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1. PERCHE STUDIARE I RISTORANTI

I primi studi sul ristorante risalgono ormai a quasi un secolo fa
quando Frances Donovan, esponente tra le meno note della scuola di
Chicago, pubblico The Woman Who Waits (1919). Il ristorante ¢ oggi un
oggetto consolidato dellaricerca sociale a livello internazionale (per una
sintesi cfr. Beriss, Sutton 2007; Forster, Mohring M. 2009; Hassoun 2014),
mentre ¢ sorprendente che nel nostro Paese, che pure ¢ famoso nel mondo
per la cultura della ristorazione, non si sia ancora sviluppata una signifi-
cativa tradizione di riflessioni e analisi sociologiche sul settore. Eppure,
ad esempio, i ristoranti sarebbero un osservatorio privilegiato per descri-
vere le trasformazioni del lavoro e delleconomia contemporanea (Ribbat
2016). Nel ristorante ci si guadagna da vivere non solo con prestazioni
fisiche misurabili, ma anche con un lavoro emozionale (Hochschild 1983;
Steinberg, Figart 1999) che, nell'estrema standardizzazione delle catene
diristorazione, si trasforma in “ingiunzione” emozionale (Leidner 1993,
pp- 54-60). Vi lavora un proletariato delle emozioni (Macdonald, Sirianni
1996), i cui soggetti sono attori di se stessi, € spesso interpreti della loro
identita etnica, e per questo ricevono mance, con rituali retributivi a prima
vista irrazionali (Speitkamp 2008; Sutton 2007), ma che si sono genera-
lizzatinegli attuali rapporti dilavoro, dove quest’ultimo viene sempre piu
premiato (o punito) con supplementi di stipendio legati alla produttivita.
Infine, ¢ proprio nel settore della ristorazione che ¢ cominciata l'attuale
svalutazione del lavoro, caratterizzato da forme di impiego flessibile,
precario, non sindacalizzato e sottopagato.

Nella sua evoluzione il ristorante ricapitola in un certo senso la
storia del capitalismo novecentesco. Dopo una fase di taylorizzazione,
standardizzazione (Levenstein 1993, 2003; Hogan 1999; Epple 2009;
Atkins 2011) e “mcdonaldizzazione” (Ritzer 1993), a partire dagli anni
Settanta il ristorante interpreta i valori del nuovo spirito del capitalismo
(Boltanski, Chiapello 1999), e si caratterizza attraverso l'ingiunzione alla
creativita dell'ultimo dei “comandamenti” di Gault e Millau: tu seraisinven-
tif. Una pressione, questa, che viene dai consumatori, ma soprattutto da
una societa in cui I'essere creativi si ¢ trasformato in un ordine sociale
vincolante (Reckwitz 2012).

Fin dalloro primo apparire ristoranti e ristoratori non sono statisolo
luoghi e attori di processimateriali di produzione, distribuzione e consumo,
mahanno dato vitaa processi simbolici, culturali, comunicativi e mediatici.
La ricerca storica ha messo in evidenza come la gastronomia, la cucina,
laristorazione non siano solo pratiche di produzione e commercio bensi
fenomeni culturali e in particolare come, nel corso del XIX e XX secolo,
alcuni caffe e ristoranti abbiano svolto un ruolo centrale negli incontri e
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scambi traartisti, scrittori, intellettuali cosi come nell'offerta di spettacoli
musicali, performance, esposizioni. La messa in scena delle portate, la
presentazione dell'offertanel menu, la teatralizzazione dei comportamenti
sono state oggetto dianalisi semiotiche che hanno visto nei ristoranti dei
luoghi di scambio simbolico, metafore dellacomunicazione ovvero delle
relazioni che prendono forma (Boutaud 2004; Parizot 2013). Negli ultimi
anni la presenza crescente dei ristoranti neimedia e suisocial network ha
sollevato inoltre unaserie diinterrogativi riguardanti sia la mediatizzazione
degli chef'e delle loro pratiche (Colombo D’Aloia 2015) sial'esercizio della
critica gastronomica e le modalita di valutazione dell'offerta (Naulin 2017).

Che il ristorante abbia a che fare non solo con logiche legate alla
produzione e al commercio maanche con'immaginario appare partico-
larmente evidente allorquando l'attenzione del ricercatore si focalizza sui
ristoranti etnici. Lalocuzione “ristorante etnico” ¢ generalmente impiegata
neimedia e dagliattorieconomicidellaristorazione per circoscrivere una
categoria specifica di ristorantilegati a gruppi etnici (o a Paesi) presenti al
di fuori del rispettivo gruppo etnico (o Paese) cosi come la cucina greca,
indiana, italiana, tailandese e coreana sono considerate “cucine etniche”
al di fuori dei confini nazionali. La ricerca sociale sul turismo e sull’ali-
mentazione usal'espressione “ristoranti etnici” per designare i ristoranti
“atema” che offrono un'esperienza del paese che rappresentano e che
propongono ai clienti piatti, ambientazioni e messe in scena che mirano
essere al tempo stesso evocative e memorabili (Beriss, Sutton 2007; Brulotte
Di Giovine 2014; Hassoun 2014). I ristoranti etnici, come i parchi tematici,
costruiscono un‘esperienza turistica corrispondente all’"orizzonte delle
attese” dei clienti attivando la memoria culturale legata ad un paese (De
Tulio, Stazio 2017).

In questo senso possiamo estendere lanozione di “ristorante etnico”
anche agli esercizi diristorazione presenti all'interno dei paesi che servono
prodotti della relativa tradizione gastronomica. Cosi, a differenza di un
normale ristorante in Italia che propone ai suoi avventori pasti della cucina
italiana, un “ristorante etnicoitaliano” iper-ritualizza i tratti della tradizione
nazionale o pitispesso locale, nel senso che la performance che esso offre
(il cibo, gli arredi, 'identita visiva del locale, ecc.) ¢ stilizzata e ritualizzata,
ed in questo senso - come ha spiegato Erving Goffman (1979, p.37) -non
¢ “una immagine di come stanno le cose, bensi una guida esortativa alla
loro percezione”.

Espressione immediata e tangibile della globalizzazione nella vita
quotidiana (Tomlinson 1999), iristoranti etnici sono al centro di processi
diproduzione, scambio e consumo in cuil'incrociarsi di etnorami migra-
tori e turistici, mediorami globali, finanziorami capitalistici e gastrorami
culturali (Appadurai 1996; Cook, Grang 1996), trovano forme plurali
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di articolazione glocale (Robertson 1992) e organizzazione “dal basso”
(Fonseca, Malheiros 2004). Nelle asimmetrie e nei rapporti di subordi-
nazione che caratterizzano I'incrociarsi dei flussi, i ristoranti etnici sono
il punto di caduta di molte delle problematiche connesse all'ibridazione
e all'interpenetrazione fra culture e all'inclusione e all'esclusione sociale.

Il presente numero monografico tratta di un particolare genere di
ristorante etnico: il ristorante italiano. Come premesso, risultano a oggi
carenti gli studi italiani sul ristorante italiano all'estero e nel nostro Paese,
sia pur con autorevoli eccezioni (Montanari 2002; Cipolla 2008). Non
mancano, tuttavia, ricerche sui ristoranti etnici che si sono diffusi nelle
citta italiane parallelamente all'aumento dell'immigrazione (Tosi 1996;
Surrenti 2003) e sono numerosi gli studi dove i ristoranti compaiono
sullo sfondo: ricerche sul cibo e le sue culture (Capatti 2015; Montanari
2016; Domaneschi 2009); sullenogastronomia e le sue ricadute turistiche
(Antonioli Corigliano 2002; Paolini 2004; Di Renzo 2008; Bindi 2009; Patti,
Messina 2014; Croce, Perri 2015) o su particolari tipologie diristorazione,
come ad esempio gli Autogrill (Desideri 1996; Ceserani 1997; De Pieri,
Scrivano 2005; Colfranceschi 2007; Gentili 2007; Morone 2015; Romano
2017), le pizzerie nella storia (Mattozzi 2009), o le nuove osterie del XX
secolo (Capatti2000). Un certo numero di studi sono infine dedicati alle
culture del cibo, ai suoi cambiamenti e ai suoi significati, e talvolta anche
ai luoghi della sua condivisione pubblica, nel quadro delle migrazioni
interne (Filippa 2003; Capello 2014) o verso gli Stati Uniti (del’Agnese
1998; Cinotto 2002; Tricarico 2007).

2.ILRISTORANTE ITALIANO IN ITALIA E FUORID’ITALIA

Molti studi internazionali si concentrano sul ruolo dei ristoranti
italiani nel cambiamento dei Paesi di destinazione migratoria.

Adesempio, laletteratura suiristorantiitaliani negli Stati Uniti spazia
su diversi argomenti: dal ruolo dell'imprenditoriaitaliana dellaristorazione
e della gastronomia nella costruzione di citta come Chicago (Poe 2001,
Candeloro 2005), alla crescita dei ristoranti durante il proibizionismo
(Baughman 2006), al décor interno, che diviene paradigmatico nella risto-
razione statunitense (Rahman 2010), 0 su come - nelle loro particolarita di
aggregazione territoriale (Gabaccia 2007) - iristoranti possano funzionare
daattrattore turistico (Conforti1996). La maggioranza degli studi ¢ pero
concentrata sulla costruzione delle culture del “mangiare fuori” degli
immigrati (Gabaccia, Pilcher 2011), sulla nascita della cultura alimentare
specificamente italo-americana (Gvion, Trostler 2008; Gurney 2011) e,
infine, sulla strutturazione della cultura e dell'identita italo-americane
(Magliocco1998).

10
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Piu recentemente — nel momento in cui la circolazione di uomini,
merci e informazioni diventa sempre pit facile e veloce — nelle grandi
metropoli statunitensi, una nuova scena gastronomica (Parasecoli2008)
¢ animata da una mobilita turistica moltiplicata, composta di turisti di
ritorno in patria e di turisti italiani in giro per il mondo. Qui si sta impo-
nendo la cultura di consumo promossasia in Italia che negli Stati Uniti da
Slow Food e da Eataly, e che si esercita ovviamente anche sulla scena dei
ristoranti (Cinotto 2016, 2018).

Per quanto riguarda 'Europa, secondo Maren Mohring, anche in
questaspecialissue, il successo della cucina Mediterranea nella Repubblica
Federale Tedesca puo essere visto come uno specchio delle principali
ondate di viaggi e di migrazioni che hanno cambiato il paese dalla meta
deglianni 1950 in poi (Mohring 2014). In base a questa ipotesiidue flussi
- quello turistico e quello dei lavoratori ospiti - sisono incrociati, coinci-
dendo spesso le destinazionidel primo conipaesi di origine del secondo.

Ulrike Thoms (2010) - facendoriferimento alla letteratura diviaggio
(cfr. Black 2003; Polezzi 2011; Ouditt, Polezzi 2012, Gasparini 2015) e alle
guide turistiche - ha formulato un’ipotesi molto interessante su come si ¢
strutturato il modello di “ristorante italiano”, processo che sarebbe avvenuto
in Italia, traendo origine dalle complesse interrelazioni tra viaggiatori e
nativi a partire dal Voyage d'Italie.

Sempre secondo Thoms, nel secondo dopoguerra, I'industria turi-
stica italiana comincia a riconoscere I'elemento di attrattivita legato alla
ristorazione e alla tradizione, autenticita e identita gastronomiche (cft.
Warde 2000). Tuttavia, il turismo di massa, attento al denaro e percio
alloggiato inalberghi economici, pensioni o campeggi, si riferisce anuovi
tipi di consumi. Le nuove guide di riferimento contengono soprattutto
suggerimenti pratici, informazioni su ristoranti e piatti economici. Il che
contribuisce in maniera decisiva alla stereotipizzazione della cucinaitaliana
e alla sua riduzione a pochi piatti (cfr. Hopfner 1993; Fontana-Hentschel
2000). Cosi come incide nell'emergere e nel diffondersi dello sfruttamento
economico di questi stereotipi, con ristoranti che offrono cucina “genuina
romana” o “genuinaitaliana” e “piatti tipici” (cfr. Csergo 1999).

Al turismo proveniente dai paesi esteri, si unisce il turismo gastro-
nomico interno. Il vero boom ¢ legato alla diffusione dell’automobile,
che comincia alla fine degli anni Sessanta, puntualmente segnalato dalla
pubblicazione della Guida gastronomica d'Italia (Cuinsolo 1969) del Touring
Club (cfr. Capatti 2006, 2007).

La diffusione e il successo in Italia di ristoranti che propongono
unaversione ostentatamente “genuina” e “tradizionale” del “tipico” cibo
italiano nelle sue declinazioni regionali, sesmbrerebbero dunque collegati
al turismo incoming e al turismo gastronomico interno.

11
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In tempi piu recenti, questi due flussi saranno entrambi coinvoltie
influenzatinel/dal marketing della narrazione dell'eccellenza, della tipicita
e territorialita del cibo italiano. Un processo di “patrimonializzazione” e
di “labellizzazione” (con marchi di tipicita) del cibo e della cucinaitaliani,
che sono legati alla circolazione delle culture delle merci, delle idee, delle
persone (Montanari 2016), e guidano la caratterizzazione di ingredienti,
cucine e ristoranti in base al “luogo di origine” (Capatti 2015; Montanari
2016) o alle “politiche” diispirazione “Slow Food” (Siniscalchi 2014).

3. BIOGRAFIA CULTURALE DEL RISTORANTE ITALIANO

Lafocalizzazione etnica che abbiamo adottato ci pare apra prospet-
tive interessanti per riflettere su un aspetto fondamentale del ristorante
italiano, la sua origine all'interno delle asimmetrie framigranti e popolazioni
ospitanti, cosi come dei rapporti di subordinazione tra turisti e nativi. Se
le dinamiche distrutturazione del “ristorante italiano” sono connesse alla
storia settecentesca del Voyage d'Italie, 1a sua biografia culturale (Kopytoff
1986) e vitasociale (Appadurai1986) hanno avuto luogo nel periodoin cui
I'ltalia ha subito un'occupazione napoleonica, durante la quale ¢ descritta
dagli amministratori transalpini come primitiva e arcaica (cfr. Borutta,
Gekas 2012). Anche dopo l'unita, I'Ttalia ha continuato ad essere - nella
definizione di Michael Herzfeld (2002) - un paese cripto-coloniale. La
“categoria provvisoria” di cripto-colonialismo - coniata da Herzfeld trat-
tando della Grecia - descrive la curiosa alchimia con cui alcuni Paesi, zone
cuscinetto traiPaesi colonizzati e quelli egemoni, sono indotti ad acquisire
indipendenza politica a scapito di una grande dipendenza economica, e
ad articolare questa relazione evitando un'emarginazione schiacciante
con l'adattarsi ai valori divenuti globalmente dominanti (Herzfeld 2002). 11
pesante rapporto disubordinazione della penisolava, inoltre, contestua-
lizzato in una temperie culturale in cui Nord e Sud diventano categorie
“moralmente cariche” (Moe 2002). Il meridionismo, che Cazzato pone in
analogia dell’ orientalismo - “sapere organico all'impresa coloniale dell'Oc-
cidente” (Cazzato 2012) - ¢ una pianta i cui semi sono stati gettati nella
seconda meta del Settecento. Essa ¢ stata coltivata principalmente dagli
inglesi “come sapere organico all'impresa della costruzione dellamoderna
identita europea: il presente moderno del Nord, contro il passato antico del
Sud” (Cazzato 2012) e come rappresentazione paradossale dei Paesi del
Mediterraneo - e dunque dell’Ttalia (cfr. Moe 2002) - contemporanea-
mente come “europei” € “non europei’. Se 'imaginative geography di Said
(1978) descrive come una parte del mondo immagina laltra nei processi
di dominazione, non c’e dubbio che riguardi anche processi di rappresen-
tazione dell’altro (Johnson, Coleman 2012) e diridefinizione dei contorni

12
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della “civilizzazione” di tipo cripto-colonialista che sono non solo anche
intraeuropei (cfr. Wolff 1994; Todorova 1997), ma anche intranazionali
(Verdicchio 1997; Moe 2002; Ridda 2017) e - persino - intrametropolitani
(Angotti 2012). In altri termini la tradizione del ristorante italiano prende
forma nei rapporti di subordinazione: in origine quelli sottesi al Grand
Tour, piu di recente quelli operanti nei processi di massificazione turistica
tardo-novecenteschi. Costante nel rapporto tra il viaggiatore stranie-
ro e la comunita ospitante ¢ la tendenza a praticare i «“luoghi tipici”, le
“cucine tradizionali”, i “cibi autentici” [come gli] ingredienti diversi di
un’unica operazione tendente alla ricostruzione simbolica di una cultura
subalterna e “servile”,idonea arichiamare allamemorial'antico rapporto
padrone-servitore» (Ragone 1998).

Dennison Nash ha scritto nel 1977 un saggio pioneristico - Tourism
as aform of imperialism - che ¢ diventato molto importante negli studi sul
turismo in prospettiva interculturale. Il processo di “americanizzazione” del
mondo nel XX secolo vamesso in relazione anche con transazioni turistiche
caratterizzate da disparita di potere economico e contrattuale. Il turista
americano si aspetta di trovare, ovunque egli vada, un uso generalizzato
dell'inglese, cibo a lui familiare, acqua calda corrente in abbondanza. In
breve: tutte le cose “date per scontate” a casa.

Seguendo la falsariga di Nash e osservando le caratteristiche delle
transazioni turistiche che avvengono, sia pure con lavolontaria coopera-
zione dei locali, nel divario economico e di potere fra “stranieri” e “nati-
vi”, possiamo notare che le peculiarita da lui individuate nel rapporto
“turistico/imperialistico” del dopoguerra - vale a dire lunga durata, non
ciclicita/non stagionalita e complessita, come coinvolgimento di diversi attori
e organizzazioni - sono applicabili anche alle interazioni fra i viaggiato-
ri, aristocratici e borghesi nord-europei che intraprendevano il Viaggio
in Italia, e le popolazioni ospitanti, la serving class, la cui missione nel
turismo ¢&, in generale, avere a che fare con gli stranieri (Nash 1977): in
particolare, i locandieri, i ristoratori, i cuochi, i camerieri, ossia le figure
che siincaricano di attendere ai pasti. Interazioni impersonali, in cui né
gli stranieri né i nativi sono realmente percepiti come individui ma, per
dirla con Simmel, «come stranieri di un determinato tipo» (Simmel 1923,
p- 583) e come nativi che rivestono certi ruoli e assolvono certe funzioni.
In breve, nel rapporto di cripto-colonialismo (Herzfeld 2002) e in quello di
ospitalita turistica, subalterni sono tutti gli italiani ma, evidentemente, a
maggior ragione le classi subalterne, e all'interno di esse, gli esponenti
della serving class deputata ai servizi turistici (Nash 1977). Questi ultimi,
perusare le parole di Nash, nel livello transazionale del sistema delle rela-
zioni turisti/nativi, subiscono una pressure for acculturation, in direzione
dell'acquisizione di capacita di assecondare e soddisfare i bisogni dello

13
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straniero. Bisogni che, naturalmente, si esprimono nella richiesta di un
livello di servizi soddisfacente, ma che sono relativi anche ad aspettative
immaginarie, allorizzonte di attesa che precede e informa il viaggio.

Qualche traccia di quale potesse essere questo orizzonte d’attesa
nel lungo periodo in cui si ¢ strutturato il “ristorante italiano” puo essere
rintracciata nella letteratura di viaggio. Per quanto riguarda i tempi a noi
piu vicini, questo orizzonte socialmente regolato e sistematizzato, e il
sistema di attivita sociali e segni ad esso collegato, va invece riferito alle
rappresentazioni e agli stereotipi letterari, teatrali, musicali, cinematografici,
televisivi e alle pratiche ad essi legate. In questo processo gli esponenti
dellaserving class - doppiamente subalterni — sembrerebbero trovarsi nella
situazione denunciata da Spivak (1988): non possono parlare, ma - al piu -
possono essere rappresentati.

Analogamente, il successo del cibo italiano e dei ristoranti italiani
sulla scenainternazionale (La Cecla1998; Cinotto 2001,2009) non deve
far dimenticare che i ristoranti italiani all'estero nascono e vivono nelle
numerose asimmetrie della migrazione e nei processi di emarginazione/
integrazione degliimmigrati, coniconnessi processi di rappresentazione:
fraunareale emarginazione delle persone e delle comunita migranti - dove
i ristoranti funzionano come enclaves protette, come luoghi di custodia
dell'identita e divisibilita sociale, oltre che come ponti frail noto e I'ignoto
- e iprocessiin cui ospitanti e ospitati 'immaginano e si rappresentano
'un l'altro (cft. Sanfilippo 2011). Le differenti situazioni - nelle diversita
delle generazioni e delle destinazioni migratorie — sono cosi disparate
daimporre ricerche e analisi specifiche. Sta di fatto che anche in questo
caso i ristoratori e i loro staff si trovano in una situazione di soggettiva e
oggettiva subordinazione, di difficolta nella presa di parola, se non nella
forma della conformita a un’identita e a un linguaggio attesi.

Ci sembra tuttavia di poter osservare che, in Italia e nel mondo, il
ristorante stesso diventa un mezzo espressivo: uno spazio di autorap-
presentazione e di “etnicita pubblica” (Lu, Fine 1995), rivolto ai migranti
e ai nativi, ai turisti e ai locali. E, se costituisce una parte importante della
strutturazione e del consolidamento dello stereotipo etnico, rispondendo
perlopiu alle aspettative convenzionali degli outsider (van Esterik 1982),
costituisce d’altronde pur sempre uno spazio pubblico di visibilita.

4.LO SPECCHIO INCRINATO DEI SERVI

Mark McGovern (2003) parafrasa in un suo titolo (The cracked pint
glass of the servant) un frammento di Joyce (E un simbolo dell arte irlandese.
Lo specchio incrinato di una serva che, nell' Ulisse, allude al rapporto tra
“irlandesita”, cultura irlandese e influenza pervasiva dell'occhio inglese/
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coloniale), perintrodurre i temidella reificazione e mercificazione dei pub
irlandesi in relazione ad aspettative turistiche radicate in processi sociali
e culturali di lunga durata.

Si puo, infatti, senz’altro affermare che espressioni ricomprese
nella “componente comunicativa” e anche “creativa” dei ristoranti etnici
(dagli arredi, alle decorazioni, agli ibridi culinari che propongono, alle
performance quasi-teatrali che mettono in scena, alle interazioni fra staff
ed avventori) cercano ad un primo livello di evidenza di andare incontro
all'orizzonte di attesa del cliente e alla sua fame di esperienze “esotiche”
(Zelinsky 1987), di esplorazioni emozionali e simboliche (Fridgen 1984;
Bell, Valentine 1997).

Studi condotti nel 2017 in un quartiere di Berlino mostrano che i
ristoranti propongono un'esperienza di “italianita” non solo attraverso
un'offerta di aromi e sapori, ma anche tramite riferimenti verbali e non
verbali, citazioni di contenuti cinematografici, televisivi, musicali, tratti
dal mondo dellamoda e daaltri prodotti delle industrie culturali e creative.
Un’ampia gamma di dispositivi di comunicazione ¢ utilizzata per creare
un’ambientazione che evochi I'Ttalia, per trasformare un luogo urbano
ordinario in uno spazio tematico italiano, in uno scenario che puo essere
definito come una costruzione plurimediale e intertestuale (De Tulio e
Stazio 2017)

Eppure, se questi sforzi denunciano la violenza epistemica dei
rapportidisubordinazione, d’altro canto, come sostengono alcuni critici
post coloniali, ¢ proprio questa mimesi che - accettando e praticando il
terreno dell’altro, riconoscendo I'asimmetria, accettando la subordinazione
—-introduce ambivalenzanella rappresentazione egemone, destabilizza la
sua richiesta di autorita assoluta, d’'indiscutibile autenticita.

Stiamo parlando, dunque, di una sorta di “essenzialismo strategi-
co” (Spivak 1990): I'uso di un'immagine semplificata di sé e della propria
identita culturale, I'adesione a un’identita collettiva descritta e inscritta
nei canoni dell’altro, imperniata su una supposta essenza di Italia e di
italianita. Stiamo parlando, allo stesso tempo, di mimesis, nozione che
Bhabha (1994) introduce, con le parole di Lacan (1964 ), come mimetismo:
non accordo ma camuffamento, come in guerra.

Nei processi di marginalizzazione, i subalterni sono costrettiaride-
finirsi, anche a prezzo di rischiare la perdita di identita. Nell'in-between in
cuisisvolge lanegoziazione, lamimesis rappresentauno spazio “terzo” di
enunciazione, in cui emergono nuove soggettivita e spazi di significazione
subalterna.

Inaltre parole, potremmoipotizzare con Berardino Palumbo (2011)
chele pratiche diattori sociali comuni, adoperando segni, simboli e oggetti
in modi che ai nostri occhi possono apparire di volta in volta stravaganti,
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scorretti, incolti, ingenui, ridicoli, di pessimo gusto, “riescono comunque
atrovare possibilita di agency e modi di affermare/costruire il proprio “s¢”
all'interno di scenari di potere e di senso stratificati, densi e, spesso, per
loro non vantaggiosi” (Palumbo 2011).

Neiristorantiitaliani, insomma, relazioni immaginarie sedimentate
traemigrati e comunita ospitante, tralo staff “italiano” e iviaggiatori/turi-
sti (nord-europei e americani ma anche “diversamente italiani”: del sud,
del nord, di citta, di provincia, di quartieri o di estrazioni diverse...), nelle
complesse articolazioni dell’alterita, della differenza e della subordinazione
in cui cresce e trova alimento un fenomeno come quello del “ristorante
etnico”, trovano posto espressioni “pervase sempre da - e nello stesso
tempo sempre capacidi produrre - configurazioni particolari di rapporti
di senso e direlazioni di potere” (Palumbo 2011) molto concrete (come
il cibo, le stoviglie, gli arredi, le posture, i gesti, gli oggetti “decorativi”’), e
legate al corpo e al desiderio, in cui si aprono possibilita di azione attraver-
so le “quali (provare) a sovvertire — almeno a livello di immaginazione - i
rapporti di potere” (ibidem).

Un po’ come mostra Howard Morphy (2006) quando presenta le
rappresentazioni che gli Yolngu, in Australia, hanno fatto disé ai “bianchi
colonizzatori”, evidenziando come abbiano avuto e continuino ad avere
l'obiettivo di coinvolgerli, di “insegnare loro qualcosa”, di proporre la
propriaalternativa esistenziale e dimostrare il valore della propria cultura.

In breve, quello che si vuole qui proporre come terreno di ricer-
ca ¢ il ristorante italiano, in Italia ¢ nel resto del Mondo, come luogo di
autorappresentazione mimetica, in cui rintracciare piste per la storia mai
scritta dellaserving class (Nash 1977) diuna nazione storicamente turistica
(e sempre piu turisticanel concreto delle pratiche e nella narrazione delle
politiche), ma anche come luoghi di memoria (Nora1984) della diaspora,
elementi simbolici delle comunita italiane all'estero, capaci di rendere
visibili, come un monumento, il processo doloroso della migrazione, la
paura del nuovo e del diverso, la resistenza identitaria, i rapporti con i
compatrioti e il difficile incontro con il paese ospite.

E, come scrive Palumbo (2011), di studiare come essi lavorino come
“operatori performativi” attraverso i quali, “in specifici contesti socio-
politici, seguendo peculiari poetiche sociali, concreti attori realizzano
azioni, mettono in atto tattiche o strategie, competono, lottano, mani-
polano, producono senso’.
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