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A scrie despre mancare pentru a
prezenta o culturd este o provocare la care
raspund Douglas Harper si Patrizia Faccioli
in volumul The Italian way: food and
social life publicat in 2009 la editura
Universitatii din Chicago. Douglas Harper
este profesor la Universitatea Duquesne din
SUA si un specialist in metode vizuale de
investigare sociologicd si un reprezentant al
,oucatariei hamburgerului”, in timp ce
Patrizia Faccioli, profesoarda la Univer-
sitatea din Bologna, este ,nativul” care
incearca sa-si explice si sa prezinte lumii
de ce combinatia de paste napolitane cu
ragu este imposibild, in timp ce prosciutto
reprezintd un indicator al coeziunii din
societatea italiand.

Cartea reprezintd o provocare prin
faptul cd modalitatea de realizare este ori-
ginald si din punct de vedere al conti-
nutului, si al metodologiei adoptate. Astfel,
continutul te invitd sd citesti despre man-
care pentru a intelege o culturd, uitdndu-te
la imaginile oamenilor si a bucatelor care-i
fac diferiti, unici. Metodologia abordata
este calitativa si se bazeazd pe interviuri
formale cu 25 de familii din orasul
Bologna, regiunea Emilia-Romagna din
Italia, chestionare cu final deschis si
fotografii. De asemenea, referintele la cine-
matografia italiand au permis autorilor s
inteleaga cultura si istoria locald, inclusiv
simbolistica sociala a mancarii (Harper &
Faccioli, 2009, p. 25).

Unul din aspectele care individua-
lizeaza lucrarea este acela ca aceasta nu se
inscrie in randul demersurilor sociologice
recente care ascund identitatea subiectilor
pentru a se referi la un ,,individ mediu”, la
o constructie lipsitd de trasaturi caracte-
ristice cu identitate neclard. Avem astfel
diferite clase sociale, experiente de viata

diverse, familii traditionale, cupluri de gay
barbati si femei, parinti singuri, bucatarie
traditionala si de avangarda. Faptul ca su-
biectii sunt fotografiati in cursul acti-
vitatilor domestice, cu ritualurile si nece-
sitatile specifice, contribuie la intelegerea
modului in care Marco, Francesca, Vito,
Chiara sau Lucia devin in cadrul lucrarii
reprezentativi pentru ceea ce autorii con-
siderda necesar pentru stiintele sociale,
comunicarea integrala a realitatii reflectate.

Volumul este structurat in acord cu
tema abordatd, cele doud parti principale
fiind precedate de ,,punerea mesei” (sta-
bilirea cadrului de referintd pentru de-
mersul stiintific), urmat de ,,desert” (mici
eseuri in care autorii descriu experienta
reprezentatd de scrierea cartii) si care
reprezintd iIncheierea cartii si invitarea,
figurata, la digestie si reflectie. Succe-
siunea capitolelor urmareste cursul normal
al activitatii de alimentatie, acela de prepa-
rare, agezare a mesei si consum al mancarii.

Cadrul de referinta (Frames of
Reference) creioneaza abordarea teoretica a
culturii italiene care trebuie sa tind seama
de relatiile dintre structurd si improvizatie.
Astfel, se face apel la teoria structuralistd a
lui Ferdinand de Saussure pentru a descrie
ordinea vietii private in cadrul societatii si
improvizatia care este prezentd in interac-
tiunile publice. De asemenea, pregatirea
mesei si, implicit, a lucrarii, presupune
cunoasterea §i precizarea aspectelor care ii
dau specificitate: istoria modului de
alimentatie italian in contexte regionale si
identitar nationale, perioadele de saracie si
bogidtie, influentele sacre si profane. Istoria
retine constructia identitatii italiene sub
forma unui stat national in secolul al XIX-
lea si existenta mai multor orase-state
relativ izolate care au continuat totusi sa
impartaseasca descendenta comuna din
timpul Imperiului Roman. Inconjurati de
mare si protejatd la nord de munti,
peninsula italiand a fost totusi invadata de
multe ori din nord si sud, fiind influentata
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cultural de greci si popoare din Orient sau
Africa.

Dupéd caderea Imperiului Roman de
Apus, oragele-state si regatele (uneori
conduse de strédini) din peninsuld s-au aliat
vremelnic cu forte externe dar au fost unite,
cel putin spiritual, de apartenenta la
Biserica Catolica. Pentru a intelege reali-
tatile contemporane ale bucatiriei italiene,
autorii fac o incursiune in sistemele de
productie ale materiilor prime in perioadele
succesive de crestere si descrestere a
controlului statal in regiune. Astfel, dupa
perioada de abundentd din timpul Impe-
riului Roman, suficient de puternic sa-si
hraneascd cetdtenii in special prin comert si
importuri de materii prime, urmeaza peri-
oada Evului Mediu in care fragmentarea
politica si resursele locale disponibile
inegale conduc la adoptareca geografica a
doua tipuri de exploatatii agricole. In nord,
zona caracterizatd de un potential agricol
insemnat, este adoptat sistemul mezzandria
(termen provenit din mezzo, mijloc sau
jumatate) caracterizat de impartirea recoltei
intre tirani si detindtorii de pamant. in
acest sistem tdranii locuiesc in fattorie,
cladiri de ferma puse la dispozitie impreuna
cu echipamente necesare pentru exploa-
tarea pamantului de catre detindtorul pa-
mantului care poate fi nobil, ordsean sau
manastire. Relatiile dintre acestia sunt
contractuale, incheiate de obicei pe o
perioada de cinci ani, cel mai adesea de-a
lungul unei generatii. In acest sistem de
productie taranii sunt de acord sd imbu-
natdteasca exploatatia cu santuri, canale sau
plantarea de livezi pentru cd acest lucru le
mareste cota parte de produse si se ajuta
intre ei, In special in timpul perioadei de
recoltare, ceea ce conduce la un grad inalt
de integrare sociald, solidaritate si o cultura
taraneasca a increderii de sine (Harper &
Faccioli, 2009, p. 35). Sudul peninsulei
italiene este caracterizat din punct de
vedere al resurselor naturale de pamant
arabil putin, paduri pe suprafete mici,
precipitatii reduse si bazin hidrografic

sirac. In plus, pani in epoca moderni
mlastinile din regiune au provocat malarie.
Sistemul de producere si distributie al
hranei care s-a impus a fost acela latifondia
(80% 1in Sicilia) caracterizat de detinerea
aproape integrald a terenului de catre mari
proprietari individuali sau institutionali,
cum ar fi biserica. Acestia utilizau exclusiv
zilieri pentru exploatarea pamantului, iar
conditiile climatice au impus monocultura
graului, ceea ce a condus la saricirea
solului. in plus, dificultatea cultivarii de
ovaz si orz necesare pentru hrana cailor sau
boilor a provocat o penurie de animale de
povara necesare pentru muncile grele.
Téranii, lipsiti de pamant, trdiau in veci-
natatea fermelor in locuinte de slaba cali-
tate sau chiar improvizate temporar pentru
a se aduna in piata satului in fiecare zi,
intrand in competitie pentru munca la fer-
ma. In schimbul acesteia primeau o patrime
din recoltd, farda a avea acces la loturi
personale sau alte forme de asigurare, fapt
ce a condus la intdrirea puternica a relatiilor
de familie (unicul sistem de sprijin),
neincredere intre tdrani si urd fatd de pro-
prietarii de pamant, persoanele cu putere
sau cu bani. Acest sistem de agricultura s-a
mentinut exclusiv datorita emigrarilor, el
nefiind capabil sa sustind o societate. Nu
este dificil sd facem o comparatic cu
situatia actuald din mediul rural romanesc
pentru a recunoaste o dinamicd asemana-
toare in privinta structurii sociale si a pro-
blemelor generate de exploatarea paman-
tului.

Perioadele alternative de saracie si
abundenta, segregarea geograficd si con-
tactul cu produse din alte zone au condus la
formarea primelor tipuri de mancare spe-
cific italiene. Introducerea culturilor de po-
rumb in nord generalizeaza prepararca
polenta, cultivarea orezului in Lombardia
conduce la utilizarea fainii ca risotto, iar
existenta micilor ferme independente per-
petueaza tipuri de branza, soiuri de vin,
moduri de preparare a carnii specifice. in
perioada moderna, dezvoltarea industriald a
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Italiei permite ridicarea primelor fabrici de
paste, rosii conservate, ulei mbuteliat si a
altor alimente procesate pentru export.
Acum se pun bazele bucitiriei moderne
italiene bazatd pe ulei, grau, vin si vegetale
(Harper & Faccioli, 2009, p. 40).

Pe langd sistemele de productie din
agriculturd, o altd influentd majora 1in
bucataria italiand o reprezintd credinta
crestind, populatia adoptand aceasta religie
pe scara largd incepand cu secolul al III-
lea. Ritualul catolic este foarte  strict,
succesiunea evenimentelor zilnice, sapta-
manale si anuale in care sunt utilizate
inclusiv alimente organizdnd viata comu-
nitatilor si indivizilor. Perioade de post sunt
urmate de ospete, painea si vinul reprezinta
carnea si sangele lui Cristos, mielul este o
referintd liturgicd, iar sfintii din calendar
sunt asociati cu festinuri in care se
consuma alimente specifice.

Prima parte a cartii este compusd din
capitolele ,,lubire”, ,,Putere” si ,,Munca” si
descrie modalitatea in care este creat uni-
versul culinar n cadrul societatii italiene,
rolul femeii in aceastd activitate si felul in
care aceastd interactiune modeleaza indi-
vizii §i familiile. Prima semnificatie a
mesei este aceea de iubire, de declarare a
afectiunii sau aprecierii pentru rude sau
invitati. Aceastd abordare a mesei se
bazeaza pe memoria afectiva a italienilor a
gusturilor §i mirosului care, afirma autorii,
este neobisnuit de puternicd In Italia si
pune in centrul ei imaginea femeii in rolul
de mama (Harper & Faccioli, 2009, p. 74).
Astfel, de la cresterea copiilor, hranirea
sotului, sustinerea reuniunilor sau petre-
cerilor, femeia este aceea care indeplineste
sarcinile de coordonare si executare a
mesei. Modernitatea nu a schimbat aceasta
situatie, de aceea puterea reprezinta o altad
fateta a relatiilor sociale care se face simtita
in cadrul interactiunilor sociale si sunt
negociate si in cadrul procesului de ali-
mentatie. Aceasta abordare contureaza ima-
ginea femeii care imprumuta aspecte reli-

gioase, cultul pentru Fecioara Maria fiind
central in credinta italienilor.

Centralitatea figurii mamei in cadrul
relatiilor de familie face ca femeia sa inde-
plineascd rolul de distribuire a resurselor,
sd contribuie decisiv la schimburile locale
prin intermediul retelelor de femei §i sa
asigure cresterea copiilor. Dezvoltarea
industriald a condus insad si la schimbarea
rolului ,,sexului slab” in societatea italiana,
feminismul in peninsula fiind structural
profund diferit comparativ cu cel din SUA,
Anglia sau Franta, punand accentul mai
degraba pe diferenta, nu pe egalitate
(Harper & Faccioli, 2009, p. 106). Cele-
brarea emanciparii femeii nu a condus in
mod necesar la abandonarea rolului tra-
ditional de mama, iar puterea In bucatarie
este, In continuare, detinutda de aceasta.
Fara a fi total acceptate, contestate sau
modificate de cuplurile de homosexuali,
rolurile de bunica, sotie, mama sau fiica
sunt definitorii pentru modul in care femeia
isi impune autoritatea in pregatirea mesei $i
are influente decisive in stabilirea relatiilor
de familie si crearea retelelor sociale.

Munca reprezinta aspectele formale ale
pregatirii mesei cum ar fi achizitia si
gitirea alimentelor, servirea si curitenia. in
perioada moderna tiparul acestui proces a
fost modificat de procentul din ce in ce mai
mare de femei angajate, cresterea varstei la
prima nagstere si rata de fertilitate scazuta.
Puterea detinutd de femei in cadrul gospo-
dariei a condus la ceea ce Laura Balbo a
denumit in 1978 ,,dubla prezentd” a femeii
in societate si familie, caracterizatd de insu-
sirea competentelor necesare pentru noile
roluri impuse in principal de activitati
economice §i pdstrarea 1n continuare a
controlului in activititile domestice. De
aceea, atitudinile predominante sunt acelea
in care femeia solicitd barbatului asistenta
in momentele in care considerd ca acesta
este necesar §i numai in zone care nu
necesitd expertizd. De exemplu, planifi-
carea este preponderent o activitate femi-
nind, uneori impusa discretionar de femei.
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Achizitionarea alimentelor a fost inlocuita
in perioada modernd de producerea
acestora §i este o componentd a pregatirii
mesei in care barbatul este solicitat sa
participe. Totodatd, creeaza o retea sociala
intre femeile care decid tipul, calitatea si
cantitatea alimentelor achizitionate, uneori
barbatii fiind exclusi, de unde si o anumita
reticentd in acceptarea rolului. Cel mai
important rol al barbatilor in procesul de
achizitionare este acela de a alege tipul de
vin care se va consuma la masa. In familiile
heterosexuale gatitul este, in general,
apanajul femeilor care detin cunostintele
necesare. Acestea sunt transmise de la
mama catre fiicd, baietii nefiind initiati in
acest scop. Finalul mesei si indeplinirea
activitatilor asociate curdteniei, spalarii
vaselor si evacuarii resturilor este, din ce in
ce mai pregnant in epoca moderna, o
sarcina realizatd in comun.

Tipurile de mancare specifice pentru
societatea italiana sunt prezentate in Partea
a Il-a a cartii, intitulatd Prepararea
mdncarii in stil italian. Mancarea este
preparatd pentru italieni, dar statutul
bucatariei peninsulare face ca aceasta sa
reziste presiunilor sau sa se transforme si
adapteze. Principalele valori ale bucatariei
italiene sunt preocuparea pentru calitate,
simplicitatea, versiunile particulare (de
exemplu, existd metode vechi de 700 de ani
de preparare a branzei parmigiano
reggiano) $i unicitatea distinctiva a gustu-
rilor care se combind pentru a crea un
anumit fel de mancare. Aici autorii cartii
fac o selectie a unor tipuri de mancare
reprezentative pentru structura sociala a
societatii italiene (paste, prosciutto, lardo
si parmigiano), incepand cu ingredientele
care trebuie sd aiba anumite caracteristici
calitative pentru a fi acceptate: ingrediente
pentru salate, ierburi sau vegetale (in spe-
cial cele mai importante pentru bucataria
italiana, rosiile).

Aduse din America de Sud in secolul al
XV-lea, rosiile erau initial mici, galbene si
tari, solul italian bogat si selectia umana

transformandu-le 1n vegetalele de azi.
Rosiile sunt recunoscute international in
special prin intermediul pizza. Aceasta a
fost inventatd in anul 1880 in Napoli in
onoareca Reginei Margherita si utilizeaza
culorile ingredientelor pentru a reproduce
steagul italian: busuioc verde, branza
mozzarella alba si sos de tomate rosii.

Pastele sunt impartite regional, graul
dur din sud conducind la crearea
pastaciutta (paste uscate sau semolina), in
timp ce graul soft din nord a rezultat in
crearea sfoglia. Dezvoltarea industriei
manufacturiere in domeniul producerii
pastelor a adancit decalajul economic
dintre nord s§i sud pentru ca multi mici
producitori au fost eliminati de pe piata.
Revenirea la modalititile artizanale de pro-
ducere a pastelor este in prezent un feno-
men localizat in nord, de altfel aceasta fiind
denumita ,bucataria bogatilor” pentru ca
include ingrediente ca oud, carne, parmezan
care nu se Intdlnesc in sud (Harper &
Faccioli, 2009, p. 173).

Lardo di Colonnata este o varietate de
unturd, tip de maéncare care contine me-
moria regionald a muncii grele din carierele
de marmurd si a lucratorilor slab platiti.
Simbol al sardciei, untura disparuse din
meniul localnicilor pand cand festivalurile
traditionale au facut-o cunoscutd pe mapa-
mond crednd o cerere mare pentru export.
Conflictul dintre Uniunea Europeanad si
Italia generat de faptul ca vasele din mar-
murd (conche, conca) nu sunt igienice a
devenit un simbol pentru bucataria italiana,
UE impunand podele din gresie, facilitati
sanitare §i materiale nonporoase pentru
procesul de uscare-afumare (Harper &
Faccioli, 2009, p. 180). Miscarea Slow
Food a declarat untura ca ,endengered
food” ca urmare a agriculturii de mono-
culturd si a contestarii legale a metodelor
traditionale de productie. In urma pro-
testelor s-a facut o exceptie de la legile UE,
stabilindu-se faptul ca, desi metoda nu este
igienica din punct de vedere stiintific, este
igienica in practica.
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Formaggio parmigiano reggiano repre-
zintd o variantd industriala de grana
padano creatd 1n secolul al XIII-lea de catre
calugarii Benedictini, fiind considerata
unul dintre cele mai importante procese
economice din Italia, implicand fermieri,
fabricanti de branza, maturatori §i co-
mercianti. Colaborarea necesard fabricarii
genereazd un sistem economic stabil,
participantii avand relatii intergenerationale
si considerdind corecte recompensele
economice ale diviziunii muncii.

Combinatia felurilor de mancare, sec-
venta in care acestea sunt servite si starea
generald de bine la masd sunt subiectele
abordate in continuare de Harper si
Faccioli. Acestia sustin ca obiceiurile la
masd sunt influentate de Galen (principiul
echilibrului) si de religie (de exemplu,
raspandirea uleiului de masline in detri-
mentul unturii). Adaptarea bucatariei ita-
liene la realitatile internationale este dificila
de a adapta ceea ce mananca la gusturi
diferite (de exemplu, pizza a devenit un
simbol al dietei pentru americani, dar
italienii nu concep utilizarea ketchupului si
varietatile create). Organizarea din punct de
vedere al timpului a meselor retine micul
dejun (colazione) tipic, cafea cu produse de
patiserie (cornetti), masa de pranz Iintre
orele unu si trei, de obicei servitd acasa.
Acest fapt este amenintat de activitatile
economice care impun un program de la
nouad la cinci, tipic pentru nordul Europei.
Structura unei mese tipice italiene poate fi
regasitd in obiceiurile culinare din timpul
Imperiului Roman: gestum (antipasti),
mensa prima (il primo), mensa secunda (i/

secondo), dulcis in fundo (dolce), fiecare
parte a secventei fiind organizata in asa fel
incat sa stimuleze digestia si sa balanseze
calitatile felului precedent (Harper &
Faccioli, 2009, p. 201). Structura meselor
reflectd preocuparea pentru sanatate, pas-
trarea separatd a gusturilor ingredientelor,
precum si aspecte sociale cum ar fi con-
trolul substantelor potential periculoase,
cum ar fi alcoolul. In functie de clasa,
regiune $i preocuparea fatd de gastronomie,
autorii prezintd o tipologie a meselor:
ritualigti, pragmatici, eclectici si tradi-
tionali.

Volumul se incheie cu Digestivo, scris
de Faccioli si cu Cibo per la mente, scris de
Harper. Faccioli 1isi marturiseste difi-
cultatea de a reflecta norme internalizate si
»luate de-a gata”, precum si credinta ca
subiectul nu se adreseaza exclusiv publi-
cului international, ci si celui italian.
Harper, provenit dintr-o culturd care are
instinct pentru improvizatie, dar careia ii
lipseste inca structura pentru a crea o
bucatarie nationald, 1si marturiseste cre-
dinta cd mancarea italiana este buna pentru
corp, pentru viata sociald si pentru binele
planetei prin diversitatea, calitatea §i res-
pectul pentru traditie. Cartea reprezinta un
model foarte bun de utilizare a metodelor
vizuale in cercetarea sociologicd si in
special a fotografiei. Utilizarea referintelor
cinematografice si suportul oferit de ima-
gini face ca lucrarea sa fie un reper pentru
domeniu si o lectura utild pentru specialistii
in stiintele sociale.

Eugen Glivan



