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Turismo religioso e cibo: le produzioni monastiche quali esempi di cultural
heritage!

Religious tourism and food: monastic productions as examples of cultural
heritage

Introduzione

Il cibo ha un significato “simbolico”: & sia un indicatore di distinzione
sociale (Chang et al., 2010; Kim, Eves, Scarles; 2009), sia un modo per in-
contrare e conoscere nuove culture (Chang et al., 2010; Molz, 2007). 1l cibo
fornisce I’energia e i nutrienti necessari per vivere ed e parte della cultural
heritage di un popolo.

Nello specifico caso della pratica turistica, il mangiare puo essere conside-
rato allo stesso tempo un’attivita “obbligatoria” (Richards, 2002), ma anche
esperienziale e conoscitiva.

Esso gratifica tutti i cinque i sensi (vista, tatto, udito, gusto e odorato) e of-
fre al turista la possibilita di “provare un piacere sensoriale” che rientra nella
parte esperienziale del viaggio (Mak et al., 2011).

Il cibo puo essere inoltre una “pratica religiosa” quando si mangia in un
luogo santo come un monastero, un’abbazia o un convento.

Lo scopo di questo lavoro ¢ quello di analizzare come, da un progressivo
approccio globale nelle abitudini di acquisto e consumo dei prodotti alimen-
tari, possano sopravvivere le identita gastronomiche locali e come esse rappre-
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sentino anche nuove opportunita per incrementare la competitivita sostenibile
di una destinazione turistica.

Questo articolo si basa sull’analisi del cibo come esperienza turistica e
un’attenzione particolare ¢ dedicata al suo legame con il cultural heritage.
Dopo l'introduzione teorica, il focus empirico della ricerca & il cibo monasti-
co, descritto per il caso dell’Abbazia di Chiaravalle a Milano.

La metodologia di analisi si basa su un approccio descrittivo nei campi
della geografia umana e turistica, con un’enfasi sui concetti di territorio, pa-
trimonio culturale e sostenibilita, utilizzando uno studio di tipo deduttivo
(Raffestin, 2005).

Cibo e cultural heritage

Un attento osservatore puo imparare molto guardando un gruppo di per-
sone mangiare, ad esempio quali tipologie di raccolti sono disponibili in quel
periodo, quali cibi sono pietanze e quali utilizzati come contorni, il tipo di
spezie usate, 1 cibi che possono essere consumati e quelli invece che vengono
gettati. E anche possibile conoscere qualcosa sui consumatori, come la loro
posizione sociale ed economica (Cohen, 1979; Douglas, 1972; Visser, 1986).

L’atto del mangiare non ¢ solo semplice nutrizione; esso incorpora elemen-
ti sociali, economici, ecologici e culturali.

L’enogastronomia ¢ cultura e grazie al cibo si entra in contatto con il pa-
trimonio di conoscenze e di tradizioni di un paese. Infatti, il legame tra cibo e
territorio ¢ molto stretto: il clima e le condizioni di vita di chi lo vive influen-
zano le modalita con le quali gli alimenti vengono coltivati e consumati.

L’UNESCO riconosce come patrimonio dell’'umanita anche i territori ca-
ratterizzati da cultura eno-gastronomica; il territorio delle Langhe-Roero e
Monferrato, ad esempio, ¢ inserito nella World Heritage List, cosi come la
citta di Parma ¢ definita “Citta creativa per la gastronomia”, il pasto gastro-
nomico dei francesi ¢ anch’esso nella “Lista rappresentativa del patrimonio
culturale immateriale dell’umanita” e la Dieta mediterranea (che include la
cucina di Spagna, Grecia, Italia e Marocco), ha dato un forte impulso al lega-
me tra territorio e cibo, rendendo quest’ultimo uno delle motivazioni princi-
pali del viaggio.

In questa direzione hanno contribuito anche le associazioni, come Slow
Food?, che sono impegnate a ridare valore al cibo, a rispettare i produttori

2 Slow Food ¢ un’associazione internazionale no profit, fondata a Bra (CN) nel 1986 da Carlo
Petrini, con il nome di Arci Gola. La mission ¢ quella di tutelare la biodiversita, costruire relazioni tra
produttori e consumatori, migliorare la consapevolezza sul sistema che regola la produzione alimentare.
Inoltre, per educare al gusto e all’alimentazione consapevole, Slow Food organizza ogni anno il Salone
del Gusto e Terra Madre e ha fondato I’Universita di Scienze Gastronomiche di Pollenzo (CN).
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e il territorio, a favorire colture in armonia con ambiente ed ecosistemi e a
valorizzare i saperi di cui sono custodi territori e tradizioni locali.

La globalizzazione, grazie allo sviluppo dei trasporti e alle nuove tecnolo-
gie per la conservazione, se da un lato ha affievolito il legame tra il territorio
e 1 suoi prodotti, & anche responsabile di una crescente attenzione verso i pro-
dotti tipici, sia come modo per proteggere le produzioni locali, sia come ricer-
ca di “cibi alternativi”. Il viaggiatore fa un’esperienza suggestiva e unica che
non potra ripetere (Innocenti, 1996; Di Blasi et al., 2013). Il cibo contribuisce
pertanto alla competitivita sostenibile di un territorio, soprattutto quando
questo € una destinazione turistica.

Secondo I’Organizzazione Mondiale del Turismo (UNWTO), quello eno-
gastronomico rappresenta un segmento con grande dinamicita e vocazione
alla crescita, tant’e che il 48% dei turisti negli ultimi due anni ha compiuto
almeno un viaggio per vivere “esperienze food” (Garibaldi, 2017).

A partire da tali caratteristiche e dal crescente riconoscimento accademico
del cibo come patrimonio culturale (Anderson, 2005; Ashley et al., 2004), e
interessante evidenziare il rapporto tra cibo e turismo quale opportunita di
conservazione del patrimonio locale e quale occasione di sviluppo sostenibile
per le comunita di molte destinazioni turistiche. Le esperienze eno-gastrono-
miche coinvolgono infatti il turista in prima persona perché gli offrono degli
strumenti per capire e conoscere la cultura di un territorio.

Il legame tra cibo e turismo

Il cibo ha un ruolo importante nel far crescere la domanda turistica di
una destinazione; perché rappresenta un forte attrattore che consente di mi-
gliorare esperienza del visitatore, consolidare I’identita regionale e stimolare
processi di crescita a base locale (Becattini, 1989; Garofoli, 1993).

Recentemente, gli interessi nella ricerca sul turismo regionale legata al cibo
stanno crescendo e maggiore attenzione ¢ dedicata allo studio delle produzio-
ni locali e al loro ruolo nell’esperienza turistica (Teixeira, Ribeiro, 2012). Le
scelte alimentari legate ad un luogo sono parte integrante dell’identita di una
comunita, ma sono anche un anello importante della filiera di questo settore.
Nell’ideazione di un prodotto turistico, & necessario considerare anche i pasti,
le visite ai ristoranti e ai bar tipici.

I prodotti tipici sono una risorsa e gia ai tempi del Grand Tour la nobilta
del XVIII secolo rimaneva affascinata dalla gastronomia dei paesi visitati; con
la societa postindustriale si ¢ creato un nuovo modo di comprendere il tempo
libero e, di conseguenza, tra le nuove forme di turismo si ¢ diffuso anche quel-
lo legato ai prodotti alimentari.
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Per il turista eno-gastronomico il cibo € la motivazione principale del viag-
gio, € l’attrazione principale della destinazione, ¢ il simbolo della storia e delle
tradizioni locali. Tuttavia, esiste un concetto impreciso di questo tipo di turi-
smo, spesso ridotto alla ricerca di prodotti e alimenti tipici, senza conoscere le
ragioni che stanno alla base della loro produzione.

II turismo eno-gastronomico ha I’obiettivo di capire la cultura della desti-
nazione legata alla produzione alimentare e spesso acquistare prodotti locali
come souvenir (Croce, Perri, 2008), affiancando la curiosita per il cibo all’in-
teresse per la storia e I’arte. In tutto il mondo si ¢ sviluppato questa tipologia
di vacanza, principalmente perché il turista ha maturato il desiderio di scopri-
re da dove provengono gli alimenti, di gustare piatti unici e autentici e di pro-
vare ricette non familiari (Stanley, Stanley, 2015). Anche i cambiamenti avve-
nuti, negli ultimi anni, nel modo di nutrirsi (in particolare nei paesi sviluppati)
hanno contribuito allo sviluppo di un crescente interesse nei confronti dei pro-
dotti alimentari che ha favorito, da parte degli stakebolder, la comprensione
dei vantaggi del legame tra cibo e turismo (Hall, Mitchell, 2006). Tale legame
puo contribuire a creare il senso del “luogo” e far crescere 'interesse per la
destinazione (Haven-Tang, Jones, 2006), puo stimolare il turista ad estendere
la durata della sua vacanza, aggiungere autenticita all’esperienza turistica e
dare al visitatore la motivazione per ritornare (Sims, 2009).

Secondo il Rapporto sul Turismo eno-gastronomico, curato da Garibaldi
(2017), questa tipologia di turisti affianca alle esperienze culinarie, altre atti-
vita, di cui quelle culturali sono le piu diffuse. Emerge, inoltre, una maggiore
propensione rispetto al turista non eno-gastronomico a partecipare ad eventi,
a tour organizzati ed ad attivita di tipo sportivo.

Il legame tra cibo e turismo puo inoltre proteggere e sostenere le produzio-
ni locali dall’omologazione globale (Boyne et al., 2003a), contribuire a dare
ad un territorio lo status di destinazione turistica (Shortridge, 2003), incre-
mentare [’occupazione stimolando la nascita di imprese nel settore e in quelli
correlati (Telfer, Wall, 1996), attrarre capitali dall’esterno per attivare circuiti
virtuosi di sviluppo (Britton, 1982).

Sebbene attualmente siano presenti diversi studi sul turismo eno-gastro-
nomico (si veda tra i tanti Boyne ez al., 2003b; Belluso, 2010, 2012; Finocchi
2010; Getz et al., 2014; Garibaldi, 2017; Montanari, 2018) la ricerca sull’im-
portanza delle colture legate a monasteri, abbazie e conventi come patrimonio
culinario ha ricevuto minore considerazione. Tuttavia ’attenzione posta sul
cibo legato alle “tradizioni religiose locali” quale parte integrante di uno spe-
cifico prodotto turistico e come mezzo di differenziazione per alcune destina-
zioni, porta oggi ad una riscoperta dell’importanza che molti ordini religiosi
hanno avuto nei secoli nella salvaguardia di alcune colture.
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11 cibo monastico: il caso dell’Abbazia di Chiaravalle

Nell’ambito del turismo culturale, e in particolare di quello religioso, il
cibo va considerato come parte integrante dell’esperienza di viaggio e I’eno-
gastronomia consente al turista di soddisfare il suo desiderio di conoscenza,
piacere e introspezione. Il cibo e il vino non sono piu semplici prodotti da
consumare, ma diventano espressioni della cultura e della tradizione, anche
religiosa, locale (Corvo, 2007; Bolognesi, 2010; Mak et al., 2012).

Molti studi, tra cui quelli di Croce e Perri (2008), si concentrano in par-
ticolare sulla diffusione della cultura eno-gastronomica e agricola quale rap-
presentazione, insieme alla religione, dello stile di vita di un gruppo o di un
singolo individuo. Questi elementi si riflettono su come e cosa mangiamo e
beviamo, e I’atto di mangiare a sua volta diventa un’esperienza di vita a con-
tatto con identita e risorse. Lo scopo del viaggio non é solo vedere un luogo,
ma provare un’esperienza intangibile, espressione della cultura, della creativi-
ta, dello stile di vita, delle tradizioni, della religione e quindi delle peculiarita
proprie di quello specifico luogo (Richards, 2012).

In questo contesto, il cibo assume il ruolo di medium prezioso e primario
per creare esperienze memorabili, perché si trasforma da semplice prodotto,
con proprie funzioni, a mezzo attraverso cui trasmettere e raccontare la storia
di un territorio (Montanari, 2017).

L’esperienza monastica, in particolare, offre la possibilita di comprendere
in pieno la vita e le pratiche quotidiane di monaci e monache che in passa-
to, e ancora oggi, a Notre-Dame D’Aiguebelle (a Montjoyer in Francia), o a
Chiaravalle (a Milano in Italia) coltivano frutta, fanno conserve, producono
birra e vino.

I monasteri sono esempi di cultural heritage sia tangibile sia intangibile,
luoghi costruiti e altamente simbolici che sono divenuti i “guardiani delle tra-
dizioni” (Aulet et al., 2017). Essi sorgevano tradizionalmente al di fuori delle
citta, in spazi tali da favorire una vita di preghiera e di riflessione; tuttavia lo
sviluppo urbano dell’ultimo secolo ha “avvicinato” e talvolta “catturato” i
monasteri all’interno delle grandi metropoli. E questo il caso dell’Abbazia di
Chiaravalle (in latino: Sancte Marice Clareevallis Mediolanensis) che sorge nel
territorio a sud-est di Milano. La sua origine é cistercense e la sua fondazione
risale al 1134; il complesso (Fig. 1) fu eretto in un’area incolta e paludosa
seguendo precisi standard edilizi e una severa interpretazione delle regole be-
nedettine (Facchin, 2013).

Durante il XIV secolo la presenza del fiume Vettabia, uno dei corsi d’acqua
pitt importanti nell’area milanese, divenne un fattore chiave per I’agricoltura
del territorio e Chiaravalle si sviluppo come centro agricolo. I monaci realiz-
zarono efficaci opere di drenaggio e introdussero nuove culture, tra cui quella
del riso; grazie a sofisticate tecniche idrauliche e all’'uso di acqua proveniente
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Fig. 1. L’Abbazia di Chiaravalle

Fonte: foto degli autori.

dai pozzi venne inoltre assicurata una produzione costante di foraggio duran-
te tutto ’anno (Donati, Tibiletti, 2003).

L’abbazia, fino al periodo napoleonico, gioco un ruolo di eccellenza nella
trasformazione territoriale; Chiaravalle fu un punto di riferimento per I'in-
novazione agricola (i monaci fecero bonifiche, introdussero nuove colture e
“inventarono” la risaia) e centro di primo piano sia per lo sviluppo agricolo,
sia spirituale, della popolazione del milanese.
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Come per altri monasteri in Europa, quello di Chiaravalle e divenuto nel
tempo anche custode del patrimonio di tradizioni legate alla gastronomia,
ovvero quella conoscenza di tutto cio che riguarda la cucina, la lavorazione e
la preparazione dei piatti e che, secondo Montecinos (2012), dovrebbe con-
sentire di salvaguardare e preservare il Patrimonio Gastronomico Mondiale
nei suoi aspetti naturali, culturali e immateriali.

L’importanza dell’eredita culinaria dei monasteri & ulteriormente confer-
mata dagli stessi edifici. La loro progettazione architettonica & una chiara
risposta alle esigenze religiose e culinarie: la vita monastica € strutturata attor-
no alla chiesa e al chiostro, 1 luoghi pitt importanti attorno ai quali vengono
costruite le altre aree. Il chiostro tende ad essere quadrato o di forma trape-
zoidale, ciascuno dei suoi lati coperto da una galleria con un arco. Al centro
di questo spazio, di solito & posizionato un piccolo giardino o un orto (dove
si piantano erbe), mentre i pasti frugali vengono serviti nel refettorio (Aulet
et al., 2017). Questo tipo di struttura caratterizza anche Chiaravalle, nella
quale un ruolo importante ¢ svolto sia dal piccolo “Hortus simplicium”, un
luogo in cui anche durante il Medioevo venivano coltivate e studiate le piante
medicinali, sia dal mulino. Quest’ultimo & stato recentemente ristrutturato e
continua ad assolvere le sue funzioni a favore della comunita; non essendo
piu necessario macinare e conservare il grano, I’edificio € oggi utilizzato come
spazio nel quale svolgere attivita cognitive-didattiche e socio-culturali, come
laboratori sulle erbe o corsi di panificazione, che sono coerenti con la storia
delle abbazie cistercensi, con le risaie e piu in generale con 'uso dell’acqua
nell’area a sud di Milano. Il mulino € anche la “porta” tra i valori della co-
munitd monastica e ’esterno’; in questo edificio e, in particolare, nelle sue
sale riunioni sono organizzati congressi, convegni, mostre fotografiche, team
building, feste di compleanno e matrimoni.

Il Centro informazioni, in collaborazione con Koiné Onlus®, gestisce visite
guidate per gruppi alla scoperta dei luoghi della regola benedettina “Ora et

3 L’Abbazia e il suo mulino sono oggi parte della “Valle dei Monaci”, un territorio ricco di storia
nel Parco Agricolo Sud Milano e del Parco della Vettabbia. Le associazioni no profit che vi operano
hanno creato un percorso di circa sessantacinque chilometri, chiamato “Cammino dei Monaci” che
attraversa quattro aree protette della Lombardia (il Parco Agricolo Sud Milano, il Parco della Vettab-
bia, 'Oasi WWF di Montorfano e il Parco Locale di San Colombano). Il cammino parte dal cuore di
Milano (dalla basilica di San Lorenzo Maggiore) e passando per Chiaravalle, Viboldone, Melegnano,
raggiunge la via Francigena. Lo scopo del progetto ¢ quello di mettere in rete I'eredita storica di elevato
valore che accumuna i centri religiosi del territorio e di aiutare in modo sostenibile I’economia dell’a-
rea (si veda <https://'www.valledeimonaci.org/>; <https://www.in-lombardia.it/it/visitare-la-lombardia/
turismo-religioso-lombardia/itinerari-religiosi/cammino-dei-monaci>).

4 Koiné Onlus ¢ una cooperativa sociale, con sede operativa a Novate Milanese (MI) che si occupa
di fornire servizi socio-educativi e sanitari, attivita ambientali e culturali In tutti i sui progetti pone
particolare attenzione alla sostenibilita sociale, ambientale ed economica e all’utilizzo efficiente e consa-
pevole delle risorse (<www. koinecoopsociale.it>).
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labora”, un prezioso patrimonio artistico e storico dove spiritualita e la vita
lavorativa si uniscono. I visitatori possono anche godere dell’esperienza di
ritiro spirituale, comprendere e accettare le pratiche benedettine come il lavo-
ro manuale quotidiano appropriato all’abilita della persona, la moderazione
nell’uso della parola e la condivisione dei pasti nel refettorio (Fig. 2). Era pro-
prio attraverso questo luogo che si trasferiva la tradizione culinaria dei mona-
steri, basata sull’osservanza delle regole monastiche di mangiare i prodotti piu
accessibili con moderazione nella quantita e nella qualita.

La tradizione eno-gastronomica continua a vivere oggi non solo grazie alla
possibilita di fruire pasti nel refettorio, ma anche e soprattutto grazie all’acqui-
sto dei prodotti delle Abbazie. Le monache continuano a produrre marmellate
e dolci secondo le antiche ricette, utilizzando la frutta e la verdura in eccesso, e
tali prodotti in alcuni casi rappresentano la principale fonte di finanziamento.

Fig. 2. Il refettorio dell’Abbazia di Chiaravalle

Fonte: foto degli autori.
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Come mostra la Fig. 3 anche a Chiaravalle ¢ presente il negozio dei mona-
ci, nel quale i cistercensi vendono vari prodotti, tra cui soprattutto quelli eno-
gastronomici. Si tratta in particolare di prodotti locali provenienti dall’orto
del monastero o dall’allevamento di pollame gestito dalla Fattoria Agricola e
Rurale, di prodotti del territorio circostante (fattorie del Parco Sud di Milano)
o di miele, marmellate, conserve, dolci, biscotti, salse, creme, erbe e spezie,
Aloe Arborescens, provenienti da altri monasteri italiani o europei (http:/
www.monasterochiaravalle.it).

Conclusioni

A partire da un inquadramento teorico, attraverso I’analisi dell’Abbazia di
Chiaravalle a Milano, il contributo ha evidenziato come il cibo monastico e i
prodotti dell’enogastronomia siano strettamente legati all’identita locale del
territorio, e come possano rappresentare un grande potenziale per la compe-
titivita sostenibile di una destinazione.

Fig. 3. Il negozio dell’Abbazia di Chiaravalle

Fonte: foto degli autori.
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La produzione di prodotti monastici ¢ documentata nel corso della storia e
il loro acquisto e consumo contribuiscono a rendere autentica I’esperienza dei
visitatori delle Abbazie. A Chiaravalle, in particolare, si registrano presenze
che ammontano a circa 12.000 persone I’anno (Koine, 2015), motivate non
solo dalla contemplazione delle attrazioni culturali, ma anche dall’interesse
per le regole culinarie benedettine. Secondo una ricerca svolta dall’Associazio-
ne Koine (2015), il turista dell’Abbazia ¢ principalmente alla ricerca di nuove
esperienze, ha un approccio sostenibile nei confronti dell’ambiente, vuole spe-
rimentare la cultura monastica ed € anche interessato a conoscere e provare
uno stile di vita religioso.

Ne consegue un ruolo centrale per il cibo, che funge da mediatore nell’e-
sperienza religiosa autentica e che ¢ in grado di creare un senso di solidarieta
tra tutti i componenti di un gruppo di turisti religiosi. I ritiri spirituali orga-
nizzati a Chiaravalle, che consentono ai visitatori di partecipare ai pasti serali
con i monaci, e le attivita praticate nell’orto e nel mulino, rappresentano signi-
ficativi esempi di fede, ma anche di apprezzamento di beni prodotti seguendo
precise regole monastiche.

Questi ultimi sono una grande attrattiva per tutti gli appassionati di pro-
dotti sostenibili e homemade e rappresentano un souvenir “non comune” da
portare a casa a ricordo di un’esperienza turistica “insolita”.
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Parole chiave: turismo, patrimonio culturale, esperienza, cibo monastico.
Key words: tourism, cultural heritage, experience, monastic food.

Riassunto — Turismo religioso e cibo: le produzioni monastiche quali esempi di
cultural heritage. 1’articolo analizza il cibo come esperienza turistica e in particolare
il suo ruolo di risorsa del cultural beritage di una destinazione. Dopo una prima parte
teorica, lo studio si concentra sul caso del cibo monastico e sull’Abbazia di Chiaravalle
a Milano.

SUMMARY — Religious Tourism and food: monastic productions as examples of
cultural heritage. The article analyses the food as tourism experience, in particular its
role in the cultural heritage of a destination. After the theoretical part, the study focuses
on the case of monastic food and on Chiaravalle Abbey in Milan.

RESUME — Tourisme religieux et nourriture : les productions des monasteres comme
exemples d’héritage culturel. L’article analyse la nourriture en tant qu’expérience
touristique et notamment son role de ressource touristique pour I’héritage culturel d’une
destination. Aprés une premiére partie théorique, I’étude se focalise sur le cas de la
nourriture des monastéres et sur ’abbaye de Chiaravalle a Milan.

ZUSAMMENFASSUNNG — ReligiGser Tourismus und Essen: die im Klosterbergestellten
Lebensmittel, als Beispiele des cultural Heritage. In dem Bericht wird das Essen als
touristiche Erfahrung thematisiert - insbesondere als Quelle descultural Heritage eines
Reisezieles. Im ersten Teil des Beitrages wird das Thema allgemein beschrieben — danach
konzentriert sich die das Thema auf das Essen in der Abtei Chiaravalle in Mailand.

RESUMEN — Turismo religioso y comida: las producciones mondsticas como ejemplos
de patrimonio cultural. El articulo analiza la comida como una experiencia turistica y
en particular el papel que la comida misma puede tener como un recurso cultural en la
oferta de patrimonio de un destino. Después de una primera parte tedrica, el estudio se
centra en el caso de la comida monastica y en la Abadia de Chiaravalle en Milan.



