 
un’intelaiatura di assicelle di legno rivestita 
di una fitta rete metallica. Veniva appesa in 
genere nel retrocucina, staccata dai muri 
per evitare l’assalto dei topi. I topi erano 
ovunque, nella case contadine, anche 
se contrastati dalla presenza dei gatti. I 
contadini, per tentare di eliminarli mediante 
cattura, non di rado, nel tempo libero, 
costruivano essi stessi delle ingegnose 
trappole utilizzando per lo più materiale 
di scarto, ottenendo spesso risultati di 
grande suggestione estetica, i cui esemplari 
si conservano ora, sia pure in piccola parte 
rispetto alla loro enorme diffusione quando 
erano ancora in uso, nei musei etnografici.
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MassiMo Pirovano

Alimentazione e gastronomia. Cosa, quando e come si mangia

Quando si ha fame o si ha sete davvero, si è disposti a mangiare o a bere un po’ di 
tutto: è segno che abbiamo bisogno di alimentarci, di nutrirci. Quando invece andiamo 
al ristorante, quasi sempre scegliamo nel menu ciò che più ci piace. Oppure addirittura 
scegliamo il ristorante, o la pizzeria o il fastfood, proprio sapendo che lì troveremo 
quello che abbiamo voglia di mangiare.

In realtà i nostri desideri sono già stati addestrati e formati dalle abitudini famigliari, 
ricevute fin dalla primissima infanzia con il latte materno o con quello artificiale e poi 
con le pappe che introducono alcuni cibi e alcuni sapori, consumati e conosciuti dagli 
adulti di casa nostra. Un po’ per volta chi ci sta attorno ci propone (ma si potrebbe 
dire che spesso ci impone) cosa mangiare, quando mangiare e quanto mangiare. Un 
po’ per volta, poi, impariamo dove e come si deve mangiare. In Italia, ad esempio, i 
pasti principali si consumano tre volte al giorno, ma specialmente i ragazzi fanno degli 
spuntini o delle merende a metà mattina, a scuola, e nel pomeriggio. Si consumano i 
pasti principali stando seduti a tavola, spesso con la famiglia (specialmente la sera e nei 
giorni di festa). A tavola si usano forchette, cucchiai, coltelli, bicchieri e tovaglioli. Ma 
non è così dappertutto e non è sempre stato così neppure nella zona in cui viviamo.

Esistono quindi delle regole sulla maniera di consumare il cibo, che cambiano a 
seconda dei luoghi, delle culture e delle epoche, ma ancora prima – per chi si occupa 
della cucina – ci sono ‘regole’ su come preparare, seguendo delle ricette, i singoli piatti 
con lo scopo di comporre un “pranzo come si deve”.

Eccoci così arrivati a spiegare cosa si intende per gastronomia.

Il sapere dei cuochi
La definizione riportata per questa parola nella enciclopedia “libera e collaborativa” 

Wikipedia , che si trova collegandosi alla rete con un computer, dice che 
“la gastronomia (dal greco gastèr = ventre e nomìa = legge) è l’insieme delle tecniche e 
delle arti culinarie; il far buona cucina.”

Ancora una volta incontriamo una parola che non vale per tutti: infatti ciò che è 
buono per alcuni può non esserlo per altri. Un libro molto importante, pubblicato in 
Italia nel 1891 da Pellegrino Artusi, intitolato La Scienza in cucina e L’Arte di mangiar 
bene, raccoglieva quasi 800 ricette con le indicazioni per le cuoche e i cuochi, derivate 
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in gran parte da ciò che si cucinava soprattutto in Toscana e in Emilia Romagna, cioè 
nelle due regioni dove era nato e vissuto l’autore. Questi piatti, allora apprezzati da 
molti, oggi non lo sarebbero più, per certi ingredienti, per certi abbinamenti, per certi 
modi di preparazione o di cottura. Anche rimanendo nella stessa epoca, come la nostra 
– del resto - basta fare una rapida indagine tra i nostri amici per scoprire che passando 
da una famiglia ad un’altra si trovano preferenze e gusti anche molto diversi. Ce 
ne accorgiamo anche quando, invitati a pranzo, ci vengono offerti dei piatti ritenuti 
prelibati, che a noi piacciono poco o per nulla. 

Se torniamo a leggere la definizione di “gastronomia” che abbiamo riportato, però, 
notiamo che essa è associata a “tecniche e arti culinarie”. La cuoca o il cuoco, che 
vogliono offrire un buon pranzo o una buona cena, devono dunque imparare queste 
tecniche, attraverso le indicazioni contenuti nei libri di ricette, come quello di Pellegrino 
Artusi, oppure imitando e seguendo le istruzioni di una mamma, una nonna, una zia 
o un padre, che sanno cucinare.

Queste regole possono riguardare, ad esempio, i modi di lavare e pulire le verdure, i 
condimenti da usare a seconda delle preparazioni, le attrezzature (forni, fuochi, pentole 
in primo luogo), le varie forme di cottura (friggere, lessare, arrostire...) e molto altro 
ancora. Per inciso, i ragazzi che non sanno distinguere tra queste operazioni, potrebbero 
stare in cucina, ad esempio, quando si frigge o si lessa o si arrostisce un pezzo di carne 
con delle patate, per osservare i diversi procedimenti e i diversi risultati. 

La gastronomia riguarda quindi tutte le tecniche: la scelta degli alimenti, le 
istruzioni per preparare un piatto (la pizza margherita, il risotto alla milanese, la 
pasta all’amatriciana...), ma anche la scelta delle cosiddette “portate” (antipasto, 
primo, secondo, frutta, dessert…) da abbinare in uno stesso pranzo. Ad esempio, è più 
probabile che, se si incomincia un pranzo con un antipasto di pesce, si continui con 
un primo piatto e con un secondo di pesce. Pure la scelta delle bevande non avviene a 
caso e anche di questo si occuperà e parlerà il gastronomo, cioè chi conosce le ‘buone’ 
regole: in una trasmissione televisiva di cucina, scrivendo un libro o istruendo il suo 
allievo cuoco, in casa o nel ristorante dove è al lavoro per preparare un pasto di “buona 
cucina”. 

Mangiare in compagnia, cibi per le feste
Una recente inchiesta tra un gruppo di ragazzi di 13 anni ci dice che nelle loro case 

il pasto in cui la famiglia si trova più spesso riunita è quello della sera, cioè la cena. 
E’ quello che succede un po’ dappertutto in Italia. A metà giornata, infatti, chi lavora 
fuori spesso non rientra per il pranzo. Anche chi va a scuola o all’università mangia 
in mensa o comunque lontano da casa; oppure ritorna negli orari più diversi e non 
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si incontra con le altre persone della 
famiglia per pranzare con loro. 

Invece in molte case il pasto che riunisce 
tutti, o quasi, è quello della domenica 
mezzogiorno: il pranzo festivo. Esso si 
distingue per vari motivi:  si mangiano 
cose insolite, si sta insieme a più persone, 
si rimane a tavola più a lungo. A volte si è 
ospitati dai nonni oppure loro vengono a 
casa nostra, come può accadere per altri 
parenti o amici.

La festa, del resto, è un tempo diverso 
da quello lavorativo, anche per altre 
ragioni. In genere, si ha più tempo per 
stare con gli amici, per divertirsi con loro, 
per riposarsi, per ‘perdere tempo’ senza 
pensare troppo al lavoro e agli impegni 
di studio. Qualche ragazzo dice che la 
vera festa dura dal sabato pomeriggio 
alla domenica mattina, dato che poi i 
pensieri corrono ai doveri del lunedì 
e del resto della settimana, e il piacere 
della festa si perde.

Nei musei etnografici che documentano le tradizioni, molte volte secolari, si parla 
delle feste che si celebravano e si celebrano nei vari periodi dell’anno. Nelle culture 
agrarie, cioè nelle società che vivevano o che vivono di agricoltura, le feste si alternano 
ai momenti di lavoro più intenso in campagna. La maggior parte delle feste, infatti, 
si svolge nel periodo invernale, quando la vegetazione rallenta il suo ritmo di vita e, 
quindi, i lavori agricoli sono molto meno impegnativi che nelle altre stagioni. Anche i 
matrimoni tra gli sposi di famiglia contadina si celebravano in questa stagione.

Considerando il periodo che va dai giorni dei Morti fino alla primavera, troviamo 
infatti il Natale, il capodanno, l’Epifania, il carnevale. Altre feste, che in vari paesi 
vedevano – e in alcuni casi vedono ancora - una grande partecipazione, sono dedicate 
a santi importanti come sant’Antonio Abate, san Sebastiano, san Biagio, sant’Agata, 
sant’Apollonia. Questi sono santi ‘specializzati’, poiché ritenuti protettori di determinate 
attività e di chi le pratica, della salute di animali o di particolari organi del corpo. A 
loro erano dedicate messe, processioni e altre funzioni religiose. A loro si chiedevano 

Sant’Antonio, protettore degli animali. 
Archivio del Museo Etnografico dell’Alta Brianza
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benedizioni e protezioni.  Le feste cadevano anche in altri momenti dell’anno e, a 
seconda dei luoghi, potevano dipendere da un fatto miracoloso che si voleva ricordare 
o dal bisogno di protezione che una comunità richiedeva ad un santo, come nel caso dei 
patroni della parrocchia. Anche le associazioni, formate da coloro che svolgevano una 
certa professione, avevano i loro santi protettori e la loro festa in occasione del giorno 
ad esso dedicato. San Pietro, per esempio, era pregato in varie località dai pescatori; 
santa Barbara era ed è considerata la patrona di chi svolge un lavoro pericoloso come 
i minatori e i pompieri. L’abbinamento tra un santo e il giorno dell’anno in cui si 
festeggiava era così importante che le 
persone indicavano la data con il nome 
del santo di quel giorno: non si diceva, ad 
esempio “dobbiamo fare il trasloco per 
l’11 novembre” ma  “per san Martino”. 
Oppure: “bisogna preparare il falò di san 
Giuseppe” e non “del 19 marzo”. 

Se le feste erano e sono il momento in 
cui le persone si ritrovano più facilmente 
per divertirsi, per pregare, per celebrare 
un avvenimento importante – privato 
o pubblico – ma anche per parlare, 
per trovare accordi e fare progetti 
insieme, esse sono anche le occasioni 
per mangiare insieme. Ecco allora che 
troviamo dei cibi particolari e dei piatti 
speciali abbinati alle feste. Si tratta 
spesso di dolci, ma anche di ricette che 
riguardano dei primi o dei secondi piatti 
per un pranzo o una cena. Gli esempi 
più ovvi possono venirci dai prodotti 
che oggi l’industria alimentare porta nei 
supermercati con largo anticipo sulla 
giornata in cui si dovrebbero mangiare: il 
panettone natalizio, la colomba e l’uovo 
pasquale, le chiacchiere di carnevale, gli 
ossi dei morti. Possiamo pensare anche 
ai compleanni o ai matrimoni in cui si 
stappano bottiglie di vino spumante 

Menu e pranzi di matrimonio negli anni ‘60
Archivio del Museo Etnografico dell’Alta Brianza



43

GLI UOMINI E IL CIBO

come fa il vincitore alla fine di una gara sportiva importante. Ma nelle nostre famiglie 
troviamo usanze che vengono dalle tradizioni regionali dei nostri genitori o dei nostri 
antenati, specialmente per le feste di origine religiosa. La vigila di Natale, in Lombardia 
era frequente mangiare la trippa al ritorno dalla messa di mezzanotte, mentre in certe 
regioni dell’Italia meridionale, ancora oggi, le famiglie si riuniscono per un pranzo a 
base di pesce. Il Lunedì dell’Angelo, in molti paesi lombardi, se il tempo lo permetteva, 
si faceva una merenda in campagna con parenti e amici, mangiando uova sode e 
insalata.

Ma c’erano anche feste, con relativi cibi e bevande, che non avevano a che fare con il 
calendario religioso. Per esempio quelle dei coscritti, di cui erano protagonisti i giovani 
maschi nati nello stesso anno che, verso i vent’anni - almeno fino a quando in Italia 
c’è stato questo dovere - dovevano prestare il servizio militare obbligatorio. Oppure 
la piccola festa con una merenda, che le donne facevano in Brianza l’ultimo giovedì 
di gennaio (la giöbia, o giübiàna). Si tratta di usanze quasi scomparse o che si sono 
molto modificate, su cui è però interessante fare ricerca, nei musei come nelle scuole, e 
magari insieme, studiandone la diffusione e i cambiamenti  anche per quanto riguarda 
l’alimentazione. 

Nelle feste di solito si mangia più abbondantemente che negli altri giorni. Da sempre 
la festa è festa anche perché si mangia di più e meglio. Ma oltre al quanto, conta anche 
dove e come si mangia.

Le “nostre” buone maniere a tavola
Le buone maniere diventano tanto più importanti se non si è da soli e se gli altri 

ci guardano. Mangiare con le mani è normale per dei bambini piccoli, ma poi, con 
la crescita, gli adulti pretendono sempre più che ci si adegui a determinate regole: 
rispettare un ordine prestabilito nell’assegnare e nell’occupare i posti a sedere, aspettare 
che tutti i commensali siano pronti per incominciare a mangiare e stare seduti mentre 
lo si fa, usare correttamente le posate, fare attenzione nel versare le bevande, evitare di 
sporcare la tovaglia e così via. Se si è ospiti di altre persone, l’attenzione nel rispettare 
le regole deve essere maggiore, e la stessa cosa se si è al ristorante, o se. tra gli adulti 
presenti, ci sono persone ritenute “importanti”. Come abbiamo già visto, anche queste 
norme sono figlie del tempo e della cultura di uno specifico popolo .

Oltre che sul cosa si mangia, anche sul come si mangia, c’è la più grande varietà di 
esperienze, ma ognuno tende a pensare che sia “giusto” o “normale” il suo modo per 
il fatto di esserci stato abituato Molti ritengono che le buone maniere (“ le nostre”) 
siano un fatto di civiltà (“la nostra”) e che da altre parti del mondo o del nostro stesso 
Paese ci siano solo “selvaggi”. L’etnografia invece ci dice che non è così. L’antropologo 
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americano Ralph Linton ricorda molto efficacemente al cittadino americano (e a noi) 
che “al ristorante il suo piatto è fatto di un tipo di terraglia inventato in Cina, il suo 
coltello è di acciaio, lega fatta per la prima volta nell’India del sud, la forchetta ha 
origine medievali italiane, il cucchiaio è un derivato dell’originale romano. Prende il 
caffè, pianta abissina e mangerà delle cialde, dolci fatti, secondo una tecnica scandinava, 
con il frumento, originario dell’ Asia minore.” 

Insomma Linton ci vuole dire che, anche parlando di alimentazione, ogni persona 
e ogni popolo – informandosi - deve tenere conto delle eredità che ha acquisito da 
altre persone e da altri popoli e che gli scambi di tecniche, di prodotti e di abitudini 
sono antiche quanto il mondo. Per questo la nostra presunzione è spesso frutto solo di 
ignoranza, che si parli di cibo o di altri usi e costumi.
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Quanti quaderni o fogli sparsi, anche d’antica data, contenenti testi manoscritti 
di ricette vecchie e nuove si conservano ancora nelle nostre case? 

Sono preziose testimonianze, tutte da riscoprire, sulle consuetudini alimentari 
che avevano distinto e che forse, se quei piatti si cucinano ancora a casa vostra, 
continuano a distinguere a tavola i “gusti” della vostra famiglia. Inoltre quei 
testi rappresentano altrettanti documenti di “scrittura popolare” che attestano le 
variazioni e i continui cambiamenti attraversati, nel tempo, dalla nostra lingua.  

E allora, perché non provare a recuperare questi autentici piccoli “tesori 
domestici”, frugando nei cassetti di cucina, o chiedendoli alla mamma e alle 
nonne? 

Una volta trovatili, potreste poi scansionarli accuratamente, pagina per pagina, 
e inviare i vostri files al seguente indirizzo della Rete dei Musei Etnografici di 
Lombardia (REBèL) info@rebel.lombardia.it 

In seguito provvederemo noi a postarli in internet, completi dei dati che ci avrete 
fornito compilando la semplice scheda informativa riportata qui sotto.

Contribuite anche voi alla realizzazione della più vasta raccolta “on line” di 
ricette mai realizzata nel nostro paese! 

Scheda per la raccolta delle “ricette di famiglia”
è necessario inviare a REBèL, assieme ad ogni ricettario, le seguenti notizie che 

vi sarà possibile raccogliere (o che i vostri famigliari saranno in grado di fornirvi) 
sui seguenti punti: (in rosso informazioni relative alla ricetta per liquore Nocino 
riportata di seguito)

Titolo eventuale del ricettario (come viene, o un tempo veniva, abitualmente 1. 
definita a casa vostra questa raccolta di ricette?) 
Nome dell’autore (chi fu a scrivere di suo pugno queste ricette?). Luogo e 2. 
data di nascita, professione dell’autore

 Ricetta per liquore Nocino. Autore Iside Galli Casali, nata a fine ‘800   
 a Gerre de’ Caprioli, provincia di Cremona. 

Giancorrado Barozzi

Le ricette di famigLia - Proposta di raccolta
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Funzioni svolte (a casa vostra questo ricettario non viene più adoperato, o 3. 
serve ancora come guida per la preparazione dei cibi?) 

 Viene prodotto ogni anno utilizzando le noci della nostra pianta e bevuto  
 durante le festività
Nome e professione del proprietario (chi è l’attuale possessore del ricettario?) 

Nomi, e possibilmente professioni e anni di nascita, di coloro che in passato 4. 
hanno posseduto/usato questo ricettario 

 Enrica Mariotti, nipote di Iside Galli Casali
Luogo di provenienza del ricettario5. 

 La ricetta è stata trascritta da nonna Iside e sempre tramandata 
 in famiglia di madre in figlia. Luogo di provenienza Grumone 
 di Corte de’Frati, Provincia di Cremona

Epoca/epoche in cui fu in uso il ricettario (rispondere alla seguente domanda 6. 
solo nel caso che la ricetta non sia oggi più in uso) 

Data e località di ritrovamento del ricettario: Tramandato in famiglia
Nome e cognome del raccoglitore del ricettario: Enrica Mariotti

In aggiunta alle notizie riportate nella presente scheda potrete ovviamente 
segnalare, di vostra iniziativa, ogni altra informazione che sarete in grado di 
desumere dalla vostra lettura del documento (ad es. nomi o intitolazioni dei 
piatti descritti nel ricettario, uso di termini dialettali e loro eventuali spiegazioni, 
presenza nei testi delle ricette di parole incomprensibili o ormai divenute 
desuete) o che riuscirete a raccogliere presso i vostri famigliari (ad es. elementi 
di particolare interesse sugli usi pratici del ricettario, su chi lo ha scritto e/o se 
ne era servito in passato,  brevi aneddoti e “storie vere” tramandate in famiglia 
intorno ai cibi e alla loro preparazione in cucina, ecc.). 
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RICEtta pER IL LIQUORE NociNo
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Fabrizio Merisi

Il cibo e l’arte

Esemplificazioni visive del mangiare nelle opere di artisti di varie epoche e scuole

Questo e-book ha lo scopo di offrire spunti di riflessione e ricerca sul cibo e far sì 
che il “mangiare” non appaia solo come una necessità fisica o un mero atto meccanico 
compiuto dal corpo umano.  Tramite metodi diversificati di approccio all’informazione, 
dalla consultazione di testi alle verifiche sul campo, ci si propone di guidare lo 
studente a compiere un percorso a ritroso: dal cibo nel piatto al seme ancora immerso 
nella terra, dal vitellino che nasce alla mucca che lo partorisce, aiutando il lettore a 
cogliere i molteplici problemi che emergono, con prospettive in ogni epoca diverse,  
nel rapporto dell’uomo con il mondo vegetale e animale, intesi come necessarie fonti 
di approvvigionamento alimentare.

In questo ampio  ventaglio di opportunità didattiche, ci è sembrato utile inserire 
anche alcune immagini di opere d’arte di varie epoche e scuole focalizzate sulle 
abitudini alimentari allo scopo di verificare come l’atto del “mangiare” sia sempre 
stato oggetto di grande interesse simbolico e abbia ricoperto un ruolo di primo piano 
nella rappresentazione della vita sociale.  Attraverso l’analisi dei dipinti prescelti, gli 
studenti avranno modo così di istituire un personale confronto con le proprie abitudini 
a tavola, e riconoscervi  quindi anche le tracce distintive di specifici gusti e maniere 
provenienti da ambienti differenti e classi sociali diverse.

Giuseppe Arcimboldo 
Natura morta - L’ortolano 

1590 c., Cremona, Museo Civico Ala Ponzone
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Michelangelo Merisi, detto il Caravaggio
Cena in Emmaus

1601, Londra, National Gallery

Vincent Van Gogh
Mangiatori di patate

1885, Amsterdam, Rijksmuseum Vincent Van Gogh
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Vincenzo Campi
Mangiatori di ricotta

1580, Lyon, Musée des beaux arts

Annibale Carracci
Il mangiatore di Fagioli

1583-83, Roma, Galleria Colonna
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Fabrizio Merisi
Macellati e appesi

1973, Milano, Collezione privata

Rembrandt Harmenszoon van Rijn 
Bue scannato

1655, Paris, Louvre
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Marten van Heemskerck
Il patrizio P.Jan Foppeszoon con la sua famiglia

1530 c., Kassel, Staatliche Kunstsammlungen

Diego Velasquez
Vecchia che cucina uova

1618, Edimburgh, National Gallery of Scotland
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Vincenzo Campi
La fruttivendola

1570 - 1580 c., Milano, Pinacoteca di Brera

Michelangelo Merisi, detto il Caravaggio
Bacco

1593 c., Firenze, Uffizi
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Vincenzo Campi
Cucina

1570 - 1580 c., Milano, Pinacoteca di Brera

Vincenzo Campi
Pollivendoli

1570 - 1580 c., Milano, Pinacoteca di Brera
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Eduard Manet
Le déjeuner sur l’herbe

1863, Paris, Musée Jeu de Paume

Pablo Picasso
Le déjeuner sur l’herbe d’après Manet

1961, Paris, Galeries Leiris
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Duane Hanson
Supermarket Lady

1970, Aacken, Ludwig Forum fr Internationale Kunst
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Juan Gris
Sacchetto con caffè

1920, Basel, Kunstmuseum

Juan Gris
Natura morta con bottiglia

1921,Stockholm, Coll.privata G.Bonnier
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Quanti e quali sono i pasti che consumi nell’arco della giornata? 

Dove e con chi mangi abitualmente?

Come sono serviti (ordine delle portate, sistemazione della tavola, uso 
stoviglie...) abitualmente i pasti nella tua famiglia? E durante le feste? 

Cosa succede quando sei a tavola con la tua famiglia? Racconta.

A casa tua chi si occupa dell’acquisto dei cibi? Dove sono acquistati?

Utilizzate anche prodotti dell'orto, del bosco, dell'allevamento domestico, della 
caccia, della pesca? Chi ve li fornisce? Elenca caso per caso.

Chi cucina in casa tua? Il cuoco è sempre lo stesso?

Ti piace stare in cucina? Quali piatti sei in grado di preparare? Sei autonomo o 
hai bisogno di un aiuto? Racconta.

In quali altri luoghi, oltre a casa tua, mangi? In che occasioni?

Conosci cibi esclusivi o caratteristici della tua zona? Se sì, elencali e prova a 
spiegare con quali ingredienti sono preparati.

Secondo te, ci sono delle relazioni tra cibo locale e produzione agricola locale 
di alimenti? Un piatto tipico della Valtellina, ad esempio, sono i pizzoccheri...... 
Perché? Rifletti facendo riferimento a ciò che conosci.

Consumi cibi che provengono da luoghi molto lontani da quello in cui vivi?

Rosalba NegRi, MassiMo PiRovaNo

SCHEDA N°2 - Come (quando / dove / con chi) mangi? 
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Rosalba NegRi

I. I ragazzi e il cibo
Sirone (LC), 19 marzo 2014

Intervista a Testimone A (ragazza prima media), Testimone B (ragazzo prima media), 
Testimone C (ragazzo prima media), Testimone E (ragazzo prima media). Tutti e quattro 
sono nati nel 2000, risiedono a Sirone e frequentano la terza Media a Molteno (LC).

Intervistatrice: Rosalba Negri

I genitori dei ragazzi, tranne uno che è nato in Sardegna, sono di Sirone o di paesi 
limitrofi a Sirone.

Si parla brevemente dell’impostazione delle  attività scolastiche. L’insegnamento è 
soprattutto di tipo tradizionale con lezione frontale, studio individuale sul libro di 
testo, interrogazioni e verifiche. Solo per alcune materie (arte, tecnologia, religione) 
si chiede qualche forma di partecipazione con lavori in gruppo, esercizi e spiegazioni 
non legati ai testi, ‘ricerche’ a casa con l’uso di Internet, che però sembrano essere 
una semplice raccolta di informazioni senza rielaborazione personale. Lo studio della 
storia, ad esempio, segue la cronologia. Non pare vi sia attenzione all’utilizzo delle  
fonti.

Tra i cibi preferiti i ragazzi nominano la pizza, i panini del fast food, le patatine e i 
fritti, ma anche la pasta e la carne (piace moltissimo a TB, pochissimo a TA tranne la 
cotoletta e il salame) . Il pesce è gradito solo a TE, mentre solo a TA piacciono alcune 
verdure.

Sgradite risultano soprattutto le verdure e le ministre. I ragazzi le mangiano solo se 
obbligati (TB dal padre).

La pizza è il piatto che raccoglie la massima preferenza. La si prepara anche in casa, 
ma è preferita quella della pizzeria d’asporto, che si consuma in casa di solito una sera 
alla settimana.

Nell’arco della giornata i ragazzi, in genere, fanno tre pasti (colazione, pranzo, cena) 
e due spuntini (merenda a scuola il mattino e a a casa nel pomeriggio). Solo TA non fa 
colazione; ha questa abitudine fin dalle elementari.

Colazione: latte o tè con biscotti.
Merenda del mattino: crakers, brioches, pizzette; il mercoledì arancini o altri fritti, 

acquistati prima di entrare in classe al mercato di Molteno.
Pranzo: un primo o un secondo con frutta.
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Merenda del pomeriggio: yogurt, frutta, snack, panino.
Cena: un primo o un secondo o entrambi; verdura e frutta a volte.
Il pranzo della sera tende ad essere il più abbondante.
Il pranzo è consumato al rientro da scuola verso le ore 13,30, di solito con i fratelli. TA 

dopo il pranzo continuerebbe a mangiare ( yogurt, frutta, panino...), poi alla sera non 
ha più appetito. La cena è consumata con tutta la famiglia. 

Si pranza e si cena seduti a tavola (tavola apparecchiata) con la televisione accesa, 
che, tuttavia, non impedisce di conversare con i famigliari. Non è considerata una 
fonte di disturbo, ma, al contrario, è molto gradita.

Cucinare è compito della mamma e, solo in casa di TA, della sorella maggiore. 
Anche i ragazzi sanno preparare qualche piatto da soli o con l’aiuto dei fratelli 

maggiori; in genere si tratta di dolci.

L’alimentazione della domenica è diversa da quella dei giorni feriali. Il pasto più 
importante è il pranzo, che si consuma a casa della nonna o a casa propria invitando 
la nonna. Il piatto fondamentale è costituito dalla carne: arrosto, bollita, in umido (es. 
brasato, spezzatino); in quest’ultima forma, accompagnata dalla polenta. Però TE, a 
casa della nonna, mangia cibo indiano (involtini con tonno e verdure, riso con verdure  
e spezie), cucinato dalla badante indiana della nonna. Gli piace molto.

I ragazzi apprezzano molto i tortelli tipici di Sirone (dolci e fritti), preparati ogni anno 
la seconda domenica di quaresima per la fésta di turtèi (quest’anno è appena passata: 
16 marzo). L’usanza è tenuta viva in particolare dalle nonne sironesi; quella di TA li 
prepara in casa; quella di TB compera la pasta, che poi frigge. Le famiglie di TC e TE 
invece acquistano i tortelli già pronti. Ai ragazzi non piace  per niente, invece, l’altro 
dolce tipico della festa: i cavigión, dei pani con uvetta e semi di finocchio.

Le uscite con la famiglia hanno come meta la pizzeria, dove si consuma non solo 
la pizza, ma altri piatti come il kebab. Frequentati sono anche i fast food, soprattutto 
McDonald’s per i panini.

Gli alimenti cucinati nelle case dei ragazzi provengono tutti dal supermercato. Fa 
eccezione TA, in quanto a casa sua si utilizzano anche le verdure dell’orto, coltivate 
dalla sua mamma.

Nessun parente dei ragazzi alleva animali (polli, conigli, ecc.).

In genere ogni ragazzo si regola in autonomia circa la quantità di cibo da 
consumare. 

Accenno al tema dei disturbi alimentari e i ragazzi si mettono a ridere, spiegandomi 
che TC pesa solo 36 Kg, poché mangia poco. Ricordano che una volta non riuscì a 
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terminare un panino. In effetti è magro, ma anche minutissimo e più basso dei compagni. 
Faccio notare che anche TA è molto magra, pure se non sembra perché piuttosto alta. 
TC non si offende per i commenti dei compagni, dice che ritiene sufficiente  quello che 
mangia.

In classe hanno affrontato l’argomento alimentazione una sola volta, durante una 
lezione di tecnologia.

Riprendendo il tema dei cibi  provenienti da altri paesi, i ragazzi dicono di conoscere 
piatti cinesi, thailandesi e marocchini. TC ricorda che la sua mamma prepara il cous 
cous con carne e verdure, perché in casa sua piace variare il menù.

Tutti frequentano un ristorante di Oggiono, gestito da un cinese, dove si preparano 
piatti cinesi e thailandesi. Loro preferiscono i secondi, ma non sanno specificare il 
motivo. Faticano a descrivere sapori e odori.  

Affermano di non aver difficoltà ad assaggiare cibi nuovi. TA, però non assaggia 
carne o pesce crudi.

Sanno che l’alimentazione può variare in relazione alla religione praticata. Ricordano 
che alla mensa della scuola primaria (alle medie non c’è il servizio mensa) nel menù 
non era incluso il maiale, perché proibito ai musulmani.

Dicono che pranzare in mensa era divertente e che il cibo era buono. In genere 
mangiavano con piacere la carne, ma scartavano le verdure.

Facevano una gara, in gruppo, a chi beveva più acqua.

Non sanno dire qual era l’alimentazione ‘tradizionale’ della Brianza. Conoscono solo 
un piatto: la cazzöla, che, in genere, è cucinata dalle nonne.

Non hanno interesse verso studi e professioni riguardanti l’alimentazione e la 
ristorazione.
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Rosalba NegRi

II. I ragazzi e il cibo 
Scuola Media di Galbiate (LC), 26 marzo 2014

Intervista a Testimone A (ragazza prima media), Testimone B (ragazzo prima media), 
Testimone C (ragazzo prima media), Testimone D (ragazza terza media), Testimone E 
(ragazza terza media), Testimone F (ragazza terza media)

Intervistatrice: Rosalba Negri

Solo i nonni paterni e materni di due ragazze (TA, TE) sono di origine lombarda e, tra 
questi, solo quelli di TA sono entrambi della provincia di Lecco.

TB è nato in Italia, ma il padre, la madre e i nonni sono originari dell’Albania. I nonni 
materni di TC sono siciliani, quelli paterni di TD sono calabresi.  La mamma di TE è 
nata in Abruzzo.

I ragazzi dicono che mangiano un po’ di tutto. 
Tra i cibi preferiti nominano la pasta (lasagne, pizzoccheri, tagliatelle, pasta al ragù 

e alla carbonara), la polenta, la carne, il pesce, alcune verdure (piselli, olive ascolane, 
insalate non amare), la pizza, i formaggi. 

A TC piace molto la pasta al ragù, che cucina la nonna. E ama particolarmente la 
polenta uncia, che servono in un ristorante di un paese della Val Solda, da cui proviene 
suo papà. A TF piace molto la mozzarella in carrozza. A TD piace soprattutto un piatto 
calabrese: le lumachine di mare con il peperoncino. Tra i cibi preferiti, TB nomina due 
piatti albanesi: un riso bianco ‘sottile’ con tanto olio e una coscia di coniglio, preparato 
dalla nonna, e il budino dolce di riso, preparato, invece, dalla mamma.

Risultano sgraditi i seguenti cibi: pesce, verdure (cavolfiore, broccoletti, pomodori, 
carote, melanzane, porri, insalate amare); piatti indiani, cinesi (es. spaghetti di soia) e 
giapponesi.

TE non sopporta il cibo indiano con le spezie, preparato, per le feste, da uno zio 
buddista. Afferma che la cucina italiana è sicuramente la migliore rispetto a quella di 
altri nazioni, che ha visitato durante le vacanze (Francia, Croazia, Inghilterra).

A casa di TE, TF e TD cucina soprattutto la mamma; ma il papà di TD per un certo 
periodo si è dedicato con successo alla cucina, documentandosi attraverso Internet. A 
casa di TB e TE cucinano entrambi i genitori; a casa di TC cucina soprattutto il papà, 
perché la sera torna dal lavoro prima della mamma. 
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TA e TC mangiano anche piatti preparati dalla nonna, che abita vicino a loro. Quando 
la nonna è ospite della famiglia di  TE, è lei che si occupa della cucina. 

Tutti i ragazzi, tranne TC, che però vorrebbe provarci, sanno cucinare qualcosa. TB 
aiuta nella preparazione dei dolci, delle polpette e di una speciale torta salata con le 
verdure; TA e TE preparano torte e biscotti, seguite da un adulto. TD, a volte, il sabato 
sera, prepara la pizza con l’aiuto della nonna. TE sa cucinare autonomamente vari 
piatti: ad esempio i dolci (frittelle, torte, biscotti) e la pasta con le vongole.  Non ha 
ancora imparato invece a preparere il ragù.

Tutti i ragazzi evidenziano la differenza tra i pasti dei giorni feriali e quelli della 
domenica o del fine settimana, ma anche tra i pasti della domenica e quelli di altre 
feste importanti, in cui di solito ci si trova con i nonni e con altri parenti. La domenica, 
invece, TE, TB, TC, TF pranzano in famiglia, solo TG e TD vanno dai nonni. 

Durante i giorni feriali i ragazzi affermano che si mangia “normale”, a volte si 
riciclano gli avanzi del fine settimana (TA). TE spesso si prepara il pranzo da sola; 
quando il fratello universitario è a casa, però, lo trova pronto, ma si tratta sempre di 
un piatto di pasta. 

Chi passa la domenica a casa propria, mangia qualcosa di diverso e di più curato (es. 
arrosto) rispetto ai pasti della settimana lavorativa, ma niente di eccezionale. Chi va 
dai nonni, invece, mangia “cose buone”: coniglio, arrosto, umido con polenta, grigliata 
di carne...

Durante le grandi feste, soprattutto il giorno di Natale, il cibo  è particolare e 
abbondante e lo si consuma con tante persone.

La festa per TB è segnata dalla preparazione casalinga del pane e della focaccia, cibi 
più buoni e più convenienti di quelli acquistati. TB dice anche che ogni festa ha i suoi 
piatti. Ad es. a Capodanno si mangia la carne.

TD afferma che a Natale  sua mamma prepara un “banchetto medioevale” con 
un menù “pesante”: antipasti, carne, pesce. A Pasqua, invece, si fanno delle “mega-
grigliate” di carne. 

TE a Natale fa due pasti, in cui si alternano carne e pesce, uno a casa dei parenti della 
mamma, che sono in numero limitato; l’altro a casa dei parenti del papà, che sono 
tantissimi. A casa della nonna, a Pasqua, è tradizione mangiare la gallina; durante altre 
feste si mangiano ossibuchi e cazzöla (a lei non piace) con polenta.

A casa di TF, durante le feste, ogni partecipante porta qualcosa, spesso piatti indiani 
e vegetariani. Non ci sono cibi principali né tradizionali. Ad es., a Natale c’è sempre un 
dolce, ma non necessariamente il panettone. Anche da TA, a Natale, si assaggiano tanti 
cibi diversi, portati dalle varie famiglie. 
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Chiedo ai ragazzi di spiegarmi dove acquistano gli alimenti che usano per cucinare. 
Rispondono che tutto è acquistato al supermercato; aggiungono però che alcuni “si 
fanno” in casa (es. la pizza e le lasagne), non distinguendo in modo sicuro gli ingredienti 
dalle pietanze cucinate.

Non fanno riferimento ai vari negozi, ad eccezione di TC, che nomina il macellaio.
Su sollecitazione, due ragazzi aggiungono che le verdure provengono dall’orto dei 

nonni. La nonna di TD alleva i polli e a Natale prepara i ravioli con il brodo di gallina. 
Il nonno di TC alleva, invece, i conigli.

TB racconta che in Albania gli animali (pecore, mucche, cavalli, galline) si muovono 
liberi in grandi spazi – vanno anche sulle strade. Le galline però sono più protette, 
perché dalle montagne scendono i lupi per farne razzia. Aggiunge che qui in Italia ha 
visto alcune galline libere solo a Rossino di Calolziocorte. TE dice di aver paura delle 
mucche, che pascolano in montagna.

Un vicino di casa di TD caccia i camosci. Il papà di TC caccia le lepri con i cani, come 
faceva il nonno. I ragazzi esprimono dissenso, non apprezzando la caccia.

TB dice che, in Albania, con i suoi amici, ‘va a caccia’ di galline: cerca di colpirle con 
sassi con l’intento di allontanarle, ma capita che qualcuna ci lasci le penne. Una volta 
ha visto una volpe che mangiava una gallina che lui  e i compagni avevano ucciso, in 
quanto ricorda “ci era scappata la mano”. Gli altri ragazzi dissentono.

A TB piace pescare con la canna insieme al papà. Spesso tornano a casa con dei pesci, 
che puliscono e cucinano.

Su mia richiesta, i ragazzi dicono che a scuola non si parla dell’alimentazione, a meno 
che non vi siano dei problemi specifici, ma loro sarebbero interessati ad approfondire 
l’argomento. TE, in particolare, ci terrebbe perché si sente piuttosto robusta e cerca 
di stare “a dieta”, limitando pane e pasta, ma non più di tanto perché fa sport e ha 
bisogno di energie.

I ragazzi hanno sentito parlare dei disturbi alimentari e cononoscono i termini 
anoressia e bulimia. Raccontano di persone –famigliari e un compagno – che hanno o 
hanno avuto problemi con il cibo. 

Di solito sono le mamme che stabiliscono la giusta quantità di cibo che possono 
mangiare. I papà e i nonni lasciano più libertà. I ragazzi faticano a controllarsi di fronte 
ai dolci.

I ragazzi ricordano di aver studiato alcuni aspetti dell’alimentazione (es. piramide 
alimentare) alla scuola primaria, anche in relazione al servizio mensa scolastico.
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MassiMo Pirovano

Il mondo pre-agricolo e le sue persistenze attuali: la caccia e la pesca

Una delle cose che sembrano distinguere un bambino e un ragazzo che cresce da un 
bimbo piccolo è la tendenza a chiedere il perché delle cose. Se avete una sorellina o 
un fratellino più piccoli di voi ve ne sarete accorti. Anche gli scienziati hanno questa 
enorme curiosità.

Anche a tavola o al supermercato, ma in qualunque luogo, possono nascere domande 
su ciò che non sappiamo e ci interessa sapere e capire. Oggi, nella maggior parte delle case, 
si consumano cibi lavorati dall’industria alimentare, che provengono dall’agricoltura 
o dall’allevamento. Gli archeologi e gli storici, che studiano i millenni lontani della vita 
umana sulla terra, ci dicono che, prima che si praticassero l’allevamento e l’agricoltura, 
le donne e gli uomini si nutrivano di quello che trovavano: foglie, radici, bacche, frutti, 
ma anche animali che era necessario cacciare o pescare.

Sport e professioni
Oggi, almeno in Lombardia, sentiamo 

parlare di appassionati della pesca, 
fatta per sport. Ma non molte persone 
sanno che sulle rive dei laghi della 
nostra regione ci sono ancora pescatori 
che vivono con il loro lavoro. La caccia 
poi è considerata da alcuni uno sport 
appassionante e da altri un pericolo per la 
sopravvivenza di alcune specie di uccelli 
e di mammiferi.  Da queste persone si 
sentono frasi accorate come queste: “Che 
peccato! Uccidere un animale così bello! 
Catturarlo e farlo morire!”

Ma quando non si sapeva coltivare e 
allevare animali, e le città e le industrie 
non esistevano, le risorse naturali erano 
abbondanti, rispetto a una popolazione 
limitata. 

Partenza per la pesca
Archivio del Museo Etnografico dell’Alta Brianza

Partenza per la caccia. 
Archivio del Museo Etnografico dell’Alta Brianza
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Un importante storico dell’economia, 
Carlo Maria Cipolla, ci ricorda che “per 
molte migliaia di anni, l’uomo visse 
alla stregua di un animale da preda. 
La caccia, la pesca, la raccolta di frutti 
selvatici e il cannibalismo costituirono 
per lungo tempo le sole sue fonti di 
sostentamento.” E aggiunge che ciò 
avvenne per ben il novantanove per 
cento dell’intera presumibile esistenza 
degli uomini sulla terra. Come dire che i 
nostri antenati stanno sul nostro pianeta 
da un tempo che dura 100 e che per un 
tempo lungo 99 hanno mangiato solo 
quello che la natura dava loro, senza 
sapere coltivare e allevare; e in più senza 
poter andare al mercato o nei negozi (che 
non c’erano), da cui portarsi a casa cibi 
confezionati nelle industrie alimentari 
(anch’esse inesistenti).

Animali per gioco e animali nel piatto
Eppure ancora oggi ci si nutre di 

cacciagione e di pesce, ma anche di rane 
e di lumache: si tratta di cibi che pochi 
ragazzi consumano frequentemente e 
che forse a molti fanno “impressione”. 
Nel caso delle prede della caccia, ciò 
può dipendere dal fatto che nella nostra 
infanzia cani, canarini, papere, coniglietti 
orsetti, maialini e altri animali selvatici e 
domestici - vivi o in forma di peluche, ma 
anche di fumetti e di cartoni animati – 
siano considerati un po’ come degli amici 
e dei compagni di giochi. Per questo, 
forse, trovarci nel piatto pezzi di animali 
o uccelli e pesci interi, per non dire di 

Lavorazione del pesce come cibo
Archivio del Museo Etnografico dell’Alta Brianza
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lumache e rane, ci fa un “certo effetto”. L’hamburger o la bistecca, ma anche il sushi, 
invece, ci portano a non riconoscere nel nostro cibo gli animali da cui provengono, 
e questo ci tranquillizza. Solo nelle famiglie dove si caccia e si pesca per sport, o in 
quelle dove si acquista selvaggina e pesce, ci si abitua a questi alimenti ‘preistorici’. 
La cacciagione e il pesce possono venire, attraverso i commercianti e l’industria della 
conservazione, da luoghi più lontani - almeno per chi vive in Lombardia - come i 
mari e gli oceani. Ma ci si può rifornire anche da amici che vanno a caccia, attività più 
frequente nelle zone di montagna, o presso i pescatori di mestiere che ancora lavorano 
sui nostri laghi più grandi, in tutte le stagioni e con qualunque tempo.

Nelle zone di montagna – specialmente nei ristoranti – si può mangiare la carne 
del capriolo, del cervo, del cinghiale o quella dei fagiani, dei tordi e di altri uccelli 
considerati gustosi. Nelle zone di lago si possono acquistare e provare pesci pregiati 
come coregoni, persici, agoni, anguille, tinche e altre specie meno note. La cattura di 
molte varietà di questi animali selvatici (ma esistono anche gli allevamenti di pesce) 
deve rispettare delle regole che le leggi impongono: la più importante è la proibizione 
di cacciare e pescare nei periodi di riproduzione degli animali. Catturare il pesce persico 
in primavera, cioè nel periodo della sua riproduzione, sarebbe più facile proprio perché 
è ‘innamorato’. Ma se lo si pesca in grande quantità, non ci saranno nuovi avannotti (i 
piccoli) e quindi non ci saranno più pesci persici da mangiare negli anni successivi. 

Lavorazione del pesce come cibo
Archivio del Museo Etnografico dell’Alta Brianza
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Saperi antichi e attrezzature moderne
Se possiamo nutrirci di pesci e cacciagione, è perché ci sono uomini che, conoscendo 

le abitudini e i luoghi in cui vivono gli animali, sono in grado di catturarli e ucciderli. 
Spesso si attirano le prede approfittando della fame o del desiderio di un compagno/a. 
Per questo c’è chi rifiuta la caccia, ritenendola un’attività ingannevole e crudele. La 
pesca, invece, non è ancora contestata, forse perché i pesci sono muti e non ci colpiscono 
con i loro versi e i loro ‘lamenti’ quando vengono catturati e uccisi.

I cacciatori e i pescatori hanno, nel tempo, inventato attrezzature per prendere 
mammiferi e uccelli selvatici e pesci. Nel caso della caccia, le trappole e le reti sono 
state, con le frecce e le lance per le prede più grosse, gli attrezzi più antichi. Le reti si 
usano ancora per catturare uccelli vivi e studiarli, per poi lasciarli liberi. Ma, fino a poco 
tempo fa, le catture servivano quasi solo all’alimentazione. Se avete sentito parlare di 
“roccolo”, “roccolino”, di “bresciana”, per indicare dei posti nella zona dove abitate, 
informatevi per capire cosa sono. Scoprirete cose molto interessanti e sorprendenti sui 
sistemi antichi di cattura degli uccelli di piccola taglia. Ma poi vennero i fucili, con 
cui uccidere volatili e mammiferi in maniera efficace e spesso meno ‘crudele’ che con 
trappole e reti, dato che la morte data da queste armi può essere istantanea.

Anche i pescatori usano attrezzi antichissimi, come le reti di vario genere, avvicinandosi 

Pannello con illustrazione e testo esplicativo alla sezione staccata sulla uccellagione e la caccia al 
Museo Etnografico dell’Alta Brianza
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spesso ai banchi di pesce con la barca. La canna da pesca con il filo e gli ami, nascosti 
da un’esca ‘appetitosa’ – cioè un cibo che piace al pesce e lo attira –, invece, è adoperata 
dai pescatori sportivi, cosiddetti “della domenica”, che non vivono grazie alla pesca, 
ma che pescano per hobby. Le reti infatti permettono di catturare molti più pesci che la 
lenza con l’amo: cioè una quantità di pesci che può fare vivere il pescatore, vendendo 
il pescato ai suoi clienti.

Il pesce, come la carne della selvaggina, può essere preparato per il pasto in modo 
che l’animale o gli animali rimangano interi (togliendo alcune parti di scarto): allora si 
può mangiare la tinca al forno, come a Clusane sul lago d’Iseo, il coregone al cartoccio, 
oppure il fagiano in salmì, gli uccellini con la polenta ecc. Molti pescatori, però, hanno 
scoperto che oggi la gente ha fretta e vuole mangiare il pesce senza lische, già pronto 
in filetti (simili alle bistecche), dove – tra l’altro – l’animale, come abbiamo detto, non 
è più riconoscibile.

Di queste attività “preistoriche”, ma anche di quelle recenti, legate alla caccia e 
alla pesca, e non solo del mondo agricolo, parlano anche i musei etnografici, che vi 
invitiamo a visitare.

Lavorazione del pesce come cibo
Archivio del Museo Etnografico dell’Alta Brianza



70

Serena Gianola, Samuele CodeGa

La raccolta: l’approvvigionamento a scopo alimentare di vegetali spontanei 
 

Spesso la rappresentazione bucolica, idilliaca delle società contadine è affidata alla 
visione di bambini e ragazzi che raccolgono fragole e mirtilli, lamponi e more; che 
portano al pascolo capre e pecore; che cercano funghi; che raccolgono castagne, noci, 
nocciole, mele, pere, frutti coltivati nei terreni di proprietà privata. In effetti l’attività di 
raccolta era spesso affidata ai ragazzini e spesso queste giornate passate in compagnia 
e in famiglia  a raccogliere frutti erano fonte di allegria e gioia anche del palato. Anche 
oggi queste attività sono legate allo svago, al desiderio di passare qualche ora in 
mezzo alla natura, alla soddisfazione di trovare e mangiare cibo raccolto con fatica e 
con perizia, lo stesso cibo che si potrebbe comprare facilmente al supermercato. Non 
bisogna tuttavia dimenticare che,  a partire dagli uomini primitivi fino alle società non 
ancora industrializzate, la raccolta del cibo è stata un’attività importante per affrontare 
l’esigenza primaria quotidiana di ogni uomo: alimentarsi.

La raccolta del cibo è associata alla attività di approvvigionamento del cibo tipico 
delle popolazioni primitive quando, come si studia nei primi anni della scuola primaria, 
l’uomo era cacciatore e raccoglitore

Se la nascita dell’agricoltura rivoluziona il rapporto uomo - ambiente circostante 
(perché nascono i villaggi stanziali circondati da campi, perché cambia il modo di vivere 
di ogni uomo con gli altri uomini, perché cambia l’alimentazione e anche il modo di 
pensare), tuttavia l’attività di raccolta di cibo che cresce spontaneamente in terreni 

incolti è una pratica che sopravvive e 
attraversa la storia di tutta l’umanità, non 
solo nelle popolazioni meno evolute.

Avere la proprietà della terra su cui 
lavorare per poter godere dei prodotti 
coltivati diventa una condizione 
essenziale dell’uomo coltivatore e nel 
corso di tutta la storia la proprietà della 
terra farà la differenza tra il ricco e il 
povero.

Non tutto il terreno a disposizione è 
però coltivabile: c’è la pianura ma ci 

Arnesi della cucina
Archivio del Museo etnografico di Premana
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sono anche pendii scoscesi non adatti ad essere 
coltivati e terre in alta quota sulle quali cresce 
solo una rada vegetazione. Ci sono popolazioni, 
in tutte le latitudini e in tutti i paesi del mondo, 
che vivono in un clima particolarmente austero, 
per le quali è necessario affiancare alla attività 
agricola anche l’allevamento e la raccolta del 
cibo spontaneo.

L’evoluzione della storia e dell’economia 
delle popolazioni ha portato le comunità 
soprattutto montane a delimitare alcune zone 
come aree della collettività: c’erano dei boschi, 
dei pascoli, dei terreni in cui ognuno poteva 
approvvigionarsi di cibo spontaneo, ma anche 
cacciare e raccogliere legna. Nelle zone di 
pianura anche i terreni privati, in alcuni periodi 
particolari dell’anno, potevano essere sfruttati 
da tutti gli appartenenti la comunità.

Oggi queste aree, di proprietà collettiva 
o privata, sopravvivono e ad esempio in 
Lombardia costituiscono una buona fetta 
dell’intero territorio regionale. Si dice che sono 
gravate da “uso civico”, intendendo con questo 
che tutti i membri della collettività, ad esempio 
tutti gli abitanti di un Comune, hanno il diritto 
di utilizzare in modo parziale (o solo in alcuni 
periodi dell’anno o solo per alcune attività come 
il pascolo, la raccolta della legna, la raccolta di 
frutti spontanei) di questi territori.

Le proprietà collettive rappresentano oggi 
un patrimonio culturale importante per il 
profondo e positivo rapporto che si è costituito 
nel tempo tra la comunità di abitanti e il 
territorio in cui vivono perché nel tempo sono 
state definite regole comuni, abitudini comuni 
e, nel caso che ci interessa, una alimentazione 
comune.

Fròśne - fiocina per arpionare le trote
Archivio del Museo etnografico di Premana
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La raccolta: usanze e tradizioni in Valvarrone 

Frutti del bosco
Essi rappresentavano una vera 

leccornia, un dessert o una merenda 
gustosa all’interno della dieta del 
montanaro povera di frutta e dolci. 

I frutti del bosco in passato erano 
mangiati freschi, schiacciati con 
l’aggiunta di vino e zucchero. Oppure si 
schiacciavano e si facevano scaldare sulla 
piota, da mangiare con la polenta fredda. 
Si preparavano anche marmellate. Con 
il rastél dai gioden, le donne in agosto e 
settembre raccoglievano numerosi secchi 
di mirtilli e dedicavano alcune giornate a 
preparare ricche marmellate da mangiare 
durante l’inverno.

Le rane

Quando la pioggia scende forte e fitta
e dense nubi vanno a pascolare
un’altra caccia andavasi a tentare:
le rane che d’estate al pasco vanno
e il verno nello stagno san tornare
(...)
da noi si mangian arrostite al burro,
svestite, con troncati mani e muso;
lessate fanno un brodo delicato
ch’era tenuto e sen facea molt’uso.
La carne pur è alquanto sostenziosa
leggero il brodo, pasto d’ammalato.

Cheriin

Rastel dai gioden
Rastello per raccogliere i mirtilli. Tenedolo in mano 
si infilavano i denti tra le piantine di mirtillo, 
accellerando la raccolta di quei piccoli frutti di 
bosco.
Archivio del Museo etnografico di Premana

Sacchetto apposito dove si mettevano le rane dopo 
averle catturate
Archivio del Museo etnografico di Premana
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I funghi

Quant la lune la crès, va mighe de spès, quant la lune l’è piene val mighe la péne, quant la 
lune la cale, tire su la pale.
Con la luna crescente non andare spesso, quando la luna è piena non vale la pena, 
quando la luna è calante vai con il badile.

In tutti i paesi della valle i veri fongiàt sono personaggi circondati da un alone di 
mistero perché sanno quando e dove trovare i funghi. Le piogge autunnali seguite 
da giornate di sole e notti tiepide e senza vento determinano il momento migliore 
in cui addentrarsi nei boschi alla ricerca dei funghi. Allora, a notte ancora fonda, 
escono furtivi i fongiàt dal paese e si incamminano verso il bosco, ognuno alla ricerca 
dol so post. In effetti il micelio - l’apparato 
vegetativo - di certi funghi può rinnovarsi 
nel terreno per molti anni e il buon cercatore 
ha una sua mappa personale degli angoli di 
bosco particolarmente ricchi di funghi in 
cui può andare a colpo sicuro. In montagna 
si raccolgono principalmente i porcini, più 
conosciuti e facilmente riconoscibili dai 
fonsc matt (i funghi tossici o velenosi). Altre 
specie apprezzate sono i chiodini, le mazze di 
tamburo, i finferli, il betullino. 

In ogni famiglia e in ogni paese 
abbondavano pregiudizi e false credenze sui 
funghi,  soprattutto per distinguere le specie 
commestibili da quelle tossiche. Si diceva 
che il prezzemolo o uno spicchio d’aglio o la 
cipolla, se aggiunti nella pentola di cottura, 
avrebbero rivelato la tossicità dei funghi 
cambiando colore. Per altri era un oggetto in 
argento o in metallo che, se messo a contatto 
con un fungo velenoso durante la cottura, 
cambiava colore. In generale comunque 
è il verdetto del fongiàt, vero esperto in 
materia che in questo caso acquista ancora 
più considerazione, quello più seguito. 

Funghi
Archivio del Museo etnografico di Premana
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OsvaldO Failla, luigi Mariani

Cosa significa coltivare

L’attività agricola: lavorazione del terreno, semina, concimazione, irrigazione, diserbo, difesa 
fitosanitaria, raccolta, vendita dei prodotti, ecc...

L’uomo coltiva la terra da oltre diecimila anni e per tutto questo tempo è stato sempre 
molto legato a questa attività perché si è accorto che la vita condotta senza di essa (a 
cioè dedicandosi alle attività di caccia, pesca e raccolta di piante selvatiche) era molto 
più difficile. Tuttavia negli ultimi 50 anni qualcosa è cambiato in questo rapporto e 
ciò è accaduto in particolare in Italia e negli altri Paesi ad agricoltura evoluta: i nostri 
concittadini si sono infatti sempre più allontanati dall’agricoltura seguendo il richiamo 
della città, dell’industria, del commercio e degli uffici. Come conseguenza in Italia solo 
una piccola parte della popolazione lavora oggi in agricoltura. Ancora oggi tuttavia 
l’agricoltura è l’attività più indispensabile che esista in quanto da essa dipendiamo 
per produrre cibo, vestiario e svariate materie prime di origine vegetale (es. la materia 
prima di cui è composta la carta su cui scriviamo o i vestiti che indossiamo provengono 
dall’agricoltura).

Per capire cosa significa coltivare proviamo per un attimo a metterci nei panni di 
un agricoltore che abbia deciso di seminare a frumento un suo appezzamento in cui 
a settembre ha raccolto il mais. Ovviamente la decisone di coltivare frumento deriva 
dal fatto che si aspetta di raggiungere un certo obiettivo produttivo e di conseguire un 
guadagno che arriverà quando il prodotto raccolto (i chicchi dorati, che l’agricoltore 
chiama in gergo granella) sarà stato venduto.

Per giungere a produrre e vendere la granella l’agricoltore deve prima acquistare la 
semente, i concimi, gli antiparassitari e i diserbanti. I macchinari per le diverse attività 
di campo possono essere di sua proprietà ma se non ne disponesse può rivolgersi ad 
una  ditta esterna (il cosiddetto contoterzista) che li possiede e li mette a disposizione 
a pagamento.

Il seme del frumento per germinare in condizioni ottimali ha necessità di essere posto 
a 4-6 cm di profondità in un terreno (in gergo “letto di semina”) che sia sufficientemente 
caldo, composto di grumi non troppo grandi (ottime sono le dimensioni fra 1 a 3 
millimetri) e sufficientemente umido. In sostanza il seme deve assorbire acqua dal 
terreno, il che può avvenire solo se si ha sufficiente contatto fra seme e terreno il che si 
ha solo in presenza di grumi non troppo grandi (Figura 1). Provate voi stessi a prendere 
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in mano un poco di terra ed a verificare se è sufficientemente umida e se i grumi 
sarebbero adatti ad accogliere i chicchi di frumento.

Il terreno lascito libero dal mais è tuttavia molto compatto e dunque inadatto ad 
accogliere il seme. Per ottenere un letto di semina con le caratteristiche desiderate 
l’agricoltore dovrà dunque arare con un aratro che lascerà nel campo zolle di grandi 
dimensioni (da 40 a 60 cm e più) e che verranno poi sbriciolate per mezzo di uno 
strumento sminuzzatore, l’erpice a denti. Se dal lavoro dell’erpice uscisse un terreno 
troppo soffice e dunque poco adatto ad aderire al seme, l’agricoltore lo compatterà 
con un rullo.  Aratro, erpice e rullo sono trainati dal trattore che li guida all’interno del 
campo. Chi di voi avesse un orto, in cui la lavorazione del terreno viene eseguito con 
strumenti manuali, può  ricordare che il lavoro dell’aratro corrisponde a quello della 
vanga mentre quello dell’erpice corrisponde a quello della zappa.

Se il suolo è troppo bagnato o addirittura allagato ovvero se è troppo asciutto le 
lavorazioni non riescono bene e l’agricoltore dovrà saper aspettare il momento giusto 
e cioè che l’acqua in eccesso si sia allontanata. Si tratta di un fenomeno analogo a 
quello che vedete quando a casa vostra annaffiate un vaso con piante da appartamento 
e l’acqua in eccesso passa nel sottovaso. L’unica differenza è che nel caso del vaso 
il drenaggio avviene in pochi minuti mentre in un campo impiega molte ore (anche 
giorni).

Con l’aratura vengono interrati i concimi e se necessario si esegue un diserbo chimico 
per uccidere le erbacce che altrimenti danneggerebbero la coltura. Quando il terreno 
è stato preparato, l’agricoltore semina con una seminatrice trainata dal trattore (una 
volta la semina veniva fatta a mano e si diceva che si seminava “a spaglio”).

La semina del frumento in pianura padana avviene nella prima quindicina di ottobre, 
pioggia permettendo, e comunque deve concludersi entro la fine di novembre per dar 
modo alla pianta di raggiungere un sufficiente sviluppo prima dell’inverno.

Il frumento in inverno cresce a ritmo lento e tuttavia accade una cosa molto 
importante. Infatti quando il germoglio principale ha 3 foglie, dalla sua base iniziano 
a formarsi germogli secondari ognuno dei quali darà una spiga, per cui una sola 
pianta può arrivare a produrre fino a tre – cinque spighe, compensando in tal modo 
le perdite dovute ad altre piante morte ad esempio per il freddo. Il frumento riprende 
a crescere a pieno ritmo a febbraio. In tale mese infatti ogni germoglio  produce il 
primordio di una spiga, la quale inizialmente resta nascosta all’interno del fusto per 
uscire alla luce del sole intorno a fine aprile – inizio maggio (l’agricoltore dice allora 
che il frumento è spigato). Il periodo di sviluppo della spiga (da fine febbraio a fine 
aprile) è quello in cui il frumento richiede moltissimo nutrimento, per cui l’agricoltore 
interviene concimandolo una – due volte. L’agricoltore dovrà anche badare che sul 
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frumento non si sviluppino funghi produttori di 
sostanze tossiche per l’uomo e che renderebbero 
il prodotto non più vendibile. Se si sviluppassero 
i funghi interverrà con fitofarmaci.

Ogni spiga comprende alcune decine di fiori, 
ciascuno dei quali, un volta fecondato dal 
polline della pianta stessa, produrrà un granello. 
Il frumento fiorisce intorno al 15 maggio e lo 
sviluppo del granello prosegue spedito fino a 
metà giugno per concludersi alla raccolta, che 
tradizionalmente in pianura padana ha luogo 
il 24 giugno (festa di san Giovanni).  Nel sud 
Italia invece, a causa del fato che vi è più caldo, 
il frumento matura circa un mese prima rispetto al Nord, per cui la raccolta ha luogo 
intorno alla fine di maggio.

La raccolta ha luogo con una grande macchina detta mietitrebbia, la quale non solo 
raccoglie il frumento (mietitura) ma separa la granella dalle paglie (trebbiatura). Le 
paglie vengono lasciante nel campo mentre la granella viene trasferita dalla mietitrebbia 
ai magazzini, nei quali in caso sia troppo umida sarà essiccata per evitare che sviluppi 
muffe.  La granella raccolta viene venduta e prenderà la strada dei mulini dove sarà 
macinata. Le farine serviranno per produrre pane, pasta biscotti e moltissimi altri 
prodotti, tutti molto buoni. Per inciso fino a 50 anni fa la mietitura era svolta a mano e 
la trebbiatura era fatta nelle aie con macchine chiamate trebbiatrici oppure calpestando 
le spighe con animali o con uno strumenti manuali. 

E’ in corso lo scarico del frumento raccolto su un carro trainato dal trattore.
Raccolta del frumento con mietitrebbia in Australia
ABC News - Dicembre 2011. Foto Simon Crump

La falce messoria è da millenni lo 
strumento utilizzato dai mietitori per la 

raccolta del frumento.
13.07.2012, Museo Lombardo di Storia 

dell’agricoltura
Foto Osvaldo Failla
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Che piante sono coltivate nella zona rurale a te più vicina? 
Quali mutamenti porta al territorio l’agricoltura (azienda agrarie, campi, canali 
d’irrigazione, ecc...)? 
Provate a compiere una piccola ricerca con la vostra maestra. Noi vi aiutiamo con 
alcune immagini che esemplificano alcuni paesaggi agrari.
Ad esempio la foto in figura 2, ripresa il 19 luglio 2012 in Oltrepò pavese mostra 
una serie di appezzamenti coltivati a frumento o a vite. 

Figura 1 
Esempio di uso del suolo sulle colline dell’Oltrepò Pavese, in località Villa Riccagioia, nei pressi 
di Torrazza Coste con foto presa il 16 marzo 2012. C1 e c2 sono due aziende agricole; F1 ed F2 
sono due campi di frumento; A è un campo arato nell’autunno precedente. Si noti che nel campo 
arato l’azione del gelo ha sbriciolato le zolle senza che l’agricoltore sia dovuto intervenire con 
l’erpice. In questo caso il gelo è un alleato dell’agricoltore facendogli risparmiare ore di lavoro.

Figura 2 
Esempio di uso del suolo sulle colline dell’Oltrepò Pavese con foto presa il 17 ottobre 2012. C1 è 
un centro aziendale; F1 è un campo di frumento; V1, V2 e v3 sono tre vigneti. Si noti che la vite è 
in fase di caduta delle foglie; per la pianta si avvicina il riposo invernale. 
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Figura 3 
Esempio di uso del suolo sulle colline dell’Oltrepò Pavese con foto presa il 19 luglio 2012. F1 ed F2 
sono due campi di fumento maturo, pronto alla raccolta. V1 è un grande vigneto. In primo piano 
i sono delle piante di robinia.  

Questo disegno riporta in modo idealizzato l’uso di un’area di pianura in piena estate (20 giugno). 
Si noti il frumento maturo ancora da raccogliere, il mais e l’erba medica. Il mais ha un elevato 
fabbisogno  di acqua d’irrigazione il che giustifica il sistema d’irrigazione riportato nel disegno.
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Otto specie di frumento diverse, alcune 
delle quali “storiche” perché coltivate solo 
nell’antichità. Le più coltivate oggi sono il 
grano tenero (Triticum aestivum) che è il tipico 
grano da pane e il grano duro (Triticum durum) 
che è il tipico grano da pasta.

Spiga, cariossidi e involucri relativi.

Frumento del 1911
I frumenti di un secolo fa invece erano alti come 
un uomo, il che significava  molta paglia e poco 
prodotto (11 q per ettaro era la produzione 
media italiana del 1910 mente oggi con le 
nuove varietà e le migliori tecniche colturali 
raggiungiamo i 60 q). Inoltre all’interno 
di quelle chiome così grandi si manteneva 
un’umidità elevata  che favoriva lo sviluppo 
di muffe, tossiche per l’uomo.
Università degli Studi di Milano . Dipartimento di 
scienze agrarie ed ambientali
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04.09.2005, Paesaggio dell’Anatolia orientale. 
Fu in questa zona che circa 10500 anni 
fa il frumento fu domesticato dai nostri 
progenitori.
Foto Luigi Mariani

Giugno 2010, Kansas, Limagrain, Industria 
sementiera
La foto mostra che i frumenti attuali sono alti 
90 cm o meno.

03.04.2014, Frumento in levata con particolare
Il frumento occupa i campi verde scuro ed è 
nella fase di sviluppo della spiga,  in gergo 
detta di levata in quanto i fusti si protendono 
verso l’alto.  Si noti che molte foglie alla base 
della pianta sono morte o ingiallite, sintomo 
questo di una stagione 2013-2014 fin qui 
decorsa in modo non ottimale, con un inverno 
piovosissimo.
Foto Osvaldo Failla

10.06.2009, Cornaredo (MI) Azienda didattica
Campo di grano duro ormai maturo e pronto 
per la raccolta. In primo piano si nota una 
pianta non ancora matura di triticale (ibrido 
frumento-segale)
Foto Luigi Mariani
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Michela capra

Ci sono più tipi di agricoltura?

Metodi di coltivazione
Quando, al supermercato, in negozio, al mercato o direttamente dal contadino, 

acquistiamo gli ingredienti con cui cuciniamo i pasti della giornata, possiamo sapere 
in che modo sono stati prodotti. Ci sono, infatti, più metodi per coltivare i cibi che 
consumiamo nei nostri pasti quotidiani. Allo stesso modo, quando ci muoviamo in 
campagna a piedi o con vari mezzi, possiamo sapere come sono coltivati i campi che ci 
circondano.

L’agricoltura industriale è oggi quella più diffusa. Essa utilizza sostanze chimiche 
artificiali durante tutte le fasi di coltivazione (come molti fertilizzanti, gli antiparassitari, 
i diserbanti), quasi sempre la coltivazione sullo stesso terreno di un unico prodotto e 
la possibile introduzione di organismi geneticamente modificati (OGM), cioè piante 
modificate artificialmente dall’uomo mediante l’ingegneria genetica. Tutti questi fattori 
favoriscono l’aumento della produzione di cibo, ma possono causare inquinamento, 
impoverire i suoli e ridurre la biodiversità, cioè la varietà delle specie viventi in un 
ecosistema (piante, animali, insetti, microrganismi). 

Prima dell’agricoltura industriale che è stata introdotta negli ultimi cent’anni, per secoli 
l’uomo ha coltivato le piante con un uso molto limitato di sostanze chimiche artificiali. 
La fertilità dei terreni e la lotta contro i parassiti avvenivano soprattutto mediante la 
scelta di varietà di piante adatte a quel territorio, usando materiale organico, come il 
letame, e la rotazione delle colture, cioè variando ogni anno la specie agraria coltivata in 
un appezzamento (per esempio, alternando frumento, erba e granoturco, oppure patate, 
insalata e cipolle). Questa tecnica faceva in modo che il terreno non si impoverisse e 
venisse meno attaccato dai parassiti. 

Questi stessi principi, applicati in modo attento e rigoroso, sono alla base di quella 
che, nei nostri giorni, viene chiamata 
agricoltura biologica. Pur utilizzando 
macchine agricole e moderne tecnologie, 
mette al centro, più che quella industriale, 
la salute degli alimenti e l’equilibrio 
naturale delle piante, degli animali e 
dell’ambiente, considerato come un unico 
grande organismo vivente. I prodotti 

Il logo che nell’Unione Europea viene posto sulle 
confezioni dei prodotti biologici
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coltivati col metodo biologico devono per 
legge riportare sulla confezione un logo (cioè 
un’immagine con una scritta), che nel continente 
in cui viviamo, l’Europa, è rappresentato da 
una foglia fatta di stelle su fondo verde.

L’agricoltura biodinamica è un tipo di 
agricoltura biologica che presta molta 
attenzione alla fasi della Luna sia per la 
lavorazione del terreno che per la semina e al 
compostaggio, cioè all’apporto  del compost. 
Il compost deriva dalla trasformazione dei 
resti di potatura, di cucina, letame, foglie, erba 
tagliata, che fa da fertilizzante naturale del 

terreno perché fornisce importanti sostanze nutritive.
Infine, c’è l’agricoltura integrata, che utilizza sia le tecniche dell’agricoltura industriale 

sia quelle dell’agricoltura biologica, privilegiando però queste ultime.

Cosa significa agricoltura “sostenibile”?
Come abbiamo letto sopra, l’agricoltura industriale aumenta la produzione grazie 

all’uso di sostanze chimiche, ma proprio a causa di queste sostanze inquina l’ambiente e 
danneggia la salute perché la loro tossicità si ritrova nei prodotti stessi che mangiamo, nel 
terreno e nell’acqua presente nel sottosuolo. Inoltre, con il passare del tempo i parassiti 
delle piante diventano più resistenti ai trattamenti chimici, creando la necessità di 
introdurre nuovi prodotti ancora più tossici. In alternativa a questo modo di produrre il 
cibo che mangiamo, esiste un’agricoltura diversa, come quella biologica e biodinamica. 
Esse sono “sostenibili”, cioè mantengono l’equilibrio tra ciò che consuma l’uomo e il 
pianeta in cui viviamo. 
Perché ciò avvenga, sono necessarie alcune azioni:

non usare alcun prodotto chimico né nelle coltivazioni né nella conservazione e • 
trasformazione dei prodotti (come i conservanti e i coloranti);
contro gli attacchi di parassiti, utilizzare varietà di piante più resistenti;• 
potenziare le difese proprie delle piante e del terreno con l’aiuto di prodotti naturali • 
di origine vegetale, animale, minerale;
considerare il terreno come un organismo e non come un semplice supporto per le • 
colture;
concimare, cioè nutrire, con materiali di origine naturale (letame compostato, residui • 
vegetali compostati, rocce contenenti minerali utili macinate) oppure col sovescio 

Un’azienda agricola biodinamica in alta Valle 
Sabbia (BS)
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(interrando delle piante che aumentano la 
fertilità del terreno);
favorire la presenza di insetti, uccelli, piccoli • 
mammiferi e rettili utili al mantenimento 
dell’equilibrio ecologico;
alternare le colture evitando in modo più • 
assoluto la monocultura, cioè la coltivazione 
di un’unica specie su un apprezzamento per 
più anni;
non utilizzare piante create artificialmente • 
in laboratorio (OGM).

L’alimentazione vegetariana
Quando mangiamo carne o pesce, significa che un animale è stato allevato e poi 

ucciso per fornirci cibo. Esistono delle persone che per cibarsi non vogliono procurare 
sofferenza agli animali e che, quindi, mangiano solo cibi vegetali, come i cereali (riso, 
mais, frumento sono i più diffusi, ma ci sono anche orzo, avena, segale, ecc.), i legumi 
(lenticchie, ceci, fagioli, piselli sono i più comuni), la verdura, la frutta e i semi (noci, 
nocciole, mandorle, ecc.). Queste persone sono “vegetariane”. Alcune di loro (i “vegani”) 
escludono dalla loro dieta anche il latte e i formaggi perché non considerano giusto il 
fatto che il latte venga sottratto al vitello per cui viene secreto dalle mucche e perché i 
vitelli (come i capretti e gli agnelli) vengono allevati per poi essere portati al macello 
per essere uccisi. Certe persone non mangiano carne, pesce, latte, latticini e uova anche 
per motivi di salute, perché alcuni studi medici hanno dimostrato che un’alimentazione 
basata sulla corretta combinazione dei cibi vegetali sia più sana e bilanciata. Inoltre, 

mangiando solo prodotti vegetali si 
consumano meno risorse energetiche 
(soprattutto l’acqua che serve per irrigare 
i campi di mais e soia di cui si cibano 
gli animali da allevamento) e si limita 
l’inquinamento, perché le deiezioni e i 
residui animali inquinano terreni, acqua 
e aria. 

Per tutti questi motivi, sempre più 
persone scelgono di diventare vegetariane 
o vegane. In Italia, nel 2013 sono state il 
7,1% della popolazione.Vitelli al pascolo in Val Trompia (BS)

La raccolta di ortaggi in un orto biologico



84

Vittorio Dell’orto

L’allevamento

Cosa significa allevare
Una delle più importanti tappe evolutive della specie umana è rappresentata dal 

passaggio da “cacciatore-raccoglitore” ad “allevatore-agricoltore”. Sino a quel tempo 
l’uomo, per sfamarsi, era costretto ad una vita nomade, che prevedeva lo sfruttamento 
delle risorse di alimento (animale e vegetale) di una determinata area, salvo poi 
abbandonarla alla ricerca di nuovo cibo. Il procedere dell’evoluzione ha consentito 
di sviluppare la capacità di coltivare ed allevare, generando così un cambiamento 
sostanziale nello stile di vita. Con lo sviluppo dell’attività agricola e di allevamento 
l’uomo è passato da nomade a sedentario, permettendo così la nascita dei primi villaggi. 
Aspetto ancora più importante, però, è che le attività di allevamento e coltivazione 
hanno garantito una costante disponibilità di alimenti.

Lo scopo di allevare non è cambiato nel corso dei millenni, infatti l’allevamento 
degli animali nasce con l’obiettivo di produrre alimento necessario alla vita dell’uomo. 
L’evoluzione ha determinato il passaggio da piccoli allevamenti sufficienti alla 
sopravvivenza dei villaggi alla produzione in un minore numero di realtà specializzate 
di grandi dimensioni, come le conosciamo oggi. Un tempo inoltre gli animali erano 
alimentati con vegetali non utilizzabili per l’alimentazione umana, mentre ad oggi una 
parte della loro dieta, soprattutto per i cosiddetti “monogastrici” (ovvero animali con 
un solo stomaco come gli umani, ed es. suini e avicoli), è rappresentata da alimenti 
consumati anche dall’uomo (mais, orzo, soia …), allo scopo di ottenere produzioni 
maggiori, consentendo così a più persone di poter consumare un alimento di maggiore 
valore nutrizionale rispetto ai vegetali. 

Evoluzione degli allevamenti
Rispetto ad passato recente, l’allevamento ha assistito ad un processo di 

concentrazione, ovvero non è diminuito il numero totale di animali allevati ma di 
allevamenti, per cui rispetto a prima vi sono molti meno allevamenti ma di dimensioni 
più grandi. Questo comporta una maggiore specializzazione nella produzione, un 
maggiore impiego di tecnologie e di conoscenze tecnico-scientifiche. Nell’ambito 
dell’allevamento animale operano infatti figure di elevata professionalità come Medici 
Veterinari, che si occupano della salute e del benessere degli animali e dell’igiene dei 
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prodotti, Agronomi e Produttori animali, che si occupano invece di tutti gli altri aspetti 
produttivi come la progettazione degli allevamenti per garantire le migliori condizioni 
di benessere, l’alimentazione, che deve essere accuratamente studiata e bilanciata, 
la qualità del prodotto finale (latte, carne, uova, pesce) e la gestione del cosiddetto 
impatto ambientale.

Allevamenti e territorio
Gli allevamenti infatti, soprattutto nella Pianura Padana, sono concentrati in specifiche 

aree e questo comporta alcuni aspetti da dover gestire con particolare cura per evitare 

Animali all’interno di un moderno allevamento 
di bovini da carne

Moderno allevamento di bovini da carne di 
grandi dimensioni

Allevamenti del passato

Interno di un allevamento del passato Bovini al pascolo sulle montagne piemontesi

Allevamenti odierni
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problemi ambientali. Infatti, come ovvio immaginare, gli animali producono deiezioni 
(feci e urine), le quali, opportunamente gestite, rappresentano una importante fonte di 
nutrienti per i terreni. 

L’allevamento inoltre, soprattutto nelle aree collinare e montane, è un’attività che 
garantisce il cosiddetto presidio del territorio, ovvero gli allevatori, dovendo produrre 
alimenti per il proprio bestiame, mantengono vivi, puliti ed operativi territori che 
invece sono sempre più soggetti all’abbandono, con i conseguenti disastri ambientali, 
come accaduto di recente in molte aree del nostro paese.

Purtroppo oggi gli abitanti di molti paesi e città hanno perso il contatto con l’attività 
agricola e con gli allevamenti, basti pensare che la città di Milano in passato aveva 
numerosi allevamenti, mentre oggi ne sono rimasti pochissimi. 

La perdita di contatto con queste realtà porta una non piena conoscenza di ciò 
che mangiamo, dando spazio anche a credenze e idee sbagliate sul funzionamento 
degli allevamenti, importanti per la nostra economia e, soprattutto, che garantiscono 
l’approvvigionamento di alimenti fondamentali per la salute umana. Senza gli 
allevamenti moderni, infatti, non avremmo prodotti di origine animale a sufficienza 
non solo per il nostro paese ma per tutto il mondo.   
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Come si chiama, escludendo l’acqua, il componente principale del corpo delle 1. 
piante e quindi anche dei suoi prodotti: grani, frutti, ecc. e componente anche 
della carne? Come puoi dimostrarlo?
In quale modo la pianta acquisisce quindi si nutre con questa preziosa 2. 
sostanza?
Perché in assenza di luce (che gli scienziati indicano con termine greco: “foto”) 3. 
la pianta non può nutrirsi con il gas che contiene tale sostanza?
Alcuni scienziati definiscono questo tipo di nutrizione della pianta 4. 
“fotonutrizione carbonica”, altri “fotosintesi clorofilliana”. Ciò per ricordare 
che tale nutrizione avviene con la partecipazione della componente verde 
delle foglie, la clorofilla. Tu, quale delle due definizioni, entrambe giuste, 
anche se incomplete, preferisci?
Secondo te, perché sono entrambe incomplete? E’ in entrambe egualmente 5. 
chiaro che si tratta di nutrizione della pianta?
Sei capace di descrivere e spiegare in dettaglio come si svolge il ciclo del 6. 
carbonio: cioè come il carbonio viene acquisito dalla pianta e poi come l’uomo 
cibandosi dei frutti della pianta, masticandoli, digerendoli, consumandoli, 
con la sua respirazione rende ancora il carbonio disponibile per la pianta?
E’ evidente dalle tue risposte cha sia l’anidride carbonica assorbita dalle foglie, 7. 
sia i frutti prodotti  dall’albero, sia ancora l’anidride carbonica emessa da un 
animale con la respirazione contengono carbonio sia pure combinato con altre 
sostanze; ma perché il carbonio dell’anidride carbonica viene espulso con la 
respirazione mentre il carbonio del chicco di grano o del frutto viene assunto 
come cibo? E’ evidente che la differenza non sta nel carbonio, ma in ciò che 
lo accompagna nelle due combinazioni. Infatti se secchi il frutto per poterlo 
bruciare, poi, bruciandolo cosa osservi, oltre al fumo che contiene anidride 
carbonica? Se pensi bene quel qualcosa, oltre al fumo, non è alla fine proprio 
quel qualcosa di energia senza il quale la pianta non può assorbire l’anidride 
carbonica per nutrirsi? Quindi una combinazione carbonica è carica di energia, 
l’altra scarica. Quale delle due è assunta dall’uomo come cibo?

Gaetano Forni

SCHEDA N°3 - Il motore della macchina produttrice di cibo: la pianta
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Come avviare e potenziare le “macchine” produttrici di cibo, (le piante coltivate): 
il caso del frumento

In quale stagione si pratica la semina?1. 
Come deve essere il terreno adatto per la semina?2. 
Quali sono le tre macchine impiegate per preparare il terreno alla semina?3. 
In mancanza di macchine, quali sono i due strumenti manuali?4. 
A quale profondità del terreno va posto il così detto “seme” (il cui esatto nome 5. 
botanico è …) del frumento?
Con quale operazione (aratura? Erpicatura? Rullatura?) si pratica la 6. 
concimazione ed eventualmente il diserbo?
Descrivi la pianta di frumento durante le sue fasi di sviluppo: da un solo chicco 7. 
seminato, ne deriva un cespo con in media quanti steli e quindi spighe?
In quale stagione avviene la mietitura? Quali sono le operazioni successive 8. 
ad essa?
Come si chiama la specie di frumento coltivata per produrre il pane? Quale 9. 
nome ha quella utilizzata  per produrre la pasta?
Progetta uno schema operativo per la coltivazione di qualche piantina di 10. 
frumento in vaso.
Altrettanto per piselli o fagioli.11. 

Allevare animali
Quale vantaggio ha tratto l’uomo con l’allevamento di animali?1. 
Quali erano le dimensioni degli allevamenti tradizionali in confronto a quelli 2. 
attuali?
Come si differenzia il modo di alimentazione degli animali da carne e da latte 3. 
oggi da quello tradizionale?
Come può esser evitato un impatto ambientale negativo causato dalle deiezioni 4. 
degli animali (feci e urine)?
Quale vantaggio trae la gestione ambientale del territorio, in particolare di 5. 
montagna dalla presenza dell’allevamento?
Descrivi qualche tua esperienza di allevamento di animali.6. 
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Michela capra, rosalba Negri, MassiMo pirovaNo 

I musei etnografici della rete REBEL 
Fonti privilegiate per un’approfondita conoscenza dell’agricoltura, 

dell’alimentazione e delle tradizioni alimentari in territorio lombardo

Cos’è un museo etnografico?
Un museo si dice “etnografico” quando conserva ed espone oggetti della vita 

quotidiana e strumenti di lavoro usati da coloro che vivono o sono vissuti in un certo 
territorio o che appartengono a un gruppo umano. Esso ci propone modi di vivere 
diversi dai nostri, che ci parli dei pellerossa americani o dei minatori di una valle alpina, 
dei nostri nonni contadini o delle feste religiose tradizionali di un paese che visitiamo 
per turismo.

Gli oggetti presenti nella maggior parte dei musei etnografici italiani sono quasi tutti 
antichi e risalgono soprattutto all’Otto-Novecento: troviamo arredi e utensili della 
casa, attrezzi e macchine agricole, strumenti di artigiani come il fabbro, il maniscalco, 
il falegname, il calzolaio, ecc. 

La vita quotidiana di un tempo era molto diversa dalla nostra perché non erano 
ancora state fatte importanti scoperte come l’energia elettrica, il motore a vapore, il 
telegrafo, il telefono, internet, che al giorno d’oggi svolgono invece un ruolo molto 

Interno del Museo “Giacomo Bergomi” di Montichiari (BS)
Archivio del Museo “Giacomo Bergomi”
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importante quasi in ogni ambito della vita di tutti i giorni. I musei etnografici possono 
servire, quindi, a mostrarci i cambiamenti che sono avvenuti negli ultimi decenni, a 
farci conoscere come vivevano i nostri antenati o persone di altre culture rispetto a noi, 
e a cercare di capire le ragioni di queste differenze.

Raccogliere, esporre, dialogare
In ogni museo etnografico ci sono degli oggetti da mostrare al pubblico. Quasi 

sempre, gli oggetti che formano la collezione di un museo sono stati raccolti da 
persone interessate a modi di vivere diversi dal loro: ad esempio quello di un tempo, di 
contadini, artigiani, donne impegnate nelle occupazioni domestiche. Questi materiali, 
di solito, provengono da una particolare area geografica. Una volta che questi oggetti 
sono stati raccolti - spesso sono donati a comuni o associazioni – vengono messi a 
disposizione di chi non li conosce. Sono cioè esposti, messi in mostra, nell’ambiente 
del museo, affiancati a pannelli scritti, a fotografie e filmati. L’allestimento è necessario 
per comunicare ai visitatori che cosa sono quegli oggetti, chi e in quale ambiente li si 
usa e/o usava, a che cosa servono e/o servivano, come si usano e/o si usavano, che 
significato o che valore hanno per chi li possiede e/o possedeva.
 

La coltivazione dei cereali nell’esposizione del Museo “Giacomo Bergomi”
Archivio del Museo “Giacomo Bergomi”
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I musei delle culture diverse. L’esempio dell’agricoltura: tradizione e innovazione 
La maggior parte degli oggetti esposti nei musei etnografici è rappresentata da  

attrezzi e macchine agricole usati in passato dai contadini. Di solito sono suddivisi 
e raggruppati secondo le fasi del lavoro agricolo: troviamo aratri ed erpici per la 
lavorazione del terreno, vanghe e zappe per il lavoro nell’orto, falci e rastrelli per il taglio 
e l’ammucchiamento dell’erba, falci messorie per la mietitura dei cereali, sgranatrici del 
mais, correggiati per la trebbiatura, ecc.  A seconda delle colture praticate nel territorio 
di riferimento del museo, troviamo gli strumenti corrispondenti alla lavorazione: il 
museo è quindi un luogo importante per capire cosa veniva coltivato e come, nell’area 
geografica dove viviamo, e cosa è cambiato oggi rispetto al passato.

Alcuni musei espongono anche macchine agricole più recenti, come trattori e 
mietitrebbiatrici, che documentano i progressi tecnologici avvenuti degli ultimi 
settant’anni.

I musei dei cibi e i cibi al museo, due approcci diversi
Nei musei etnografici italiani, vengono quasi sempre esposti gli utensili che in 

passato venivano usati nelle cucine contadine e talvolta viene ricostruito l’ambiente 
della cucina, tipico di un territorio. Oltre ad esporre gli oggetti legati alla cottura 
dei cibi, alla preparazione dei pasti, alle 
stoviglie, agli arredi, agli strumenti per 
la conservazione degli alimenti, vengono 
descritti i cibi comuni per il mondo 
contadino di un tempo, confrontandoli 
con gli stili alimentari dei nostri giorni. 

Ci sono altri musei che incentrano 
la loro attenzione su un cibo locale 
particolare: ne è un esempio il Museo del 
Pane di Sant’Angelo Lodigiano. Questi 
musei – che documentano la storia, le 
modalità di produzione, conservazione 
e trasformazione di un unico alimento 
- propongono il confronto con i modi in 
cui si produce e si cucina in altri luoghi 
e continenti. Spesso, offrono al visitatore 
qualche utile ricetta e qualche consiglio 
di osterie tipiche dove poterlo gustare. Vecchi utensili da cucina in rame 

Archivio Diego Vistali
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Dal focolare al forno a microonde, i mutamenti nelle cucine di casa e le loro rappresentazioni
Fino alla prima metà del Novecento, la cucina era il cuore della casa. Lungo una 

parete e incassato parzialmente nel muro c’era il focolare aperto, su cui si cuocevano 
le vivande entro dei paioli (pentole in rame dal fondo bombato), specialmente quello 
per la cottura della polenta, che costituiva la pietanza principale consumata in tutti e 
tre i pasti della giornata. I paioli erano sospesi sul fuoco mediante una catena di ferro 
agganciata ad una spranga, che attraversava la cappa del focolare. In tempi più vicini 
a noi, è stata introdotta la cucina economica, chiamata così perché veniva utilizzata per 
diversi usi domestici (cuocere il cibo, infornare pane e dolci, scaldare l’acqua, asciugare 
il bucato) e permetteva di consumare meno legna rispetto al camino.  L’arredamento 
della cucina era semplice ed essenziale: un tavolo in legno attorno a cui erano disposte 
le sedie impagliate, una credenza per le stoviglie, la madia in cui erano conservate la 
farina di frumento e quella di granoturco, un secchiaio di pietra  per lavare le stoviglie. 
Al muro era appesa la moscaiola, un mobile a due scomparti rivestito lungo i lati da una 
reticella, che serviva per proteggere da insetti e roditori le vivande non consumate. 

Molto è cambiato negli ultimi sessant’anni: con l’avvento del gas e dell’energia 
elettrica sono stati introdotti i fornelli a gas, i forni elettrici e, in tempi più recenti, i 
forni a microonde, che consentono di riscaldare i cibi più velocemente e in maniera 
uniforme. Questi apparecchi sono molto pratici e non richiedono, come succedeva 
un tempo, di utilizzare la legna da tagliare nel bosco e far stagionare nella legnaia 
della cascina. Grazie però alla cottura più lenta e naturale, che dà ai cibi un sapore 
più gustoso, tante persone stanno riscoprendo l’uso di cucine a legna, specialmente in 
montagna e in campagna, dove l’approvvigionamento e la conservazione della legna 
sono più semplici che in città. 

Per conservare gli alimenti freschi e deperibili oggi utilizziamo il frigorifero, che 
funziona con l’energia elettrica. Un tempo, invece, i cibi venivano conservati nelle olle 
in terracotta, poste in cantina, il luogo più fresco della casa contadina, oppure nella 
ghiacciaia. Quest’ultima era un piccolo edificio sotterraneo in cui veniva deviata l’acqua 
(ad esempio di un torrente), che diventava ghiaccio grazie alle basse temperature. In 
montagna, veniva direttamente riempita di neve che, ben pressata, si trasformava in 
ghiaccio. La temperatura interna della ghiacciaia era costantemente molto bassa ed 
il sole estivo non riusciva a sciogliere la neve, così i cibi ben ricoperti si potevano 
conservare tutto l’anno, fino alla successiva stagione delle nevi.
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Le attività didattiche al museo
I musei etnografici organizzano attività per far comprendere a bambini e ragazzi, 

in modo semplice e divertente, stili di vita diversi dai loro, che spesso sono vicini per 
luogo ma lontani nel tempo. La visita guidata è interattiva: si basa cioè sul dialogo 
tra l’animatore e i ragazzi, che sono invitati a osservare da vicino e a toccare gli 
oggetti, a fare domande, a stimolare la propria curiosità, anche sulla base delle proprie 
esperienze. Il tipo di visita che gli allievi scelgono di fare col proprio insegnante può 
riguardare temi diversi della vita quotidiana del passato: l’alimentazione, i lavori della 
terra, l’artigianato, le feste contadine, l’abbigliamento, ma anche il canto o il racconto 
orale delle storie, sulla base di ciò che ogni museo espone, fa vedere e fa ascoltare nei 
suoi ambienti. Alla visita segue il laboratorio, che di solito si basa su alcune attività 
manuali, ma che può partire anche dai racconti, dai giochi o dai canti di coloro che 
sono vissuti prima di noi. Lo scopo è sempre quello di attirare la nostra attenzione 
sulle differenze e sulle somiglianze tra modi di vita e tra culture lontane nel tempo o 
nello spazio. Ecco qualche esempio: la sfogliatura delle pannocchie e la sgranatura del 
granoturco, la costruzione di un giocattolo con materiali naturali e di recupero (ne è un 
esempio la bambolina fatta con le brattee del mais), l’intreccio di un piccolo cesto, la 

Una vecchia cucina di inizi Novecento in Valle Camonica 
Archivio Simone Magnolini
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cardatura della lana e la tessitura su piccoli telai, l’intaglio del legno, la manipolazione 
dell’argilla, la battitura di piccoli dischi metallici, la rappresentazione di una storia di 
tradizione orale, l’ascolto di testimonianze e così via. In queste attività, ogni bambino o 
ragazzo può sentirsi coinvolto in prima persona e provare soddisfazione nel cimentarsi 
in lavori che stimolano la manualità, l’intelligenza e la creatività: in questo modo, si 
impara giocando.

E tu, sei mai stato al museo?
Hai mai visitato un museo etnografico? Se non lo hai ancora fatto ma desideri visitarne 

uno, puoi informarti se ne esistono nella zona dove abiti, quali sono gli orari di apertura, 
se c’è la possibilità di fare una visita guidata e delle attività didattiche insieme agli 
animatori del museo. Se poi quest’esperienza ti sarà piaciuta, potrai invitare i tuoi 
insegnanti a portare la tua classe e a fare una ricerca sul confronto tra gli stili di vita di 
un tempo e quelli di oggi, per capire com’eravamo in passato, cosa è cambiato oggi e 
come possiamo immaginare il nostro futuro. Buon divertimento!

Attività didattiche al Museo Etnografico dell’Alta Brianza
Archivio del Museo Etnografico dell’Alta Brianza
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Per la compilazione di questa scheda potrebbe essere molto utile riguardare foto 
scattate e appunti presi durante la visita.

Quale museo etnografico hai visitato?

Secondo te, cosa significa l’espressione “museo etnografico”?

Quale elemento o caratteristica del museo ti ha particolarmente colpito?

Quali oggetti tra quelli esposti ti sono rimasti in mente?

Tra gli altri elementi (foto, filmati, musiche, suoni...) dell’allestimento, hai notato 
qualcosa di particolare?

Hai individuato oggetti e altri elementi che riguardano l’alimentazione e la 
preparazione dei pasti?
Descrivine alcuni a parole e/o con disegni.

Hai avuto modo di raccogliere informazioni sulla ‘produzione’ degli alimenti 
(agricoltura, allevamento, caccia, pesca, raccolta) e sui cibi di un tempo? Elenca 
quelle che ritieni più importanti.

Hai avuto modo di raccogliere informazioni sulla ‘produzione’ degli alimenti 
(agricoltura, allevamento, caccia, pesca, raccolta) e sui cibi di oggi? Elenca quelle 
che ritieni più importanti.

Prova a fare qualche confronto tra l’alimentazione di un tempo e quella di oggi.

Michela capra, rosalba Negri, MassiMo pirovaNo 

SCHEDA N°4 - La visita al museo etnografico
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MassiMo Pirovano

Etnografi anche voi     

Scuola e ricerca: una coniugazione faticosa  
Esistono segnali da cui si desume che la scuola italiana spesso appare ancora 

incentrata su una pratica didattica rivolta alla acquisizione di un sapere fatto di molte 
nozioni, di “contenuti” elaborati e preconfezionati. Agli allievi spetta il compito 
di imparare soprattutto leggendo, mandando a memoria, ascoltando, ripetendo o 
eseguendo ciò che i libri o l’insegnante propongono. Alle famose “ricerche”, copiate  
dall’enciclopedia, o agli “appunti”, trascritti sotto dettatura, si sono aggiunti ora i testi 
e le immagini scaricati dalla rete o da vari strumenti multimediali. Tutto quello che 
varrebbe la pena di imparare appare già pronto nei libri e nell’aula della scuola o in 
internet. 

Il mondo esterno, l’ambiente sociale, la storia più autenticamente contemporanea, 
che possono proporre all’insegnamento gli aspetti più problematici della realtà, 
rimangono spesso esclusi e separati dagli allievi. 

Varrebbe perciò la pena di rileggere la lezione critica di don Milani, i principi della 
pedagogia di Freinet che inducono a fare della scuola un “cantiere” di attività, fondato 
sulla collaborazione di docenti, allievi, famiglie, in un clima antiautoritario. Come 
pure sarebbe utile riconsiderare il lavoro del Movimento di Cooperazione Educativa, 
le teorie di De Bartolomeis sulla ricerca come antipedagogia, la pratica educativa 
di Mario Lodi, il quale attraverso la memoria dei nonni conduceva le sue classi a 
ricostruire e a capire sia la storia sia l’attualità.  A fondamento degli interventi di 
questi insegnanti/pedagogisti stavano il valore dell’apprendimento attivo (gioco, 
lavoro, attività manuali), l’importanza di una pratica didattica legata alla motivazione 
e all’interesse dei ragazzi, la centralità dello studio dell’ambiente, l’avversione per 
quel sapere libresco che aveva tanta parte nella vecchia scuola. Si diffusero, tra 
l’altro, accanto al testo libero, l’elaborazione del giornalino di classe e varie forme di 
comunicazione con le famiglie (Massa 1990). 

Questi aspetti del lavoro didattico e dell’intervento formativo interessarono in 
primo luogo la scuola elementare, ma fecero sentire la loro influenza anche sulla 
scuola media, divenuta unica e obbligatoria dal 1962, a cui cominciavano ad accedere 
ragazzi di tutte le classi sociali.

L’approccio problematico alla realtà, l’apprendimento come ricerca sorretta da una 



97

GLI UOMINI E IL CIBO

motivazione, le conoscenze  come risposte complesse ai problemi posti dall’esperienza 
del ragazzo, costituivano le idee guida di una pedagogia che vedeva nell’insegnante 
un collaboratore degli alunni, un suggeritore esperto ma non più onnisciente, 
impegnato a condurli lungo un percorso che veicolasse un metodo di lavoro efficace 
e scientificamente fondato. 

In seguito ha avuto una notevole diffusione l’insegnamento imperniato sulla 
programmazione e sul curricolo. Nell’intento di rendere il lavoro docente più efficace, 
all’interno di strategie di istruzione e di educazione pianificate, si è affermato il valore 
della pluralità di strumenti e di metodi didattici accanto alla necessità della scelta dei 
contenuti da proporre nelle varie discipline e nelle diverse materie, in relazione agli 
obiettivi dell’insegnamento (Massa 1990). 

In questi ultimi anni la lezione frontale e il libro di testo hanno recuperato credito 
e consensi. Alcuni nuovi manuali, specie di storia o di geografia, fortunatamente, 
hanno acquisito potenzialità didattiche nuove, prestandosi a degli usi diversificati, 
più intelligenti e non limitati in senso nozionistico. La centralità dell’insegnante e 
del manuale come principi fondamentali nella attività didattica, tuttavia, hanno in 
molte situazioni emarginato dalla  pratica didattica molti motivi della pedagogia e 
dell’insegnamento legati all’attivismo e alla didattica della ricerca. Ma il loro valore 
e la loro efficacia, a nostro avviso, rimangono vivi, purché non si attribuisca loro la 
capacità di soddisfare qualunque bisogno di istruzione e di educazione.

La ricerca etnografica: come?
Sembra di poter dire che gli allievi si aspettino dal museo una giornata diversa, 

un’esperienza insolita, capace di ‘rimanere’ nella memoria, grazie alla meraviglia e alle 
emozioni che può suscitare la visita (Bettelheim 1999). Nel caso dei musei etnografici 
ipotizziamo che questo risultato possa derivare da una particolare messa in scena con 
i suoi “effetti speciali”, a cui il visitatore non è preparato. Va ricordato, infatti, che “il 
museo essenzialmente toglie oggetti dai loro contesti e li ripropone in un ambiente 
artificiale” attraverso la scelta di specifici strumenti comunicativi (Clemente 1982: 142). 
Ma l’effetto potrebbe derivare dalla scoperta attraverso spazi, oggetti, voci, immagini, 
di un ‘altro mondo’ (nel tempo, nello spazio, nella natura, nella vita) rispetto a quello 
conosciuto. Inoltre la meraviglia potrebbe nascere dall’incontro con persone nuove, 
che nel nostro caso possono essere i testimoni della tradizione, con le loro esperienze, 
le loro memorie, la loro capacità di mostrarci pratiche sconosciute e/o residuali. 
Oppure si potrebbe trattare dell’incontro con persone nuove, forse meno sorprendenti, 
rappresentate dagli studiosi, in grado di dare una consulenza per una ricerca, o anche 
per l’allestimento di una mostra o di un piccolo museo a scuola, concepito come 
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raccolta dei “cimeli della comunità” (Forni 1997)  o come museo a tema: il quartiere, 
il gioco del calcio, la storia della scuola o altro (Rosati 2004). 

In una prospettiva di formazione permanente, gli utenti, cui il museo potrebbe fornire 
occasioni interessanti di apprendimento, sono molteplici e diversi: che si tratti degli 
allievi della scuola dell’infanzia, dei ragazzi più grandi, degli adulti, dei docenti. 

Più in particolare riteniamo che l’utilità del museo nella formazione possa esplicarsi 
su diversi piani: 

il piano dei contenuti, fornendo 1. conoscenze su determinati argomenti;
il piano delle 2. tecniche di ricerca o di comunicazione o messa in mostra;
il piano degli 3. atteggiamenti interpersonali e culturali.

Consideriamo brevemente questi tre aspetti dell’intervento formativo, non prima – 
però – di avere ricordato che l’etnografia consiste nell’osservazione dei comportamenti 
di persone apparentemente diverse da noi oltre che nei rapporti e nel dialogo che 
riusciamo a stabilire con loro, frequentandoli a lungo. Ciò che si vuole evitare è un 
rapporto frettoloso e superficiale, che non porterebbe a conoscenze significative. 

La ricerca, condotta da un insegnante e dagli studenti, può avere inizio prima della 
visita al museo, ma può essere anche 
il museo o un ricercatore già esperto 
a fornire i materiali documentari e 
gli spunti di lavoro su cui operare e 
riflettere. Con il museo etnografico, 
perciò, si può collaborare a ricerca 
avviata oppure prima di attivarla. E’ in 
ogni caso fondamentale che l’insegnante 
preceda sempre i suoi studenti in alcuni 
sondaggi (non in tutti e con tutte le fonti!) 
con le persone individuate come attori 
sociali interessanti o come testimoni 
informati, nelle letture più importanti, 
con il materiale documentario offerto dal 
museo o dall’archivio o dalla biblioteca, 
anche per delimitare il fenomeno che si 
intende studiare. Ciò servirà a valutare in 
anticipo le potenzialità dell’esperienza e 
la gran parte delle difficoltà a cui i ragazzi 
potrebbero trovarsi di fronte, per cercare 
di evitarle o – in qualche misura – per 

Campi lavorati, esempi di bene culturale immobile
Archivio del Museo Etnografico dell’Alta Brianza
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valorizzarle come componente essenziale di un serio percorso di lavoro.
Circa le conoscenze che la visita e la collaborazione con il museo etnografico possono 

offrire, va detto che un museo etnografico ‘generalista’ (cioè non circoscritto ad una 
certa produzione, ad una particolare festa ecc.) può documentare tutti gli aspetti della 
vita collettiva - dai lavori alle feste, dai riti alle credenze, dall’abbigliamento alle arti, 
dalle forme espressive comprese quelle linguistiche, dall’alimentazione ai giochi – 
che, nel loro insieme, consideriamo beni culturali di interesse antropologico. 

Tra di essi distinguiamo: 
I beni immobili, come edifici e parti del paesaggio antropizzato;1. 
I beni mobili, che rappresentano i prodotti della cultura materiale;2. 
I beni ‘immateriali’ che l’antropologo Alberto Mario Cirese ha definito la categoria 3. 
specifica del settore etnografico: “beni che, quanto a costruzione materiale 
potrebbero dirsi “volatili”: canti o fiabe, feste o spettacoli, cerimonie e riti che 
non sono né mobili né immobili, per essere fruiti più volte, devono essere ri-
eseguiti o ri-fatti, ben diversamente da case o cassapanche o zappe”. Essi vanno 
perduti per sempre se non vengono fissati su memorie durevoli, con adeguati 
strumenti tecnici e con competenze e cognizioni specifiche (Cirese 2004: 25).

La ricerca etnografica: perché?
Il loro valore antropologico di questi beni deriva dal fatto di essere testimonianza di 

una cultura diversa da quella dell’osservatore o del visitatore del museo. Il confronto 
che questa differenza sollecita, può portarci a chiederci le ragioni delle abitudini, delle 
usanze, delle tecniche, degli “altri” ma anche delle nostre. Il confronto ci può indurre a 
superare una reazione di meraviglia o di incredulità per mettere in questione le nostre 
idee di ‘normalità’. Ciò è possibile incontrando culture differenti, sia che ci si muova nel 
tempo sia che lo si faccia nello spazio, ma 
anche considerando le varietà culturali 
presenti nella stessa società, di ieri o di 
oggi. 

Da dove cominciare, dunque, per 
programmare un lavoro con i ragazzi? 
Dalla visita del museo che più ci attira 
o che è più vicino, per vedere che cosa 
conserva e che cosa espone in termini 
di beni materiali, di ambienti e di beni 
immateriali, che possono prestarsi ad un 
apprendimento stimolante e produttivo. Osservare e documentare il lavoro 

Archivio del Museo Etnografico dell’Alta Brianza
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Se poi ci soffermiamo sulle tecniche 
di ricerca e sui rapporti con le persone, 
possiamo accennare all’importanza 
dell’intervista, strumento complesso 
e non privo di problemi e di rischi, 
ma anche ricco di pregi.Lawrence 
Taylor, storico oralista, ad esempio,  
sostiene che le fonti orali a scuola 
possono facilitare un apprendimento 
motivato, attivo, produttivo, 
sollecitando la costruzione e l’uso di 
strumenti euristici, come – appunto 
- l’intervista e/o il questionario. Per 
l’allievo ne può derivare lo sviluppo 
di capacità di lavoro metodico, dato 
che si richiede  la formulazione di 
ipotesi, la raccolta di dati, la loro 
selezione, la realizzazione di un 

prodotto sull’esempio di ciò che fanno lo storico e l’etnografo.
In particolare, la costruzione delle fonti orali può sviluppare atteggiamenti importanti 

nella formazione del ragazzo e della persona in genere. Il contatto con i testimoni e 
la raccolta di informazioni richiedono, ad esempio, pazienza, cortesia, sensibilità nei 
confronti degli interlocutori. Ed in generale questo lavoro comporta, rispetto alle consuete 
attività scolastiche, maggiore socializzazione e maggiori capacità comunicative. 

Dunque il museo etnografico può indirizzare gli insegnanti a considerare come una 
risorsa importante l’intervista di carattere etnografico e storiografico, ponendo attenzione 
ai caratteri della fonte orale rispetto a quella scritta, alle modalità di realizzazione della 
raccolta dei dati, alla preparazione necessaria da parte del raccoglitore, alla conduzione 
e allo svolgimento dell’intervista (Taylor 1978), fino alle operazioni che sono necessarie 
dopo l’incontro per giungere ad una monografia scritta, ad un documentario sonoro o 
filmato, ad una piccola mostra, ad una performance per un pubblico, che non si limiti 
a ripetere in modo pedissequo cose ‘copiate’ al museo o presso i testimoni con cui si è 
collaborato. 

Tre esperienze di ricerca che hanno coinvolto ragazzi di diversa età su tematiche 
differenti di carattere etnografico o storico-etnografico, vengono sintetizzate in un saggio, 
che appare nel sito del Museo Etnografico dell’Alta Brianza http://meab.parcobarro.it/, 
alla sezione “Temi in discussione”   Scuola e museo: andata e ritorno di Massimo Pirovano, 

Una madia per conservare la farina, 
esempio di bene culturale materiale mobile
Archivio del Museo Etnografico dell’Alta Brianza
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dove si riferisce anche di alcune proposte, 
elaborate più di recente, per le scuole. I 
temi affrontati nelle tre attività didattiche 
sono la festa di sant’Antonio abate a 
Brivio, i racconti popolari tramandati 
oralmente, l’alimentazione tradizionale 
delle classi popolari. 

Elogio della ricerca etnostorica
Potremmo concludere, parafrasando 

Ivo Mattozzi, con l’elogio dell’educazione 
etnostorica. La ricerca di questo tipo è 
una risorsa didattica a cui è un peccato 
rinunciare, perché ha delle potenzialità 
formative che i libri di testo non possiedono.

 Essa consente, a partire da fenomeni visibili, spesso replicabili (un lavoro, una festa, 
un rito, un canto, una fiaba ecc.), disponibili all’indagine, documentabili, di insegnare 
a confrontare, ad osservare, ad analizzare, a classificare. Mediante queste operazioni 
è possibile interrogarsi sui protagonisti di un certo fatto o di un certo uso, sui luoghi, 
sui tempi, sui modi che costituiscono il contesto del nostro oggetto di osservazione 
e sulle cause, i motivi, i fini che condizionano le scelte umane e che ci permettono di 
individuare alcuni nessi esplicativi dell’evento o del fenomeno preso in esame. 

I ragazzi imparano a usare specifiche tecniche di pensiero (schemi mentali e abilità 
operative), a comprendere il rapporto tra epoche differenti, tra noi ed il passato recente, 
a cogliere le connessioni tra  fatti e  fenomeni sia a livello locale sia nelle relazioni locale 
- generale. 

Ma c’è dell’altro. La pratica della ricerca etnostorica - come ha scritto Lévi-Strauss 
a proposito dell’antropologia - ci aiuta in maniera particolare a fare astrazione dalle 
nostre credenze, dalle nostre preferenze, dai nostri giudizi, dai nostri valori e perfino dai 
nostri metodi di pensiero.  Infatti ci insegna a cercare e a comprendere “intellettualmente 
e sentimentalmente” i motivi delle differenze tra noi e gli altri (Lévi-Strauss 1990).  Per 
esempio cogliendo una razionalità che può avere fondamenti diversi da quelli che 
guidano il nostro comportamento. Come direbbe Max Weber, infatti, l’agire sociale 
può essere determinato dallo scopo utilitaristico, ma anche da un valore  etico, 
estetico, religioso, che prescinda dagli effetti di un comportamento, oppure da affetti e 
sentimenti attuali, e infine da una tradizione acquisita per abitudine (Weber 1999). Ciò 
può condurre ad una maggiore comprensione della cultura degli altri, che siamo spesso 

Intervista ad Aldo Mandelli: la conversazione 
tra persone di cultura differente.
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portati a considerare più per le differenze che ci allontanano che per le somiglianze che 
ci avvicinano (Aime 2004)

Bisogna poi aggiungere - come diceva Marc Bloch parlando di quella  storia che ha 
per suo oggetto peculiare “lo spettacolo delle attività umane” - che anche noi subiamo 
“le sottili seduzioni del diverso e dello strano” (Bloch 1979: 27). Anche allo storico che 
fa “una vasta esperienza delle varietà umane” (127),  come all’etnografo,  d’altra parte 
è richiesta non la passione di giudicare, ma quella di comprendere.

La pratica della ricerca etnostorica, inoltre, ci può aiutare ad individuare e a conoscere le 
interrelazioni che costituiscono la complessità nei fenomeni della vita sociale. Anche qui 
scorgiamo ambizioni assai prossime tra le nostre discipline di riferimento: l’aspirazione 
dell’antropologia alla “totalità”, cioè ad uno studio che, pur inevitabilmente specializzato, 
considera la società come “sistema di cui tutti gli aspetti sono organicamente connessi”, 
e la tensione della storia a com-prendere, al di là degli indirizzi particolari di studio, 
l’uomo “di carne e ossa (...) senza aggettivi, che ricongiunge in sé tutto quanto” 
(religiosità, economia, politica e così via)” (Bloch 1979: 132).

Infine le culture in cui la scrittura conta meno della parola,  con le quali ci confrontiamo 
anche attraverso gli incontri con le persone più anziane di noi e le stesse interviste, 
consentono  al ricercatore, e dunque anche ai ragazzi, di riscoprire il valore di relazioni 
umane insolite, in cui la comunicazione avviene senza mediazioni tra persone che 
parlano e si ascoltano guardandosi in un contatto vissuto, sempre meno comune nelle 
“società dell’uomo moderno” (Lévi-Strauss 1990: 401).
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Etnografo anche tu

Il museo è scuola
Il museo è scuola, e ogni scuola dovrebbe essere museo: museo pluridisciplinare: 

tecnico, scientifico, naturalistico, storico. Ogni insegnante dovrebbe avviare gli allievi 
a documentare non solo i risultati delle sue ricerche, ma anche, in particolare nel caso 
dell’educazione tecnica e scientifica, persino a foggiarsi gli strumenti più elementari 
ed essenziali necessari. L’allievo che si foggia personalmente, secondo i suggerimenti 
dell’insegnante, questi strumenti, impara operando e quindi nel modo più efficace a 
comprendere, assimilare e fissarsi indelebilmente nella mente gli argomenti, le nozioni, 
i concetti che sta apprendendo. Si abitua a contare sulle proprie forze e a non dipendere 
sempre da qualcuno o qualcosa. Qual è il materiale di partenza? Spulciando alcune 
guide pedagogico-didattiche per docenti di scuola media (osservazioni scientifiche, 
educazione tecnica, geografia) che avevo steso negli anni della Riforma di tale tipo di 
scuola, ispirandomi al “Service book for Teaching”, pubblicato dall’Unesco, si legge 
che con un pezzo di latta bucherellato con un chiodo, si può ottenere un crivello per 
selezionare semi. In una grossa latta opportunamente forata sul fondo, riempita di 
terra, si può seminare qualche pisello. 
Giorno per giorno si osserva lo sviluppo 
delle pianticelle sino alla formazione 
dei baccelli. Occorre far rilevare come 
coltivandole, l’uomo diventa “produttore” 
di piante e di cibo.

L’uomo allevatore è un “produttore” di 
animali. Un esempio potrebbe essere la 
produzione del miele con l’allevamento 
delle api o della seta con quello del baco da 
seta. Data la difficoltà di praticare questi 
allevamenti, si può ripiegare per analogia 
su quello della “farfalla cavolaia”. Una 
scatola di cartone, o meglio di legno, con 
un coperchio rifatto in garza, è un buon 

Coltivazione di un fagiolo: sviluppo della 
pianticella
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terrario. Nel terrario si può allevare 
questo insetto: partendo dalle sue 
minute uova deposte sulle foglie  di una 
pianta di cavolo, coltivata nello stesso 
terrario: dalle uova nasceranno i bruchi 
che poi s’imbozzolano dando origine 
alle farfalle.

Analogo all’allevamento delle farfalle è 
anche quello delle chiocciole.

Utile anche visitare un’azienda agricola. 
Notiamo il ciclo delle coltivazioni: 
preparazione del terreno e concimazione 
(concimi chimici e organici: letame, 
foglie, paglia, ecc.), operazioni queste 
autunnali; semina del frumento (pure 
in autunno) e semina di altre piante 
in primavera. Germinazione e cure 
per favorire lo sviluppo delle piante: 
sarchiature, diserbo, ecc. Sviluppo della 
pianta e fioritura: la lotta contro i parassiti 
(insetti, funghi, ecc.). Fruttificazione e 

raccolta dei prodotti.
Notare come nelle aziende più moderne 

si pratica un intenso allevamento di bestiame (bovini, specialmente). 
Ovviamente secondo la didattica più efficace i bambini e i ragazzi operando, 

costruendo, riferendo e discutendo sui risultati ottenuti, non solo devono acquisire 
conoscenze ma, in modo  e misura adeguati all’età, devono acquisire anche un metodo 
e un comportamento logico, coerente: ciò anche con l’impiego di tutti i sensi: le foglie ad 
esempio, delle diverse  specie di piante coltivate, si distinguono non solo con la vista ma 
anche con l’odorato, il gusto, il tatto. Quando soffia il vento le fronde dei pini da pinoli 
fanno un rumore diverso da quello dei noci e così via.

Devono rendersi conto della necessità di riflettere da soli, come in altri momenti di 
lavorare in équipe. Della necessità di un rigoroso rispetto per la vita e, più in generale, 
per la Natura.

L’educazione del comportamento deve comprendere anche quella dell’espressione, 
del comunicare: deve essere specialmente in ambito scientifico, tecnico, storico sempre 
obiettivo, preciso, sincero.

Allevamento di chiocciole, analogo all’allevamento 
di farfalle
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Musei etnografici… e dell’alimentazione 

La rete REBèL in Lombardia 
Tra il 2005 ed il 2006 è nata, per iniziativa di alcuni ricercatori e conservatori attivi 

nei musei della regione, la Rete dei Musei e dei Beni Etnografici Lombardi (REBÈL) con lo 
scopo di attuare obiettivi comuni in campo scientifico, promozionale e didattico. 

Tale rete si è costituita attraverso l’accettazione, da parte degli enti proprietari dei vari 
musei aderenti, di un protocollo di intesa, che rappresenta il documento di missione 
dell’associazione.

L’idea di dar vita a questa rete ha preso le mosse dalla constatazione che i musei 
etnografici lombardi possiedono un patrimonio documentario di grande valore 
scientifico e di notevole significato sociale, in virtù del lavoro di raccolta, di ricerca, 
di studio e di divulgazione che questi istituti, seppure in misura diversa, hanno 
svolto negli anni e continuano a svolgere - spesso grazie all’opera fondamentale di 
appassionati e di personale volontario. 

D’altra parte, era evidente la condizione di debolezza e di fragilità di questi musei 
rispetto a quelli che conservano e valorizzano altri beni culturali con una tradizione di 
tutela più antica, come quelli archeologici, storici, artistici o scientifici. Inoltre il personale 
dei nostri musei, con esperienze di studio e di ricerca molto diversificate, appariva 
raramente formato nelle discipline etnoantropologiche, impegnate a documentare e a 
studiare i beni delle culture ‘altre’ o delle 
culture popolari, cioè nel settore di studi 
e nel comparto patrimoniale e museale 
cui i nostri musei  erano giuridicamente 
assegnati.  

Per questo gli studiosi dei musei 
etnografici hanno proposto ai rispettivi 
amministratori che la Rete si giovasse 
di rapporti scientifici con esponenti 
della Società Italiana per la Museografia 
e i Beni Demo-Etno-Antropologici 
(SIMBDEA), dell’Associazione Italiana per 
le Scienze EtnoAntropologiche (AISEA) e 

Un convegno di studi  promosso dalla rete 
REBèL
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dell’Associazione dei Musei Agroetnografici (AMA), con le Università, con l’ Archivio 
della Comunicazione Orale (ACO) e l’Archivio di Etnografia e Storia Sociale (AESS) della 
Regione Lombardia, oltre che di altri autorevoli istituti di ricerca e musei nazionali 
ed internazionali.

Gli obiettivi della Rete
La Rete che si è venuta così formando,  persegue i seguenti obiettivi:

coordinare i servizi di informazione al pubblico sui singoli musei e raccolte 1. 
museali e sulla loro attività, a partire dalla attivazione in internet di una rete 
virtuale; 

sviluppare il lavoro di catalogazione dei beni materiali e dei documenti sui 2. 
beni immateriali, custoditi nelle collezioni e negli archivi cartacei, sonori e visivi dei 
singoli musei; 

realizzare un 3. thesaurus degli inventari e dei cataloghi dei reperti materiali e dei 
documenti sui beni immateriali posseduti dai singoli musei; 

verificare la possibilità di realizzazione di una struttura centralizzata per la 4. 
bonifica e il restauro degli oggetti della cultura materiale dei vari musei;

promuovere un seminario permanente per la formazione e l’aggiornamento del 5. 
personale, per il coordinamento delle ricerche, per la riflessione sui problemi e il 
ruolo sociale dei musei etnografici nella società contemporanea;

realizzare progetti coordinati di ricerca e di esposizione, mettendo in rete le 6. 
competenze scientifiche presenti nei musei e sviluppando i rapporti con le Università 
e i musei DEA, anche a livello nazionale e internazionale;

coordinarsi con musei di altro genere (archeologico, storico, naturalistico, 7. 
artistico, tecnologico, ecc.) per sviluppare un approccio interdisciplinare ai temi 
indagati dai musei etnografici lombardi;

promuovere i contatti e gli scambi con i musei antropologici presenti sul 8. 
territorio nazionale, favorendo lo sviluppo di iniziative condivise; 

proporsi come interlocutrice a tutti gli enti pubblici preposti alla valorizzazione 9. 
dei beni DEA, ed in particolare alla Regione Lombardia ed alle Soprintendenze 
per il patrimonio storico, artistico ed etnoantropologico, in modo da concorrere 
alla qualificazione scientifica degli investimenti e dell’attività dei musei etnografici 
lombardi;

coordinare le proprie azioni con quelle di altri Gruppi di lavoro della Regione 10. 
Lombardia impegnati nella qualificazione del ruolo e dei servizi museali.
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Le istituzioni aderenti alla Rete e le sue produzioni
La Rete, che mira a coinvolgere nella propria opera altri musei lombardi del settore 

demoetnoantropologico, è coordinata da Massimo Pirovano, direttore del Museo 
Etnografico dell’Alta Brianza, ed è oggi costituita dalle seguenti istituzioni:

Museo Etnografico dell’Alta Brianza - Galbiate (Lc)      Ente capofila1. 
Museo Etnografico Alta Valseriana – Ardesio (Bg)2. 
Rete dei Musei del Lavoro – Provincia di Brescia3. 
Sistema Museale della Valle Camonica - Breno (Bs)4. 
Museo della Valle - Cavargna (Co)5. 
Sistema Museale della Valle Trompia - Gardone (Bs)6. 
Museo “Giacomo Bergomi” - Montichiari (Bs) 7. 
Museo del Lino - Pescarolo e Uniti (Cr)8. 
Museo Etnografico - Premana (Lc)9. 
Museo Civico Polironiano - San Benedetto Po (Mn)10. 
Museo Lombardo di Storia dell’Agricoltura - Sant’Angelo Lodigiano (Lo)11. 
Museo del Pane - Sant’Angelo Lodigiano (Lo)12. 
Museo Etnografico - Schilpario (Bg)13. 

Rebèl ha finora prodotto una serie di ricerche coordinate ed alcuni documentari 
dedicati alle collezioni e ai protagonisti della storia dei vari musei aderenti alla rete. 
Ha inoltre promosso due convegni che hanno costituito importanti occasioni di 
autoformazione e di aggiornamento. 

Gli atti di questi incontri sono disponibili, oltre che sul sito della Rete,  nei tre 
volumi

M.Pirovano, a cura di, Dal ‘campo’ al museo. Esperienze e buone pratiche nei musei 
etnografici lombardi, Museo Etnografico dell’Alta Brianza, Galbiate (Lc) 2009

F.Merisi, a cura di, Conservazione e restauro nei musei etnografici lombardi, Museo del 
Lino, Pescarolo ed Uniti (Cr)  2011.

Mariani L., Pirovano M., a cura di, Il cibo e gli uomini. L’alimentazione nelle collezioni 
etnografiche lombarde, Rete dei Musei e dei Beni Etnografici Lombardi, Galbiate 2012.

Una risorsa per la ricerca a scuola
I docenti interessati a conoscere e a praticare con i loro studenti la ricerca etnografica, 

possono visitare questi musei lombardi, tenendo presente che l’etnografia è la base 
dell’antropologia culturale, disciplina insegnata in molte università italiane e in diverse 
facoltà lombarde. 

Viaggiando per l’Italia e per il mondo è inoltre possibile visitare altri musei che 
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non si limitano a raccogliere oggetti di una particolare cultura o di una tradizione 
locale, ma svolgono opera di ricerca e di divulgazione scientifica nel settore 
demoetnoanropologico. Segnaliamo alcuni siti di istituti museali e di centri di ricerca 
che riteniamo di particolare interesse per chi voglia affrontare le attività che stiamo 
proponendo:

http://www.rebel.lombardia.it/
http://www.aess.regione.lombardia.it/
http://www.demologia.it
http://www.museosanmichele.it/
http://www.museoetnograficodolomiti.it/
http://www.musee-dauphinois.fr/
http://www.alimentarium.ch/fr

Musei insoliti
L’Italia è ricca di musei. Molti ragazzi ne hanno visitato ameno uno (spesso con la 

L'allestimento al MEAB propone una cucina con oggetti della tradizione rurale
Archivio del Museo Etnografico dell’Alta Brianza
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scuola), ma pochi conoscono i musei etnografici. Come mai? Nel nostro Paese esiste un 
patrimonio archeologico e artistico che nessun altro paese possiede: pittura, scultura, 
architettura. Artisti famosissimi e meno famosi hanno lasciato nei secoli molte tracce 
del loro lavoro nelle chiese, nelle abitazioni private, in edifici pubblici, nel paesaggio. 
Perciò, quando si parla di musei viene da pensare prima di tutto a luoghi come la Galleria 
degli Uffizi a Firenze, alla Pinacoteca di Brera a Milano, ai  Musei Vaticani di Roma, 
dove le opere sono state raccolte. E anche ai centri storici di decine e decine di città-
museo, che hanno edifici, monumenti, strade e ponti, e molto altro ancora, di grande 
valore artistico, come Pompei o Venezia. Non a caso molti insegnanti scelgono queste 
mete per le “visite di istruzione”, o come dicono i ragazzi per le “gite scolastiche”. 

Accanto ai musei di archeologia e di arte, esistono altri musei altrettanti famosi che le 
scuole frequentano, perché gli oggetti che conservano e le conoscenze che trasmettono 
sono importanti nello studio delle materie scientifiche o letterarie: il Museo della 
Scienza e della Tecnologia “Leonardo da Vinci” di Milano, ad esempio, o i tanti orti 
botanici che coltivano moltissime specie di piante, o ancora le case museo dedicate a 
un particolare scrittore o scienziato ecc. 

Spesso questi musei si trovano nelle 
città, mentre i musei etnografici si trovano 
quasi sempre in paesi di montagna o di 
campagna, dove un tempo prevalevano 
l’agricoltura o particolari attività 
artigianali.

Come nasce un museo? Che cos’è un museo 
etnografico? 

Tutti i musei derivano da una 
collezione di oggetti che qualcuno – il 
collezionista, appunto – ha trovato o 
cercato con l’idea che vi fossero cose 
interessanti, o addirittura importanti, 
da raccogliere, da ordinare e da esporre. 
Il collezionista crede così di stimolare 
la curiosità (“chissà cos’è questa cosa? 
Come l’avranno costruita? Perché?”) del 
visitatore, ma anche la sua meraviglia 
(“ma che bello! Non sapevo che esistesse 
una cosa simile!”) e di far nascere in 

Preparazione del vigneto a Galbiate (Lc)
Archivio del Museo Etnografico dell’Alta Brianza
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lui il desiderio di studiare gli oggetti 
e i documenti che osserva, per saperne 
di più sulle loro storie, su coloro che li 
hanno progettati, realizzati, modificati, 
usati, conservati, ecc.

Dunque il museo è un luogo di raccolta, 
di conservazione e di studio. 

Qual è, però, la particolarità dei 
musei etnografici?  Nei nostri musei si 
pratica l’etnografia, cioè la descrizione 
della vita quotidiana di un particolare 
gruppo umano, di solito legato ad 
un certo territorio. L’etnografo arriva 
a descrivere le usanze delle persone 
che lo incuriosiscono e lo interessano, 
incontrandole, osservando quello 
che fanno -  lavori, feste, giochi... – e 
parlando con loro. L’etnografia, quindi, 
si fa dialogando con persone che non hanno 
le nostre esperienze per comprendere come 
vivono, cosa pensano, cosa desiderano 
e tante altre cose che si notano stando 
insieme a loro. La curiosità di uno 
studente di 12 anni per il lavoro di un 
allevatore di cavalli, ad esempio, potrebbe 
spingerlo a frequentare la sua scuderia 
per fare etnografia di quel particolare 
mestiere. Una bambina di 9 anni potrebbe 
prendere contatto con una sarta, attratta 
dalla sua capacità di realizzare tanti abiti 
diversi. Per raccogliere informazioni 
sulla vita quotidiana di queste persone, 
con il loro accordo, si possono fare loro 
delle fotografie, delle interviste, delle 
riprese con la videocamera.

Spesso, come abbiamo già detto, 
la ricerca etnografica comincia dalla 

La macellazione del maiale richiede competenze 
tecniche
Archivio del Museo Etnografico dell’Alta Brianza

Consumi alimentari di oggi
Archivio del Museo Etnografico dell’Alta Brianza
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curiosità e dall’interesse che una vita 
diversa dalla nostra esercita su di noi. 
Tra coloro che ci stanno più vicino, le 
persone anziane hanno sicuramente 
avuto esperienze differenti dalle nostre. 
Ecco perché, spesso, è molto interessante 
stare ad ascoltare i loro racconti e i loro 
ricordi, che ci trasportano in epoche 
distanti non troppi decenni fa, ma, 
per certi versi, in altri mondi quando 
il paesaggio, le abitazioni, le attività 
lavorative, i divertimenti, le feste, la 
scuola, l’abbigliamento, gli spostamenti... 
erano molto diversi da come li viviamo 
oggi. 

Facciamo il caso di un luogo in cui per 
secoli sono stati importanti l’agricoltura, 
l’allevamento, il taglio dei boschi, la 
caccia e la pesca. Entrando nelle case di 
anziani, che lì sono nati e sono cresciuti, e conversando con loro, si potrebbe scoprire, ad 
esempio, che possiedono degli attrezzi per la coltivazione utilizzati per decenni dagli 
antenati contadini. Oppure si potrebbe avere l’opportunità di trovare dei documenti 
- ad esempio un contratto, che stabiliva diritti e doveri del proprietario dei campi e 
dell’agricoltore che li coltivava – e magari anche delle fotografie scattate all’inizio del 
secolo scorso ai contadini impegnati nella semina o nella raccolta. E ancora, le persone 
anziane potrebbero raccontare la fatica 
e i disagi del lavoro agricolo e come era 
difficile andare d’accordo con il padrone 
della terra. Per ricordare le loro parole, 
però, si dovrebbe avere l’accortezza 
di registrarle con un registrazione. Se 
poi si dispone di una videocamera, 
come etnografi, si potrebbe progettare 
la realizzazione di un documentario, 
riguardante, ad esempio, la coltivazione 
della vite, la raccolta dell’uva e la 
preparazione del vino. Sarebbe, però, 

Il museo raccoglie oggetti e li espone
Archivio del Museo Etnografico dell’Alta Brianza

Il museo documenta gesti significativi
Archivio del Museo Etnografico dell’Alta Brianza
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necessario riprendere delle persone, competenti in materia e disponibili, varie volte 
durante il corso dell’anno.  

Il documentario potrebbe  essere proiettato sia scuola sia al museo per far capire come 
si svolgeva quel lavoro: con quali attrezzature, con che operazioni (osservabili oltre che 
descritte a parole), con quali divisioni dei compiti e con quali momenti di collaborazione). 
Allo stesso modo gli oggetti, le fotografie, le testimonianze e i documenti, raccolti con 
la ricerca etnografica,  andrebbero ‘restituiti’ alla comunità attraverso un’esposizione, 
in modo che molte altre persone possano essere coinvolte nella nostra scoperta e 
apprendere qualcosa di nuovo, di bello e di utile sui saperi degli uomini.    

Abbiamo visto che il ricercatore etnografo osserva e dialoga con persone vive e questo 
lo distingue da uno storico, che quasi sempre si interessa ad epoche lontane. Il museo 
etnografico, quindi, è anche un museo del passato recente, grazie ai ricordi dei vivi che 
ci portano indietro nel tempo; ma è un museo interessato a studiare il presente, cioè 
ad osservare e ad analizzare i comportamenti attuali delle donne e degli uomini e a 
registrare i cambiamenti che si sono verificati nella vita quotidiana di un paese, di una 
zona, di una regione, di un popolo. 

Anche l’alimentazione nel museo
Se la gran parte dei musei etnografici studiano comportamenti ed espongono cose 

che riguardano un territorio e le persone che ci vivono, possiamo trovarvi anche notizie 
e documenti (scritti, orali, fotografici, filmati), che riguardano la produzione del cibo 
e l’alimentazione. In uno stesso museo, quindi, possiamo conoscere, ad esempio, 
aspetti della raccolta dei frutti spontanei, della caccia, della pesca, dell’allevamento, 
dell’agricoltura, dalla produzione al consumo, nelle varie stagioni dell’anno, nel pasto 
quotidiano o nelle occasioni festive collegate a certi cibi. Esiste poi qualche museo 
che si occupa specialmente o esclusivamente ad una produzione alimentare, come il 
Museo del Pane di Sant’Angelo Lodigiano o il Museo del Vino, che si trova in Umbria, 
o il Museo del Salame, che si trova in Emilia Romagna, e così via. 

Nei musei etnografici lombardi possiamo vedere oggetti e strumenti che venivano 
usati nei luoghi di produzione o di raccolta/cattura (la stalla, il campo, l’orto, il pascolo, 
il bosco, il lago, il fiume, il roccolo…), oppure nei luoghi dove si trasformavano e si 
conservavano i vegetali e gli animali come pure gli alimenti (il cortile, il portico, la 
cucina, il focolare, il mulino, il frantoio, la cantina, la ghiacciaia…), o nei luoghi in 
cui bevande e alimenti venivano consumati (la cucina, il portico, il campo, l’osteria, 
la mensa in fabbrica, la strada…). Se il museo ha seguito i cambiamenti di abitudini 
delle persone, potremmo trovare anche oggetti, notizie, immagini e documenti del 
frigorifero, della cucina a gas o elettrica, del forno a microonde, del supermercato, dei 
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bar, dei fastfood ecc., cioè di quegli oggetti e di quei luoghi che i ragazzi conoscono 
meglio per esperienza personale, a cui potrebbero essere dedicate altrettante ricerche 
etnografiche. In questo caso l’indagine potrà cominciare da quello che ci sta attorno in 
casa nostra, specialmente in cucina o nella dispensa: cose a cui non abbiamo mai fatto 
molta attenzione, perché “è sempre stato lì” o “è sempre stato così” e quindi ci sembra 
scontato, non interessante.

Una bella differenza
Attraverso indagini, descrizioni, interviste e studi, il ricercatore e/o il museo, con le 

sue mostre o i suoi allestimenti, potranno confrontare epoche, culture e usanze per  ricercare 
similitudini e differenze e per interrogarsi sul motivo e il senso della grande varietà di pratiche 
e credenze spesso lontane nello spazio e nel tempo. Questo è il risultato più interessante e 
impegnativo che si propone l’etnografo, che in questo caso si può definire antropologo, 
ovvero uno studioso degli uomini e dell’umanità. Questo spiega perché i musei 
etnografici vengono anche definiti etno-antropologici.

Nei musei etnografici, si possono fare delle visite libere, delle visite guidate da 
persone esperte o si può partecipare ad attività organizzate appositamente per studenti 
e famiglie. Un museo propone, ad esempio, di provare a sgranare con vari strumenti 
le pannocchie di granoturco, per imparare qualcosa sulla preparazione della polenta, 
che per secoli è stata fondamentale nell’alimentazione in Lombardia come in altre parti 
del mondo.  Un altro museo mette a disposizione un esperto costruttore di strumenti 
musicali che mostra ai visitatori procedimento e tecnica di realizzazione e fa provare a 
produrre qualche nota. In vari dei nostri musei è possibile incontrare dei nonni o delle 
nonne, che parlano della loro giovinezza, quando si usavano gli oggetti esposti, quando 
si lavorava fin da bambini e quando il tempo per giocare era scarso, ma si giocava 
molto all’aperto e con gli altri, anche perché non c’erano televisione e videogiochi.

Visitando i siti dei musei etnografici lombardi - riuniti nella rete REBèL che ha anche 
un proprio sito (http://www.rebel.lombardia.it/) - si possono vedere anche le proposte 
che vengono offerte alle scuole nelle diverse sedi.

Indicazioni bibliografiche 

Ecco, infine, una scelta essenziale di titoli, utili al ricercatore adulto ma inesperto, 
per affrontare con maggiore consapevolezza un campo di studi teoricamente infinito 
– almeno per tutti gli aspetti che costituiscono la vita quotidiana - come quello delle 
culture umane. Si tratta di opere che inquadrano i concetti utilizzati e affinati dalle 
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discipline demoetnoantropologiche o che illustrano i loro metodi di lavoro.
D’altra parte abbiamo tralasciato le opere  che permettono di affrontare temi come 

quelli del lavoro, o meglio dei lavori, delle feste, delle abitazioni, dei trasporti, della 
musica, del canto, dei racconti, dei giochi, della medicina, della religiosità, che 
richiederebbero altrettante bibliografie specifiche, indispensabili per affrontare la 
ricerca e lo studio sapendo cosa è interessante o importante indagare.

Ci limitiamo, invece, a fornire un elenco di testi sul tema dell’alimentazione, che 
rappresenta la tematica centrale di questo progetto, in parte segnalati anche nel volume 
Il cibo e gli uomini. L’alimentazione nelle collezioni etnografiche lombarde, a cura di Luigi 
Mariani e Massimo Pirovano, Rete dei Musei e dei Beni Etnografici Lombardi, Galbiate 
2012, che abbiamo già ricordato e che è scaricabile anche dal sito http://www.rebel.
lombardia.it/

Sui musei etnografici e la cultura materiale:
Cirese, Alberto Maria, Oggetti, segni, musei. Sulle tradizioni contadine, Einaudi, Torino 

2002
Clemente, Pietro, Rossi, Emanuela, Il terzo principio della museografia. Antropologia, 

contadini, musei, Carocci, Roma 1999
Conservazione e restauro nei musei etnografici lombardi, a cura di Fabrizio Merisi, Museo 

del Lino, Pescarolo ed Uniti (Cr)  2011
Cose e memorie in scena. Strumenti ed esperienze per i musei della cultura materiale, a cura 

di Massimo Pirovano e Carlo Simoni, Provincia di Brescia, Brescia 2006.
Dal ‘campo’ al museo. Esperienze e buone pratiche nei musei etnografici lombardi, a cura di 

Massimo Pirovano, Museo Etnografico dell’Alta Brianza, Galbiate (Lc) 2009
Scheuermeier, Paul, Il lavoro dei contadini.  Cultura materiale e artigianato rurali in Italia 

e nella Svizzera italiana e romanza, Longanesi, Milano 1981
Togni, Roberto,  Forni, Gaetano e Pisani, Francesca, Guida ai musei etnografici italiani. 

Agricoltura, pesca, alimentazione e artigianato, Olschki, Firenze 1997

Sulle discipline demoetnoantropologiche, le loro teorie, i loro concetti e i loro 
metodi:

Aime, Marco, Il primo libro di antropologia, Einaudi, Torino 2008
Aime, Marco, Eccessi di culture, Einaudi, Torino 2004
Bernardi, Bernardo, Uomo cultura società. Introduzione agli studi etno-antropologici, 

Angeli, Milano 1977
Bravo, Gianluigi, Italiani. Racconto etnografico, Meltemi, Roma 2006
Bravo, Gianluigi, La complessità della tradizione. Festa, museo e ricerca antropologica, a 
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cura di Bonato Laura e Grimaldi Piercarlo, Franco Angeli, Milano 2005 
Bravo, Gianluigi e Tucci, Roberta, I beni culturali demoetnoantropologici, Carocci, Roma 

2006
Cirese, Alberto Maria, Cultura egemonica e culture subalterne. Rassegna di studi sul mondo 

popolare tradizionale, Palumbo, Palermo 1971
Fabietti, Ugo, Malighetti, Roberto e Matera, Vincenzo, Dal tribale al globale. Introduzione 

all’Antropologia, Bruno Mondadori, Milano 2012
Fabietti, Ugo, Storia dell’antropologia, Zanichelli, Bologna 2011
Hannerz, Ulf, La diversità culturale, il Mulino, Bologna 2001
Ingold, Tim, Ecologia della cultura, a cura di Cristina Grasseni e Francesco Ronzon, 

Meltemi, Roma 2001
Introduzione a ricerche etnografiche nel Veneto, a cura di Luciano Canepari et al., 

Accademia Olimpica, Vicenza 1981
Lévi-Strauss, Claude, Posto dell’antropologia nelle scienze sociali e problemi che il suo 

insegnamento comporta, in Antropologia strutturale, il Saggiatore, Milano 1990
Oltre il folklore, a cura di Pietro Clemente e Fabio Mugnaini, Carocci, Roma 2008
Linton, Ralph, Lo studio dell’uomo, il Mulino, Bologna 1936
Pavanello, Mariano, Fare antropologia. Metodi per la ricerca etnografica, Zanichelli, 

Bologna 2010
Ronzon, Francesco, Sul campo. Breve guida alla ricerca etnografica, Meltemi, Roma 2008 
Sordi, Italo, Qualche traccia di ricerca, in “La ricerca folklorica”, 1, 1980

Sulla storiografia più sensibile agli interessi dell’antropologia e sui metodi della 
storia orale:

Bosio, Gianni, L’intellettuale rovesciato. Interventi e ricerche sulla emergenza d’interesse 
verso le forme di espressione e di organizzazione “spontanee” nel mondo popolare e proletario 
(gennaio 1963- agosto 1971), Edizioni Bella Ciao, Milano 1975

Bosio, Gianni, Il trattore ad Acquanegra. Piccola e grande storia in una comunità contadina, 
a cura di Cesare Bermani, De Donato, Bari 1981

Burke, Peter, Cultura popolare nell’Europa moderna, Mondadori, Milano 1980
Contini, Giovanni e Martini, Alfredo, Verba manent. L’uso delle fonti orali per la storia 

contemporanea, Carocci, Roma 1993
Fonti orali. Istruzioni per l’uso, a cura di Cesare Bermani e Antonella De Palma, Società 

di Mutuo Soccorso “Ernesto De Martino”, Venezia 2008
La nuova storia, a cura di Jacques Le Goff, Mondadori, Milano 1980 
Montaldi, Danilo, Autobiografie della leggera, Einaudi, Torino 1961
Montaldi, Danilo, Militanti politici di base, Einaudi, Torino 1971
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Montaldi, Danilo, Bisogna sognare. Scritti 1952-1975, Cooperativa Colibri, Milano 1994
Portelli, Alessandro, Storie orali. Racconto, immaginazione, dialogo, Donzelli, Roma 2007
Revelli, Nuto, Il mondo dei vinti, Einaudi, Torino 2005

Sugli orientamenti pedagogici e didattici, nonché sulla didattica attiva, della storia 
in particolare:

De Bartolomeis,  Francesco, La ricerca come antipedagogia, Feltrinelli, Milano 1983 
Massa, Riccardo, Istituzioni di pedagogia e scienze dell’educazione, con la collaborazione 

di Duccio Demetrio et al., Laterza,  Bari 1990
Mattozzi, Ivo, Che il piccolo storico sia!, in “I viaggi di Erodoto”, 16, 1992
Mattozzi, Ivo, Storia locale: una risorsa per la scuola e la formazione, in  Brianza e Lecchese. 

Patrimoni culturali, ricerche storiche memorie collettive, a cura di Natale Perego e Massimo 
Pirovano, Cattaneo, Oggiono 2004

Taylor, Lawrence, La storia orale nelle scuole, in Storia orale. Vita quotidiana e cultura delle 
classi subalterne, a cura di  Luisa Passerini,  Rosemberg & Sellier, Torino 1978

Sul tema dell’alimentazione, dalla produzione al consumo:
Capatti, Alberto, Montanari, Massimo, La cucina italiana. Storia di una cultura, Laterza, 

Bari-Roma 2005
Camporesi, Piero, La terra e la luna. Alimentazione, folklore, società, Garzanti, Milano 

2011
Guigoni, Alessandra, Antropologia del mangiare e del bere, Altravista. Torrazza Coste 

(Pv) 2009
Harris, Marvin, Buono da mangiare, Einaudi, Torino 2006
Montagne di cibo. Studi e ricerche in terra bellunese, a cura di Iolanda Da Deppo, Danilo 

Gasparini, Daniela Perco, Provincia di Belluno, Belluno 2013
Montanari, Massimo, La fame e l’abbondanza. Storia dell’alimentazione in Europa, Laterza, 

Roma - Bari 1994
Montanari, Massimo, Il cibo come cultura, Laterza, Roma - Bari 2004
Pane e non solo. Etnografia e storia delle culture alimentari nell’arco alpino, a cura di Luca 

Faoro, Giovanni Kezich, Maria Luisa Meoni, a cura di MUCGT, San Michele all’Adige 
(Tn) 2006
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