
Il 9 Dicembre 2016
40 manager della Stockholm School of 

Economics – Russia
hanno partecipato alla conferenza 

del Direttore Massimo Maracci 

«La storia della cucina italiana. 
La cucina di Bologna»

nella nostra sede di Palazzo Pepoli via 
Castiglione 4.



1. La civiltà Etrusca pag.  2

La civiltà Etrusca è la prima in Italia, 
dove appare sette secoli prima di 
Cristo. Gli Etruschi abitanti della 
Toscana divento ricchi per il commercio 
del ferro, che trovano in superficie 
sulle colline Metallifere in Toscana e 
sull’isola d’Elba. Le informazioni sulla 
loro alimentazione deriva dalle tombe, 
dove di trova cibo lasciato alla persona 
defunta. E’ una popolazione stanziale 
di agricoltori che mangiano i maiali 
nutriti con le ghiande della querce. 

Coltivano i cereali (soprattutto il grano) che hanno trovato per caso tra le tante piante, e che 
hanno scelto per l’abbondante produzione e la ricchezza di sostanze nutritive per 
l’alimentazione umana. Il banchetto rappresentato nelle pitture è ricco di decorazioni, è una 
festa con musica e danze a cui partecipano anche le donne, con pari dignità degli uomini. 
Consumano la cena sdraiati sul fianco in ambienti decorati di fiori e penne di uccelli, animali, 
bevono vino dolce con il miele.



2. La civiltà romana pag.  3

Le abitudini dei romani a tavola derivano dagli 
etruschi, il banchetto è un momento di piacere 
con complicate vivande, es: lingue di fenicottero, 
fegato di animali, piatti particolari e uccelli rari. 
La musica è prodotta da cetre e flauti. La plebe 
mangia soprattutto verdure e radici



3. I Longobardi pag. 4

Con l’arrivo dei Longobardi che occupano 
gran parte dell’Italia, si perde l’abitudine di 
organizzare il banchetto con diversi cibi 
secondo il gusto della zona e dei 
commensali, con musica e danze. 

Il mangiare per il piacere dell’assunzione del 
cibo con la funzione di alimentazione 
abbondante, sostituisce il piacere delle 
composizioni armoniche e stravaganti dei 
periodi di decadenza romana.



XI secolo, la Sicilia araba pag. 4

Nel IX secolo la Sicilia è araba, qui si 
usa la pasta secca (!) usata dai 
nomadi del deserto. Dalla Sicilia la 
pasta secca arriva a Napoli e a 
Genova, in Italia, Francia e Spagna.



Il Cristianesimo pag. 5

Il Cristianesimo introduce l’astinenza 
ascetica dei monaci nella vita comune. La 
gola è uno dei vizi capitali (invidia, accidia, 
superbia, avarizia, lussuria, ira). Il Diavolo ha 
vinto. La penitenza e il digiuno sono graditi 
a Dio. Ancora oggi alcuni preferiscono non 
mangiare carne il venerdì e mangiano il 
pesce. 



Nell’VIII secolo i Franchi di Carlo Magno 
occupano l’Italia. Al digiuno del monaco 
cristiano che si è diffuso tra la gente ricca, si 
aggiunge anche l’ abitudine della“crapula” dei 
barbari, che riprende all’eccesso  di cibo del  
banchetto romano. Si alternano le astinenze 
con il pasto abbondante aggiunto alla 
cerimonia religiosa, dedicato a Dio con la 
preghiera durante le feste. Ancora oggi il 
piacere della tavola nei giorni di festa ha una 
funzione spirituale,  come la cena di Cristo. A 
Natale, a Pasqua e durante le feste religiose si 
mangia e si beve con il senso della preghiera. 
Nei castelli medievali l’economia autarchica 
consentiva agli ecclesiasti, agli artigiani, ai 
soldati, ai valletti di mangiare in modo 
abbondante. I festini medievali sono 
ammucchiate barbariche, quelle romane sono 
esagerate per la quantità, ma curano anche 
un’estetica, che appare oggi bizzarra. 

Carlo Magno in Italia pag. 6

Non esiste ancora la gastronomia, dove i 
diversi gusti sono messi in armonia.



Tardo Medioevo e Rinascimento 
pag. 7

Nel XII secolo per i traffici delle 
Crociate rifiorisce la vita delle città.   
Si formano i primi ceti di artigiani e 
commercianti, il demos (borghesia) 
medievale. I piaceri della tavola si 
diffondono, il palato  diventa 
sensibile, nuove categorie di gusti, si 
riprende la cottura al forno che era 
stata abbandonata nel medioevo e 
anche la cottura nei tegami posati 
sulle braci del camino. Si riprende 
l’arte antica delle salse, che non 
usavano i barbari. Anche gli uccelli 
cominciano a essere presentati di 
nuovo con le penne per abbellire la                   

tavola. 
Lo zucchero si diffuse al posto del miele. Si affermarono 
i confetti (piccoli ovali di zucchero glassato duro attorno 
a una mandorla) per chiudere il banchetto con un 
segno di distinzione. Ancora oggi per i matrimoni  e le 
feste religiose (prima Comunione del bambino) gli sposi 
regalano confetti. In Toscana nel XIV e XV secolo si 
arricchì la classe nobile e si sviluppò la borghesia che 
produsse l’origine del Rinascimento. La bellezza dei 
classici veniva recuperata. 

La ripresa delle antiche tradizioni 
coincide  con l’introduzione di nuovi 
ingredienti sulla tavola dei Signori: lo 
zucchero di canna degli arabi in Sicilia. 



Anche la tavola, come i piccoli palazzi, i vestiti e i giardini deve essere bella e decorata, è un 
segno di potere e distinzione.  Non ci sono ancora tanti palazzi con saloni, le feste e le cene si 
fanno spesso nelle strade sotto una lunga tela con fiori ai muri. A Bologna la ricchezza era 
diffusa tra molte famiglie nobili, non c’era un unico Signore con pochi contendenti come a 
Firenze. Le famiglie a Bologna a turno comandavano.

Bologna pag. 8

Per questo c’erano tanti palazzi 
magnifici, ma nessuna reggia o 
palazzo principesco. La bellezza di 
Bologna è diffusa. Anche il cibo 
rappresenta la ricchezza di scambi. 
Per andare da Roma a Venezia, da 
Firenze a Milano, da Nord a Sud si 
passa per Bologna. Qui non si 
cucinano solo i prodotti della terra 
locali. La cucina era trasformazione 
dei prodotti della terra e gli animali 
cacciati o allevati. A Bologna passano 
tanti prodotti del sud e del nord. 

L’olio delle colline, coltivato per uso industriale, in cucina usavamo l’olio di Firenze o Siena 
o della Liguria, i piselli e i cavoli dal veneto,  lo storione e il caviale dal fiume Po e diversi 
pesci dai canali che attraversavano la città, mucche dalle montagne, pecore dalla 
Romagna, con i formaggi, dal mare altri pesci e molluschi. La frutta era coltivata nei 
giardini dietro alle case anche in città. 



Nel 1300 la tavola era apparecchiata con 
candide tovaglie ricamate. Piatti e boccali di 
argento, bicchieri di vetro pregiato, saliere 
smaltate, i taglieri erano incisi, anche i 
candelieri, le confettiere, i bacili per lavarsi le 
mani, oggetti pregiati facevano mostra sulla 
credenza (grande mobile di legno intarsiato) 
nella sala da pranzo. In questo secolo e in 
quelli successivi era molto importante seguire 
le regole della buona educazione fino al 1500 
con la pubblicazione del manuale del 
“Cortigiano” di Baldassar Castiglione che 
raccoglie le regole di comportamento del 
Signore a Corte, come  ci si comporta, si 
mangia e si beve.

La tavola pag. 9

Il Vino                          Il vino era bevuto come 
bevanda piacevole liberamente, un servitore o 
l’ospite provvedeva a riempire i bicchieri. Il 
vino è importante nella religione, nel 
banchetto ha una funzione augurale (brindisi) 
perché  era anche usato come medicinale 
(salute). Confetture, confetti e pasticcini erano 
disposti sulla tavola a concludere il convivio. 
Alla fine i dolci erano distribuiti ai cittadini



Il digiuno è già abbandonato nel 1400,  e con la morte di Savonarola, monaco che vuole la 
chiesa povera, la chiesa con il lusso ostentato onora Dio, contro la povertà, così i papi nel 1500 
e nel 1600 accolgono l’abitudine di onorare Dio a tavola. La gola non spaventa più. 

Ammucchiata alimentare pag. 10



Ricevimenti ufficiali a Roma di un lusso 
esagerato con centinaia di portate, musiche, 
canti e balli. Intanto mercenari francesi, 
tedeschi (i lanzichenecchi) entrano a ondate 
in Italia, saccheggiano le città anche Roma 
(Bring mir Wasser = brindisi). Dopo i Romani 
ancora bizzarie:  il 13 settembre 1513 papa 
Leone X festeggia il nipote Giuliano con un  
banchetto solenne in Campidoglio. 
Partecipano 20 buongustai che  conoscevano 
la buona cucina come  il papa. 

Ammucchiata alimentare  2 pag. 11

Fu alzato un grande soppalco al centro della piazza con una tribuna per il popolo che guardava lo 
spettacolo. Portano i bacili di acqua profumata per lavar le mani e prendono il volo stormi di 
uccelletti colorati. Tanta era l’abbondanza che i convitati si lanciavano il cibo, alla fine  capretti, 
fagiani e porcellini scapparono dai recinti sporcando la piazza. Nel 1595 il Cardinale Grimani a 
Palazzo Venezia a Roma accoglie a cena  gli ambasciatori di Venezia con pifferi e tamburi. Le 
trombe introducevano le marmellate e le confetture, le arpe introducevano piatti d’oro e 
d’argento con biscotti e pinoli, le trombe annunciavano 64 portate di polli in salsa catalana, poi le 
viole annunciavano i piatti degli arrosti e dei fagiani. Una giovane araba introduceva danzando il 
dessert di panna montata infine una recita di innocenti bambini concludono la serata.  Durante 
queste cerimonie si sfoggiano gioielli, perle, ori e argenti sulle vivande, gocce d’oro sulle penne, 
anche sul cibo, uccelletti con coroncine d’oro volano via. Non c’è estetica e gusto, son 
ammucchiate liberatorie, riti pagani di abbondanza per allontanare l’idea delle carestie, della 
fame, delle malattie. Si collegano alla follia di Nerone e Satiricon.



I medici di Firenze sono borghesi, le loro feste 
sono misurate, non c’è esagerazione come a 
Roma, ma c’è una certa ricerca nella gastronomia. 
Anche a Bologna le famiglie nobili e i ricchi 
artigiani interpretano la gastronomia come ricerca, 
bisogna  mettere insieme i diversi ingredienti di 
diverse provenienze. Emergono qui  cura e qualità 
dei cuochi, più che la bizzarria scenografica. 
Cristoforo Messisburgo emiliano nominato conte 
nel 1528 da Carlo V, l fu nella corte Este di Ferrara 
e  Gonzaga a Mantova,  elabora un primo codice 
della cucina settentrionale, dove la cucina è ricca e 
si usa il burro. La ricchissima Venezia non aveva 
ancora la “gastronomia” come l’ Emilia.  
Messisburgo riesce a armonizzare l’insieme dei 
vari prodotti  che passano nella regione dell’Emilia 
nei banchetti. Particolare attenzione alle verdure 
crude e ai salumi, con sicurezza può alternare le 
carni ai pesci, varia le cotture, i fritti, gli stufati, in 
graticola, usa con disinvoltura la pasta, i tortelli 
ripieni in vario modo, di ricotta, o zucca, o carne. 
Conosce bene i vini. 

Il codice della cucina settentrionale , 1549 pag. 12



Cristoforo Messisburgo consiglia d usare molto le spezie come la cannella, inoltre lo 
zucchero, i pinoli, l’uva passa sparsi nei diversi piatti.  Ha un gusto particolare per 
l’agrodolce, lo zucchero che era raro e costoso nel rinascimento solo per i ricchi. Ferrara 
(40 Km da Bologna) aveva il monopolio dello zucchero dalle crociate, lo importava 
dall’Oriente. Riforniva tutta l’Europa. A Venezia il Doge ornava la tavola con sculture di 
zucchero progettate da Sansovino (due leoni, la regina a cavallo Davide, San Marco).

Lo zucchero pag. 13



Baldassar Castiglione pubblica un codice di 
comportamento che ingentilisce i costumi e 
dà le norme del saper vivere. Introduce l’uso 
costante della forchetta, che da questo 
momento è sempre usata a tavola dai nobili. 

Il codice di Baldassarre Castiglione , 1528 e la cucina povera         pag. 14

Ai primi del 1500 la gente del popolo  cucinava 
polenta  di castagne, zuppa di  pane, fagioli, 
ceci, piselli. Nei giorni di festa mangiavano un 
impasto di pan grattato, uova e formaggio, 
allungati come lunghi cilindri, poi cotti nel 
brodo. Ancora oggi  si mangiano a Bologna, 
sono i deliziosi Passatelli.
Si mangiavano anche lasagne, gnocchi e 
maccheroni. La carne è solo per i ricchi.



1492 l’America                                                                                                         pag. 15
pag. 16

Il tacchino, ma soprattutto la patata, il pomodoro il 
peperone. La patata nel nord è una rivoluzione 
contro le carestie. La pasta in Italia si allea al 
pomodoro, le salse sono in gran parte a base di 
pomodori. I peperoni sono verdure piccanti al posto 
del costoso pepe. Crescono facilmente. 



Nel 1600 e nel 1700 finiscono le Signorie e le corti. La 
cucina perde la sua importanza perché non ci sono più 
ricchezze nobili concentrate. La cucina lascia il posto 
alla cucina regionale. Ogni regione cucina i suoi 
prodotti. A Bologna rimane una vocazione di cucina 
globale, ricca e differenziata. Si delinea una geografia 
gastronomica.

La cucina regionale, Marie Antoine Carème e Pellegrino Artusi pag. 16

Marie Antoine 
Carème genio 
francese della cucina, 
studioso di lettere e 
architettura.  Dispone 
in Francia gli elementi 
dell’armonia del 
gusto.  Stimola il 
dibattito sulla cucina 
presso gli artisti. Gli 
Impressionisti  
sostengono i piatti 
regionali, ma si 
definisce la cucina 

In Italia nel 1800 è sconveniente parlare di cibo 
e di cucina, ma nel 1891 Pellegrino Artusi 
scrisse “La scienza in cucina e l’arte di mangiar 
bene” per dare le basi della cucina borghese 
senza sprechi. Sceglie piatti diversi delle 
diverse regioni e pubblica le ricette e i segreti 
di preparazione

francese elaborarata. Questo modello di 
elaborazione francese invade la Russia e 
diventa di moda.



Nuovi sistemi di mantenimento con il freddo  e le scatolette 
di latta, con i nuovi intensi  scambi commerciali navali e 
ferroviari aprirono nel secolo scorso nuove prospettive nella 
alimentazione, che costa poco. 

Il 1900 pag. 17

L’Italia resta fedele alla tradizione. I 
Futuristi si oppongono  alla pastasciutta, 
ai cibi della tradizione. La gente è sobria 
ci si vergogna a farsi vedere mangiare. 
Ancora oggi non è educato mangiare per 
strada. Il pudore per il cibo, si mangia 
nella intimità familiare borghese. Cibi 
semplici e poveri. Oggi son eccellenti per 
la qualità e la salute.

Luchino Visconti il regista 
rilancia il lusso della aristocrazia 
a tavola con il Gattopardo 
(Tommasi di Lampedusa).



Bologna la grassa: la cucina pag. 18

Bologna è la grassa per la buona cucina, grassa significa piena di benessere, ricca.             
A Bologna si mangia bene!

Tagliatelle
Tortelloni verdi (con spinaci nella pasta)

Prosciutto Parmigiano Reggiano

Salame



I prodotti della pianura, 
della collina, della 
montagna e della costa 
sul mare sono diversi. 
L’Italia è una penisola a 
forma di stivale (scarpa 
lunga), in mezzo ci sono 
le montagne, le colline e 
pianure e km 8000 di 
costa. Dunque tante 
cucine diverse. 
Le abitudini alimentari 
sono diverse anche per il 
clima tra l’Italia del Nord 
e l’Italia del Centro e Sud

La cucina dipende dai prodotti della terra e dagli animali allevati pag.19                   

pag. 20



Bologna è in Emilia Romagna. Questa regione è 
il passaggio tra l’Italia del Nord e del Centro-Sud

Cucina globale pag. 20

Nella storia la cucina era molto varia, con tanti
piatti, tanti prodotti della 
terra del Nord e del Sud, 
della montagna, della collina 
della pianura e del mare

La prima cucina 
globale, non 
locale, della storia 

Tanti 
menu a 
Bologna



La pecora e il maiale pag. 21

La regione Emilia Romagna è l’unione di due regioni 
geografiche: Emilia a nord, Romagna a sud di Bologna 

A Bologna, in 
Emilia, si mangia il 
maiale (prosciutto 
e mortadella) per 
le influenze della 
Germania 

Pochi km a 
Sud di Bologna, in 
Romagna a Imola, 
Faenza, Ravenna si 
mangia la pecora 
(formaggi) per le 
influenze della Turchia



A Bologna non si 
preparavano in 
cucina solo i 
prodotti della 
agricoltura di 
Bologna, ma si 
usavano anche 
gli ingredienti 
del sud Italia, 
della Turchia 
e le spezie che

pag. 23

Verdure e spezie di tradizioni diverse                      pag 22

venivano da oriente passando per 
Venezia. 



I prodotti tipici di Bologna pag. 23

I prodotti tipici di Bologna sono la mortadella, i salumi, il 
parmigiano reggiano (prodotto anche a Bologna) e la 
pasta

Romano Prodi, ex Primo Ministro,
ex Presidente dell’Europa, 
soprannominato ‘’Mortadella’’ 
perché è bolognese, ma non è un 
gentile complimento, lui non è contento



La farina dei 
piccoli produttori 
italiani è ottima. 
Ma produciamo e 
importiamo farina 
industriale dalle 
grandi piantagioni 
americane, 
Canada e Est 
Europa

La buona pasta dipende dalla qualità della farina                                                              pag 24



Pasta uovo pasta senza uovo pag. 25

Pasta all’uovo, asciutta
con diversi condimenti o in brodo. 
Le tagliatelle al ragù, i tortellini in brodo, i tortelloni di ricotta 
con burro e salvia, o salsa di pomodoro
i tortelloni di zucca
con burro, salvia, sale, 
parmigiano e pepe. 

Pasta di patate
gli gnocchi al 
pomodoro

I piatti più appetitosi 
della cucina di Bologna 
sono i piatti di pasta 

Pasta senza uovo le 
trofie, gli strozzapreti
(pasta ‘’strozzata’’ tra le mani 
come volevano fare con i preti 
della Chiesa che governavano e 
prendevano le tasse)



La sfoglia pag. 26

La sfoglia

farina e 
uova

Impastare con le mani

Tirare la 
pasta 
per farla 
sottile 
con il

mattarello



Impastare pag. 27

Impastare: farina, uova, un pizzico di sale

Tirare con il mattarello



La  pasta pag. 28

Tagliatelle

La pasta deve essere sottile , ma non troppo per le tagliatelle
Per la pasta ripiena (tortellini, tortelloni) deve essere molto sottile ma non trasparente

Farfalle

Vari tipi di pasta



Il tortellino pag. 29

Il principe della cucina bolognese è il 
tortellino. Era il piatto di Natale. Un 
quadrato ripieno di carne di maiale e di 
vitello, mortadella, parmigiano reggiano
e noce moscata. Si chiudono gli angoli del quadrato, si gira 
attorno al dito e prende la forma 
dell’ombelico, si chiama «Ombelico 
di Venere».

Si mangiano in brodo 
con una manciata di 
parmigiano sopra, 
quando sono nel piatto



Le tagliatelle pag. 30

Le regine della cucina 
italiana sono le tagliatelle 
al ragù. A Bologna non 
esistono ‘’gli spaghetti alla 
bolognese’’.  Non funziona: 
gli spaghetti sono di pasta 
secca senza uovo, hanno la 
superficie liscia e non 
assorbono il ragù come le 
tagliatelle di pasta fresca 
che assorbono il sugo.



Il ragu’ pag. 31

Il ragù bolognese è cotto molto tempo 
almeno tre ore/tre ore e mezza



Tagliare pag.32

Carota, sedano e cipolla (diverse tecniche di taglio)

Macinare carne di manzo, guancia di maiale



Soffriggere pag.33

Soffriggere lentamente il sedano, le carote e le cipolle, poi la carne di maiale 

la carne di manzo, un po’ di vino e aggiungere concentrato di pomodoro.

Cuocere lentamente per almeno 3 ore



Le lasagne pag. 34

Le lasagne: diversi strati di pasta con ragù e 
besciamella (salsa di burro, latte, farina e noce 
moscata), cotte al forno e parmigiano sopra

Pasta normale Pasta verde con spinaci mescolati nella 
sfoglia



La piada pag. 35

La piada o piadina è un cibo povero della Romagna diffuso a 
Bologna, in Emilia (la parte nord della Regione Emilia Romagna)  



La impasto della  piada pag. 36

Un impasto di farina, acqua e «strutto» grasso di maiale 
(oppure olio, che è più delicato) stesa con il mattarello e 
cotta su una superficie molto calda.



Si mangia la piada pag. 37

Si mangia con prosciutto e verdure, con ‘’squacquerone’’ 
(formaggio morbido quasi liquido) e rucola (radicchio 
piccante). La piadina tradizionale è il crescione con verdure 
diverse tritate e ‘’saltate’’ in padella.



Le raviole bolognesi pag. 38                       

Le raviole sono piccoli dolci 
tradizionali di Bologna. Sono di 
pasta frolla ripieni con 
‘’mostarda’’ bolognese. La 
mostarda bolognese è 
marmellata di mele cotogne 
(antico tipo di mele), pere 
cotogne e arance.



Pignoletto  pag. 39

Pignoletto Classico dei colli 
bolognesi
Il Pignoletto è il vino di Bologna 
conosciuto dai Romani che 
scrivevano che non è abbastanza 
dolce perché i Romani amavano il 
vino dolcissimo (Plinio il Vecchio I 
secolo d.C). 



Vino ottimo per l’aperitivo perché è 
fruttato (sapore di frutta), delicato e 
leggero, perfetto con i tortellini in 
brodo, ma anche con antipasti 
bolognesi (prosciutto, mortadella e 
parmigiano), le carni bianche e 
i formaggi freschi.  Servito a 8-10 gradi

il vino Pignoletto                               pag. 40

Colore: giallo 
paglierino 
intenso, con 
eventuali 
riflessi 
verdognoli;
Odore: 
delicato;
Sapore: fine, 
armonico

Vigna di Pignoletto. 
Sulla collina dietro 
si vede la chiesa San 
Luca che domina 
dall’alto Bologna



Bologna la grassa: il vino Sangiovese                    pag. 41

Il Sangiovese è un vino antico conosciuto 
dagli etruschi (i toscani prima dei romani). 
Dalla Toscana la coltivazione comincia oltre 
le montagne sulle colline romagnole e 
emiliane. Si beve ancora in Toscana e a 
nord fino a Bologna. 
L'origine del nome è ‘’uva sangiovannina’’.

Ha il sapore 
di violetta, ciliegia, 
iris, rosa, prugna e 
pomodoro, funghi, 
muschio, felce. Il 
tannino (la sostanza 
rossa del vino) è 
forte, ma il vino ha 
un sapore caldo, 
non rotondo, non 
morbido. Il colore è 
rubino quando è 
giovane (4-5 anni) e 
poi diventa granato 
(rosso scuro).



L’Accademia Italiana della Cucina fondata nel 
1963 da Orio Vergani segnala il pericolo della 
scomparsa della nostra tradizione.

Accademia Italiana della Cucina e Eataly pag. 42

Nel 2004 Oscar Farinetti fonda Eataly a Alba 
(Piemonte), un programma di recupero della cucina 
italiana di alta qualità. Negozi e ristoranti che 
vendono prodotti di alta qualità. 

Altre sedi Eataly: Eataly Arese Shopping Center, 
Eataly Bari, Eataly Bologna, Eataly Firenze, 
Eataly Forlì, Eataly Genova, Eataly Milano 
Smeraldo, Eataly Expo Milano 2015, Eataly
Monticello  d’Alba, Eataly Piacenza, Eataly
Pinerolo, Eataly Roma, Ostiense Eataly, Roma 
Esedra, Eataly Torino Lingotto, Eataly Torino 
Lagrange, Eataly Torino Mole Antonelliana, 
Eataly Verona, Eataly in collina Chieri, Eataly in 
campagna  San Damiano Asti, Eataly New York 
City,  Eataly Chicago, Eataly Sao Paolo, Eataly
München, Eataly Istanbul, 2negozi Tokyo, 
Eataly Seoul, Eataly Seongnam, Eataly Dubai, 
Dubai Mall, Eataly Saudi Arabia - Riyadh

A Bologna Eataly è un negozio con due 
ristoranti e un caffè in un antico palazzo dove 
si vendono alimentari e libri. 

http://www.eataly.net/it_it/negozi/bologna
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Un cartello di 250 ristoranti con Il Comune di Bologna le 
Associazioni delle categorie si sono associati per un marchio che 
garantisce la genuità e la tradizioni. Propongono piatti tipici 
bolognesi indicati dalla AAccademia Italian della Cucina, preparata 
secondo le ricette della Camera di Commercio. Menu’ estivi e 
invernali con prezzi fissi (Euro 25, Euro 35, Euro 45). Mortadella, 
tagliatelle, cotoletta alla Bolognese, friggione (contorno di cipolla 
e pomodoro, zucchero) tortellini, lasagne, carne bollita e torta di 
riso.



7.000
MQ DI COLTURE

4.000
MQ DI STALLE

7.300
MQ DI RISTORANTI

9.000
MQ DI BOTTEGHE
E MERCATI

2.000.000
DI TURISTI STRANIERI

4.000
MQ DI CENTRO CONGRESSI

500.000
BAMBINI

500.000
VISITATORI PROFESSIONALI

FICO (Fabbrica Italiana COntadina) Eataly
World è la struttura più grande del mondo per 
la divulgazione e la conoscenza 
dell'agroalimentare, la tradizione della cucina 
italiana, la ricerca di informazioni ed 
esperienze in cucina.

Fico pag. 44

80.000
MQ DI PARCO
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In Italia, come nel resto d’Europa, c’è una forte disoccupazione, che incide soprattutto fra i giovani e il 30-
40-50% delle persone fino ai 30 anni sono senza occupazione.

Un altro fenomeno sociale è che le famiglie italiane sono ricche, abbiamo un forte debito pubblico, lo stato
è povero ma le famiglie sono ricche. l’ 80% sono proprietarie dell’abitazione dove risiedono o di
un’abitazione. Per sopperire alla disoccupazione ci sono molte attività singole di piccole imprenditorie che
si sviluppano. Il massimo numero di attività imprenditoriale che si sviluppa è quello della Hotelleria
(soprattutto agriturismi con o senza cucina, affittacamere B&B) e ristorazione di diverso tipo (dalla tavola
fredda alla tavola calda, alla pizzeria). Sono ambiti in cui si sono avvicinate molte persone per sopperire
alla disoccupazione. Rispetto alla disoccupazione però non hanno una competenza (non teorica di saper
cucinare perché in Italia tutti sanno cucinare) ma non hanno gli strumenti imprenditoriali tecnici per
sostenere un’attività. Cioè per fare un prodotto ( non necessariamente di nicchia, con prezzo basso o
prezzo alto) e procacciarsi anche i clienti, un pubblico, considerando che c’è molta offerta. Inoltre cucinare
in Italia costa molto, perché la cucina dev’esser fatta bene perché i palati e i gusti sono molto esigenti.
Questi gusti così articolati, raffinati, richiedono dei livelli alti. Anche i giovani riconoscono in Italia la
qualità, anche se i giovani generalmente si dirigono verso le pizzerie, i fast food, o verso i luoghi adatti ai
giovani.
Ma quando già uno ha superato i 20-25 e ha un fidanzato di solito la cenetta deve essere di una certa
qualità. Lì poi si distinguono i ristoranti del centro hanno tutti un modello abbastanza generico con
un’estetica standard e i ristoranti di alta qualità si presentano con un aspetto di lusso, che non sempre
corrisponde all’eleganza. Il ristorante di alta qualità è generalmente attorno a Bologna. In centro ci sono
ristoranti molto buoni di alta qualità con un prezzo relativamente basso, costano meno dei ristoranti in
altre città dello stesso livello. Il centro è la zona più frequentata, in una città che ha un bacino
metropolitano di 250.000 abitanti, invece il comune ha 440-460.000 e il centro circa 70/80.000. Chi apre il
ristorante in centro è più per il contesto che per la cucina, anche se ci sono cucine di altissima qualità.
Quelli che sono molto buoni sono nel circondario: o in periferia o addirittura nei comuni limitrofi, quelli di
alta e altissima qualità.
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La conclusione è che l’ambito della ristorazione è molto complesso, chi apre i ristoranti oggi di solito
chiude oppure riesce a sopravvivere in modo minimo, con sforzi, sacrifici, con aiuti perché le famiglie
hanno soldi, li sostengono se sono giovani e spesso rinunciano, chiudono e vanno a fare i dipendenti. Il
lavoro del cuoco è diverso da quello del ristoratore perché deve valutare e avere molta coscienza. Per
esempio i nostri amici del ristorante Casa Monica, qui vicino: lei ha cominciato a fare la cuoca da noi e poi
si è lanciata perché lei conosce un fracasso di persone attraverso i genitori, le sorelle, sono socialmente
molto rinomati, perché sennò non regge un ristorante, oppure regge ma riescono a raggiungere uno
stipendio da dipendente con tutti i rischi.

Poi ci sono tutte le questioni logistiche, per esempio gli impianti. Tutti gli impianti devono essere a
norma. Ci sono i controlli dell’ufficio di igiene, tutta la tenuta dei prodotti (che devono essere tenuti con
l’abbattitore, con l’ufficio di igiene che controlla tutte le postazioni, l’approvvigionamento e il
mantenimento, se trovano cibi non freschi oppure non nei contenitori. Noi siamo una scuola e quindi
compriamo il giorno stesso e mangiamo il giorno stesso quindi anche se vedete la situazione così, è stato
comprato tutto oggi e quel che rimane vien buttato via, non facciamo distribuzione al pubblico.

La mia esperienza: sono nato come cuoco e mi sono specializzato in pasticceria. Ho scelto di non fare il
pasticcere aprendo un’attività perché richiede un’energia, un sacrificio, un rischio di denaro che non
sempre viene premiato. Le mie esperienze sono…

A Bologna adesso c’è un’associazione che cerca di fondare un marchio di ristorazione tradizionale che si
chiama Menu Vera Bologna, per definire un’autenticità DOP presentando la certificazione alla Camera di
Commercio. E con la Provincia, l’Associazione degli Imprenditori, degli artigiani, I commercianti e il
consorzio dei vini, il turismo fissano i prezzi, che sono dai 25, 35, ai 45 Euro a seconda del mezzogiorno o
della sera e sono indicati dall’Accademia Italiana e della Cucina e stanno facendo una specie di cartello,
adesso sono 250 e mostrano un certo bollino, per mantenere i nostri piatti tipici come fanno altre città,
perché questa tipicità è stata riscoperta. Un’altra ipotesi è questa di questo grande complesso FI.CO, che
sarà il più grande complesso produttivo di ristorazione del mondo.



www.culturaitaliana.it

www.bolognacucina.it


