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al commercio ambulante, che consentiranno di fare riflessioni piu ampie
sulle caratteristiche assunte dal commercio su aree pubbliche.

2.3.5 1l cibo di strada e i nuovi foodscapes”

Un’attenzione specifica sara rivolta ad un altro aspetto significativo che
riguarda il rilancio dell’attrattivita di Napoli anche attraverso una sorta di
“re-invenzione della tradizione”, evidente nel recupero del ruolo dei cibi, in
particolare di quelli di strada. Il primo cambiamento si riferisce al ruolo che
il cibo sta assumendo tanto come fattore e strumento di trasformazione urba-
na e a volte di rigenerazione, quanto come espressione di pratiche nuove o
rinnovate di consumo (Carreras ef al., 2017).

Queste pratiche sono state negli ultimi anni oggetto di studio ed atten-
zione di molte discipline. Attraverso una prospettiva antropologica, ad
esempio, ¢ stato analizzato il ruolo del cibo di strada, effettuando indagini a
Napoli e spiegando le molteplici funzioni che, seppur mutate rispetto al
passato, assume questa peculiare tipologia di merce venduta e consumata in
strada (Cuturi, 2013/14).

Da una prima ricognizione, i cuochi di cibi di strada e molti imprenditori
si stanno facendo carico consapevolmente della storia (o di alcune parti di
essa) della cucina di strada partenopea, trasformando gli immaginari di po-
verta e di emarginazione del passato a cui era legata, in una risorsa econo-
mica e simbolica (Cuturi, in corso di stampa; Polliere, in corso di stampa).
Per chi oggi investe piccoli o grandi capitali, lavoro, conoscenze, abilita
pratiche e comunicative in questo tipo di offerta gastronomica, il cibo pre-
parato per essere consumato per strada rappresenta un potenziale di tra-
sformazione e di innovazione molto duttile: il ragu napoletano ¢ diventato
“pietanza” proposta in un panino; la frittata di maccheroni declinata in tanti
gusti diversi; il toast € un “contenitore” di ripieni molto vari ed esclusivi; il
“cuoppo” contiene i fritti piu vari e cosi via. La nozione di “cibo di strada”
dunque attrae a sé anche tipologie di cibi che in origine non erano consu-
mabili in strada e non identificabili con la mobilita, ed alcuni di essi attenti
alle odierne sensibilita nei confronti della “natura” della dieta, nelle versioni
“bio” e “vegane”. Tale peculiarita si sta prestando alla differenziazione e
competitivita dell’offerta che non necessariamente marginalizza la “tradi-
zione”, al contrario la sta amplificando e molti casi trasformando.

Tra coloro che stanno investendo in questa offerta gastronomica, molti
seguono le conoscenze familiari, altri lo fanno per scelta di vita ed impegno

* di Flavia Cuturi.
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dietetico-socio-identitario, taluni per impegno intellettuale, altri la inter-
pretano come una moderna modalita di impresa. Nei primi tre casi preval-
gono posizioni assimilabili alla consapevolezza che ha espresso Carlo Petrini
nella postfazione al libro di Tubelli, ossia che «la cucina ¢ territorio cultu-
rale» e non perché si sta facendo riferimento alla campagna, ma all’ambiente
urbano: quella napoletana di strada «si misura con la necessita, con gli
avanzi, con la finzione» (2011, p. 304). E in citta dunque dove il rapporto tra
storia-tradizione ¢ modernita diventa cruciale. Nell’ultimo caso prevale 1’'uso
della storia della cucina di strada come immagine efficace per realizzare
un’impresa fondata sulla folclorizzazione dell’offerta di cibo di strada,
pensata per turisti, per chi vuole un pasto economico, per i giovani (che per
eta non sono testimoni diretti del fenomeno) e forse per attrarre qualche
consumatore nostalgico. Sempre in questo ultimo caso il cibo di strada
diventa un brand e spesso I’impresa nasce con vistosi copyright (sul nome o
logo ed altro) e si lancia sul mercato anche nella versione in franchising.
Quest’ultimo stile di impresa ¢ sintomatico del clima di alta concorrenzialita
tra tipologie di cibi di strada che il consumatore ha a disposizione, motivo
per cui le idee fondative dell’impresa sono immediatamente messe al riparo
dalla concorrenza e tutelate dai marchi, diventando esse stesse moduli/brand
da vendere per tentare di pilotare il gusto dei consumatori, colonizzare gli
spazi e le estetiche del consumo, in una parola limitare la ricchezza e la
varieta dei foodscapes.

Partendo dagli elementi di variabilita nelle tipologie gastronomiche e di
impresa contenuti nella nozione di “cibo di strada”, sono stati scelti, come
ambiti di ricerca sul terreno, due grandi assi viari del centro antico di Napoli:
il tratto da via Benedetto Croce, percorrendo via San Biagio dei Librai, a via
Duomo, e I’intera via Toledo. Non ¢ escluso che si contempli, per compara-
zione e contrapposizione, anche lo studio di alcune arterie come via Mez-
zocannone o parte di via Duomo, oppure altre che invece si dipanano da via
Toledo, ad esempio, inoltrandosi in pochi ma significativi vicoli dei Quartieri
Spagnoli. Trattando alcune delle offerte di cibi di strada di via Toledo si fara
riferimento anche a via dei Tribunali come ulteriore asse commerciale sto-
rico, che sta sperimentando una grande trasformazione. La scelta ¢ motivata
dall’urgenza di offrire uno sguardo diacronico, quello del passato piu lontano
(trattato in breve) ricco di fonti e testimonianze (Margherita, 2006) sul
controverso e mutevole uso dello spazio pubblico in relazione alla presenza
di rivendite di alimenti, e quello a noi contemporaneo che invece registra
quanto sia veloce e costante il ricambio commerciale e il succedersi di
imprese ¢ il genere commerciato (D’ Alessandro, 2008).

La scelta ¢ ricaduta su tali arterie soprattutto al fine di mettere in luce
aspetti convergenti e divergenti in termini di food retail, nelle sue differenti
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manifestazioni, confermando il valore del cibo come elemento culturale
vincolato a certi luoghi e stili di vita. Dato che a Napoli le trasformazioni del
commercio ¢ del consumo di cibo hanno dato luogo a diverse forme di
foodscapes, spesso centrate sulla qualita del prodotto, questo sara un altro
elemento di comparazione tra le due arterie: in molti casi, il cibo di strada
oggi a Napoli, essendo espressione del passaggio da cibo dei poveri a cibo di
eccellenza o di marca, puo fortemente caratterizzare il luogo del consumo,
richiamandosi alla tradizione, dirigersi a tipologie diverse di consumatori,
ma al tempo stesso costringendo la scelta della tipologia d’impresa verso
specifici fenomeni e processi, come la folclorizzazione o tipicizzazione in
senso tradizionale e colto del cibo di strada, proporne una sua versione
gourmand, o innovativa sul piano delle alleanze tra cuochi che sperimentano
fusioni tra saperi e ingredienti (Nespor e Ronconi, 2013). Negli ultimi anni i
foodscapes, come fattori di rigenerazione ed espressione di forme di
consumo che inseguono ’eccellenza e i prodotti tipici del territorio, luoghi
con un ambiente molto comodo ¢ frequentato anche da turisti consapevoli e
colti, sono stati del tutto adottati dai cuochi di eccellenza che hanno puntato
sui cibi di strada non solo a Napoli, ma a Roma, Milano ed altrove ancora
(Trupiano, in corso di stampa).

3.1 cambiamenti del commercio e del consumo nella Catalogna
urbana contemporanea: il caso di Barcellona”

Al fine di contribuire attraverso il confronto internazionale al progetto, la
sub-unita di Barcellona sviluppera un’analisi sulla capitale catalana sia sulla
scorta dei lavori che, nel corso di piu di venticinque anni, ha dedicato al
tema’*, sia sulla base degli obiettivi del PRIN.

Presupposto del lavoro € un approfondimento della conoscenza della citta
contemporanea, al fine di collegare il lavoro di campo con i dibattiti teorici.
In quest’ambito le basi di partenza sono: 1) la rilevanza dell’urbano nella
societa contemporanea; 2) la complessita e multidimensionalita del feno-
meno urbano; 3) il contesto della produzione dello spazio, che si concretizza
nell’azione dei differenti attori. In questi termini, il fenomeno urbano si pre-
senta complesso ¢ multidimensionale. Tra le variabili e i temi che carat-
terizzano gli studi urbani, si & scelto di privilegiare il commercio e il consumo

* di Carles Carreras, Sergi Martinez-Rigol, Lluis Frago, Eduard Montesinos Ciuro,
Alejandro Gonzalez Morcuende (Universitat de Barcelona).

34 Per un approfondimento di tutti i lavori prodotti dal gruppo di ricerca barcellonese si
rimanda al repertorio bibliografico curato da Carreras e D’ Alessandro in questo volume. Tra
i lavori piu recenti, cfr. Carreras, 2017; Gasca, 2017.
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