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Patrimonializzazione del cibo e identita territoriale
di un’area interna intermedia in Campania:
il caso di Agerola

Dalla fine degli anni Novanta del secolo scorso sono state riscoperte le differenze e le specificita delle aree definite come interne,
riconoscendo /70 necessita di supportarne lo sviluppo a partire dalle identita locali. Il cibo rappresenta un elemento fortemente
identitario, in gmdo di plasmare le caratteristiche dei luoghi. 1l comparto agroalimentare e la valorizzazione delle filiere locali
in molte realta interne sono elementi centrali in grado di determinare la patrimonializzazione di alcuni prodotti, cui spesso si
fmisce per associare i territori. Il Comune di Agerola — polo di produzioni locali d’eccellenza e classificato dall’Agenzia per
la Coesione Territoriale come Area interna intermedia (2014) — ha nel tempo intensificato la valorizzazione delle filiere del
cibo locale, generando in parte anche piccoli circuiti alternativi. Il coniributo indaga come le forme di patrimonializzazione
di pochi prodotti, da un lato, e le filiere locali meno strutturate, dall'altro, stiano influendo sull’identita di quest’area interna
intermedia in Campania.

Food Patrimonialisation and Territorial Identity of an Intermediate Inland Area in Campania: the Case
of Agerola

Since the late 1990s the dyjrerences and specificities ofareas dcﬁned as inland have been rediscovered, reco nizing the need to support
their development starting from local ic/gntities. Food represents a strong identity element, capable of sﬁga ing the characteristics of
places. The agri-food sector and the valorisation oflocafsupply chains in many inner realities are centmfelemems in determining
the patrimonialisation of certain products, with which territories end up being associated. The municipality of Agerola — a pole of
local productions of excellence and classified by the Agency for Territorial Cohesion as an intermedﬁzta inner area (2014) — has
over time intensg’ﬁed the valorisation of local food chains, partly generafing small alternative networks. The paper investigates how
forms ofpatrimonialisation ofafew products on the one hand, and less structured local supply chains on the other, are affecting
the identity of this intermediate inland area in Campania. )
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1. Introduzione identitd dei luoghi e degli individui che li abitano,

svolgendo un ruolo significativo nella costruzione

I ruolo del cibo come elemento cruciale nel pla-
smare il paesaggio culturale, sociale, produttivo ed
economico di un territorio & ormai ampiamente di-
scusso nella letteratura geografica e non solo (Ray,
2013; Battisti e altri, 2023).

A seconda dei processi di produzione, lavorazio-
ne, distribuzione e consumo, i prodotti alimentari
acquisiscono precisi significati, caricandosi di aspet-
ti simbolici in grado di rappresentare gruppi socia-
li e/o intere comunita. Il cibo riflette e plasma le

di narrazioni che coincidono con immaginari a cui
spesso viene associato il territorio in cui esso viene
prodotto (Dansero, Giorda e Pettenati, 2015; Laz-
zeroni e aleri, 2023). Oggigiorno, infatti, al cibo
sono attribuiti nuovi significati che sono diretta
espressione della cultura materiale e/o immateriale
e, secondo Geyzen (2014), questo produrrebbe pro-
cessi di patrimonializzazione, influendo in maniera
determinante sulla percezione dell'identita di luoghi
e categorie di persone.

AGEI - Geotema, 75

37




Nell'ultimo ventennio si & assistito a una risco-
perta delle differenze e delle specificita delle aree in-
terne, riconoscendo I'importanza di supportarne lo
sviluppo partendo dalle identita locali (Sommella,
2017). In queste realtd, il cibo ha acquisito una par-
ticolare rilevanza e sempre pill spesso, esso si con-
verte in un driver economico capace di determina-
re la costruzione di foodscapes' che conferiscono ai
territori una speciﬁca attrattivitd. In molti casi, tut-
tavia, i processi di valorizzazione agro—alimentare
dei territori appaiono centrati sull'enfatizzazione di
uno o pochi prodotti tipici, sebbene i territori in
questione risultino caratterizzati da un’ampia varie-
td di produzioni. Sempre piu spesso, anzi, un'uni-
ca produzione tipica diventa il motore attorno a cui
le aree interne costruiscono e/o rafforzano la pro-
pria identita territoriale e ne fanno perno di svilup-
po locale. Tali dinamiche provocano forme di pa-
trimonializzazione controverse. Ad esempio, se la
domanda di mercato del prodotto in questione au-
menta, si crea la necessita di reperire le materie pri-
me esternamente, inficiando l'origine e l'originali-
ta territoriale delle produzioni stesse; la diminuzio-
ne della domanda, invece, non solo genera effetti a
catena sull'intera filiera, ma determina anche squi-
libri tra produttori, favorendo quelli pitt forti ov-
vero pill in grado di sostenere crisi congiunturali.
Inoltre, la coltivazione di un’unica produzione tipi-
ca causa impatti significativi sul paesaggio (Lazze-
roni e altri, 2023, p. 99), generando 'omogeneizza-
zione dei foodscapes.

Questi fenomeni sono in larga parte connessi an-
che al rinnovato ruolo che hanno assunto in epo-
ca contemporanea molte aree interne e/o rurali, che
per lungo tempo hanno rivestito la funzione di ter-
ritori produttivi. Attualmente, la produzione agri-
cola dipende sempre di pitt da logiche finanziarie e
industriali di natura esogena, rendendo la «rifun-
zionalizzazione della campagna» un processo che
richiede la tutela e la valorizzazione del paesaggio
come motore di promozione dei territori e del tu-
rismo, anche dal punto di vista enogastronomico
(Pettenati, 2017; Croce e Perri, 2018).

Alcune aree interne sono anche il fulcro dello
sviluppo di reti locali e alternative del cibo che — at-
traverso processi di riterritorializzazione dei siste-
mi alimentari — riconfigurano spazi e funzioni dei
luoghi fuori dalle logiche del capitalismo industriale
(Brunori, 2007; Dematteis e Magnaghi, 2018).

Nellanalisi delle complesse dinamiche che attra-
versano i processi di patrimonializzazione delle pro-
duzioni alimentari tipiche, connesse alla costruzio-
ne di precise identita, vanno dunque considerati di-
versi aspetti, nonché il ruolo di diversi attori. In al-
cuni casi, infatti, gruppi di attori, anche istituzio-

nali, favorevoli a forme di sviluppo centrate sull’at-
trattivitd turistica risultano cruciali nel promuovere
la valorizzazione di specifici prodotti del territorio a
discapito di altri. In altri casi, specie in riferimento
a coloro che sono coinvolti in filiere cosiddette «al-
ternative», gli sforzi si concentrano per lo pit sulla
conservazione e sulla valorizzazione di produzioni
locali «meno attraenti» dal punto di vista turistico,
ma che rappresentano importanti risorse per il ter-
ritorio, per chi vi risiede e vi produce.

Questo contributo si focalizza sulle relazioni tra
cibo e identitd territoriale ad Agerola, Comune di
7.742 abitanti (Istat, 2024) della Cittd Metropolitana
di Napoli, situato in una conca, nella parte alta dei
Monti Lattari (Comune di Agerola, 2021a). Il terri-
torio & diviso in sei frazioni e la sua posizione privi-
legiata — al centro tra la penisola Sorrentina e la Co-
stiera Amalfitana — conferisce ad esso caratteristi-
che tipiche sia del paesaggio montano, sia di quello
costiero-mediterraneo. Questa sua peculiarita, spe-
cie negli ultimi anni, sta contribuendo a una signi-
ficativa riconfigurazione dell'identitd locale, grazie
all'incentivazione di politiche di sviluppo centrate
sull'integrazione delle aree interne con quelle co-
stiere (Palmentieri, 2012). Sebbene il Comune sia
classificato come un’area interna intermedia dall’A-
genzia per la Coesione Territoriale (2014), in base
alla pianificazione della Cittd Metropolitana di Na-
poli & incluso nella zona omogenea Costa Vesuvia-
no-Sorrentino®. Agerola ¢ dunque considerata nel
primo caso una realtd interna, mentre nel secondo,
per alcune sue caratteristiche, ¢ inclusa nell’area co-
stiera. Queste due diverse prospettive hanno una si-
gnificativa implicazione nelle dinamiche di raffor-
zamento e/o rinnovamento dell’identiti territoriale.

In relazione a quanto descritto, I'obiettivo di que-
sto lavoro, realizzato attraverso metodologie quali-
tative di ricerca, & quello di identificare se alcune
produzioni alimentari, risultino maggiormente en-
fatizzate rispetto alla grande varieta di eccellenze
che il territorio ¢ in grado di offrire e se, considerate
le peculiarité sopraesposte, Vi sia una maggiore at-
tenzione verso quei prodotti che vengono associati
alla dimensione costiera piuttosto che a quella mon-
tano-rurale. Inoltre, il contributo si concentra sulla
necessita di comprendere se la spinta di pochi pro-
dotti attraverso cui veicolare 'immagine e I'identita
del territorio da un lato, e la presenza di piccoli cir-
cuiti alternativi del cibo, votati soprattutto alla va-
lorizzazione di prodotti locali non ancora patrimo-
nializzati ed esclusi dai circuiti mainstream dall’al-
tro, stiano contribuendo alla ridefinizione dell’iden-
titd del territorio. Lindagine si focalizza inoltre sul
comprendere se le nuove piccole filiere, pit atten-
te alla sostenibilita e all'utilizzo esclusivo di materie
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prime locali, indirizzino le proprie produzioni prin-
cipalmente ai circuiti del turismo — per la vicinan-
za con la costa — o se puntino anche a forme di svi-
luppo autocentrate, volte alla salvaguardia del know
how territoriale.

2. Agerola: cibo e identitd tra omogeneizzazione
ed eterogeneita

Il legame di Agerola con le attivita agricole & sto-
ricamente indissolubile, la varietd di produzioni do-
vuta alle caratteristiche dell’area in cui si localizza
il Comune conferisce al suolo una peculiare ferti-
lit che rende l'identitd del territorio marcatamen-
te connessa al cibo’.

In particolare, Agerola si caratterizza per la pre-
senza di alcune pregiate piccole produzioni agrico-
le: la pera pennata, le noci, le patate e i pomodori-
ni*. Sono inoltre molto diffusi I'allevamento di sui-
ni per la produzione di salumi e quello di ovini per
i formaggi. Particolare rilievo assume I’allevamen-
to di bovini della razza cosiddetta «<Agerolinav, il cui
latte & prerequisito fondamentale per la produzio-
ne del Provolone del Monaco D.O.P. e in parte an-
che per il Fior di latte di Agerola, la cui pregevolez-
za dipende pero dalla lavorazione (Comune di Age-
rola, 2021b).

Lindagine di terreno, portata avanti tra i mesi di
giugno e luglio 2023, ha previsto l'utilizzo di meto-
di di ricerca diversi: osservazione partecipante; ana-
lisi delle trasformazioni territoriali attraverso com-
parazioni tra presente e passato; diari di bordo; foto
testimonianze; interviste semi-strutturate in pro-
fondita. Sono state realizzate 14 interviste: tre ad
abitanti storici; una a un abitante di ritorno; una a
una nuova abitante; due a turisti stranieri assidui;
una a un’operatrice della Pro Loco; sei tra produtto-
ri e rivenditori locali di cibo, di cui tre appartenen-
ti a piccoli circuiti alternativi e le restanti ad azien-
de pit grandi e strutturate. Nel complesso, abbiamo
dunque superato il numero ottimale di intervistati,
che & compreso trale 6 e le 12 persone (Loda, 2012).
Gli intervistati sono stati selezionati per la loro pro-
fonda conoscenza del territorio e dei legami tra cibo
tradizionale, identita del luogo e forme di patrimo-
nializzazione dei prodotti’.

Le interviste hanno evidenziato che Agero-
la & cambiata molto velocemente negli ultimi die-
ci anni, un cambiamento incoraggiato dalle ammi-
nistrazioni locali e legato alla crescita turistica in-
dotta soprattutto dalla vicinanza con la Costa d’A-
malf e dal Sentiero degli Dei‘. I dati pit recenti al
riguardo segnalano che negli ultimi cinque anni —
escludendo il 2020 e 2021 a causa della pandemia

da Covid-19 - c’¢ stato un discreto incremento del-
le presenze turistiche nel Comune, passando dalle
135.000 del 2018 alle 156.555 del 2022 (Comune di
Agerola, 2023). Pit di un intervistato ha sottoline-
ato che la recente valorizzazione della sentieristica
ha contribuito all’aumento di turisti e al contestua-
le incremento di strutture ricettive per brevi sog-
giorni. Queste dinamiche avrebbero generato an-
che una significativa esaltazione di alcuni prodotti
mentre altri, con cui storicamente gli abitanti iden-
tificano il territorio, risulterebbero meno valorizza-
ti. In particolare, in base a quanto rilevato, i pro-
dotti a cui turisti e visitatori associano Agerola sono
quelli caseari, mentre il discorso cambia nel caso de-
gli abitanti storici e di ritorno.

In effetti, oltre al fiordilatte, alla provola e al Pro-
volone del Monaco, questi ultimi hanno primaria-
mente nominato — associandoli anche a ricordi d’in-
fanzia — prodotti quali i biscotti di grano integra-
le; le patate; le noci e le pregiate pere Pennate da cui
si ricavano soprattutto marmellate ma la cui pro-
duzione & sempre pill spesso minacciata da malattie
che colpiscono i pochi esemplari di alberi presenti
sul territorio (Ag. 1).

Anche dalla lettura del paesaggio commerciale,
costellato dalla presenza di storici o pil recenti ca-
seifici e annessi punti vendita, si evince 'importan-
za del settore caseario al quale sembra impossibi-
le non associare 'immagine del territorio. Tre in-
tervistati hanno molto dettagliatamente descritto la
natura strutturata e meccanizzata della produzio-
ne di fiordilatte e provola; la presenza di un nume-
ro minimo di caseifici che lavorano esclusivamen-
te con materie prime locali e 'essenza «amatoriale»
dell’agricoltura. Ciononostante, dalle conversazio-
ni con i testimoni privilegiati, & emerso lo sviluppo
di piccoli circuiti alternativi che stanno lentamente
diversificando l'offerta, valorizzando prodotti tradi-
zionali pi «di nicchia» a cui gli abitanti associano
storicamente I'identitd del territorio. Queste filiere
«alternative», a detta di un intervistato, sarebbero in
parte nate dalla volonta di recuperare antiche forme
di produzione e prodotti che dagli anni del boom
economico fino alla fine degli anni Novanta, hanno
rischiato di scomparire perché sostituiti dall’intro-
duzione di strutture meccanizzate e innesti pit pro-
duttivi. In quegli anni prodotti agricoli locali erano
comunque reperibili ma restavano per lo pit appan-
naggio degli abitanti, di frequentatori e conoscitori
assidui del territorio.

Tutto questo, secondo la testimonianza di un abi-
tante storico, sarebbe dovuto anche al fatto che in
passato l'essere contadini e 'appartenenza a un con-
testo rurale rappresentavano una sorta di stigma so-
ciale da nascondere e dunque gli abitanti preferiva-
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Fig. 1. In alto alcune realta alternative del cibo, in basso elementi di actractivita turistica ed esaltazione dei legami con la Costiera

Amalfitana.
Fonte: fotografie di Annachiara Autiero.

no far ruotare l'economia locale intorno agli afht-
ti a lungo termine di stanze o appartamenti per la
«illeggiatura». Mentre il settore caseario cresceva —
consentendo la patrimonializzazione di fiordilatte,
provola e provolone — la coltivazione di noci, pere,
patate e altre eccellenze veniva praticata in forma
per lo piu privata e raramente commercializzata.
Attualmente, il rinnovato immaginario legato
alle aree interne, alla genuinita e alla presunta au-
tenticita della vita rurale sta cambiando le cose. In
diverse piccole aziende agricole — all’esterno delle
quali viene a chiare lettere sottolineata la «ocalita»
dei prodotti — & possibile acquistare o consumare in
loco cibi locali meno rinomati, spesso reperibili an-
che all'interno di market e salumerie del Comune.
Questi piccoli circuiti alternativi, a differenza del
passato, si rivolgono non solo agli abitanti ma anche
e soprattutto al continuo aumento di visitatori che
sceglie Agerola come meta per il trekking o pit spes-
so come hub pit accessibile ed economico alla Co-
stiera Amalfitana. I turisti stranieri intervistati han-
no infatti confermato che actrattivica del territorio,
oltre che per le sue caratteristiche, & data anche dal-

la vicinanza con la Costiera; hanno inoltre dichia-
rato che preferiscono mangiare ad Agerola anziché
sulla costa, sia per i prezzi notevolmente piul conte-
nuti, sia per la bonta dei prodotti. Nonostante il le-
game tra il territorio agerolese e quello della Costa
D’Amalfi sia storico e indissolubile e, rappresenti un
vantaggio dal punto di vista dell’attrattivita turisti-
ca, non tutti gli intervistati si indentificano in defi-
nizioni come «alta Costiera Amalfitana». Queste ul-
time sono invece fortemente enfatizzate dalle am-
ministrazioni locali, da alcuni commercianti e im-
prenditori del turismo.

Agerola, a detta di tutti gli intervistati & un terri-
torio autonomo e autosufhiciente, in cui permango-
no funzioni residenziali e di servizio non riscontra-
bili in diverse localitd della Costa. Tutto cid si ren-
de evidente anche e soprattutto in relazione al cibo.

Il rinnovato interesse per la valorizzazione del-
le attivitd agroalimentari tradizionali e autoctone,
tuori dai circuiti strutturati e industrializzati, di-
mostra 'impegno di questo territorio nell’evitare la
standardizzazione in favore di poche e pitt enfatiz-
zate produzioni. Tali dinamiche hanno un impat-
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to anche sull’identitd territoriale, le cui narrazioni
sono ancorate ai prodotti pit tradizionali, legati alla
dimensione rurale e non meccanizzata dei proces-
si produttivi, limitando di fatto la notevole etero-
geneitd del patrimonio agroalimentare locale, costi-
tuito anche da realtd produttive di tipo industriale.

3. Conclusioni

Alla luce di quanto descritto, ad Agerola risul-
ta chiara la forte connessione tra cibo, forme di pa-
trimonializzazione di determinati prodotti e identi-
td territoriale. Benché emerga ancora una netta di-
stinzione tra produzioni particolarmente valorizzate
e altre meno esaltate e commercializzate, i nuovi pic-
coli circuiti alternativi — probabilmente scarsamente
redditizi e la cui produzione & spesso non struttura-
ta e industriale — stanno contribuendo al recupero di
attivitd tradizionali storicamente connesse all’identi-
ta del luogo e dei suoi abitanti. Dall'indagine effet-
tuata e dalle testimonianze raccolte, emerge infatti,
in maniera abbastanza chiara, che il successo del set-
tore caseario, caratterizzato dalla presenza di imprese
medio-grandi e da una commercializzazione su larga
scala, & fonte di importanti proventi economici per il
territorio, anche se le materie prime — tranne rari casi
— non sono in foto locali. La valorizzazione di que-
ste produzioni, con cui all'esterno si finisce per iden-
tificare il territorio, sembra essere in parte connessa
a una serie di scelte politiche volte ad attrarre un tu-
rismo legato alle pili rinomate produzioni agroali-
mentari. Tuttavia, l'emergere di nuove e/o gia conso-
lidate filiere locali del cibo — in passato meno presen-
ti e visibili — sembra in parte limitare il rafforzamen-
to di un’identitd territoriale esclusivamente centrata
sullattrattivita turistica e volta a consolidare il ruolo
delle imprese casearie pil strutturate.

Queste dinamiche — secondo gli intervistati —
evidenziano una riorganizzazione del comparto
produttivo in grado di riflettere in modo pitt co-
erente l'identita del territorio poiché valorizzano le
attivitd agroalimentari considerate tradizionali da
prima che lo fossero i prodotti caseari. Tutto que-
sto incontra le aspettative di un turismo sicuramen-
te pill consapevole e attento alle specificita locali.

Sebbene le aree interne della Penisola Sorrentina
dal punto di vista dell'economia turistica appaiano
meno sviluppate di quelle costiere, ad Agerola si as-
siste all'incremento di un’offerta turistica piu ricer-
cata che in passato, le cui narrazioni giocano qua-
si sempre sui legami con il territorio della Costiera
Amalfitana, nel tentativo di riprodurre le sue stesse
forme di turismo ricercato ed elitario. Tali dinami-
che sono ampiamente appoggiate dalle amministra-

zioni locali, nonostante Agerola sia un’area inter-
na con specificit territoriali storicamente definite
sia sul piano morfologico-ambientale, sia su quello
produttivo-funzionale. Tuttavia, attraverso I'avan-
zata di piccoli circuiti del cibo, Agerola dimostra di
preservare una sua peculiare identita, che prescinde
dalle dinamiche decisionali rop-down. La riscoper-
ta delle produzioni finora poco valorizzate sta rifor-
mulando gli obiettivi di sviluppo locale, il cui fulcro
non & pil costituito solo dai redditizi e patrimonia-
lizzati prodotti caseari ma anche dalle piccole eccel-
lenze agricole.
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Note

! Il crescente utilizzo del termine foodscape dimostra il rilievo at-
tribuito ai processi di produzione, lavorazione e commercializza-
zione del cibo che sono in grado di imprimere specifiche impron-
te sul paesaggio. Il termine & riconosciuto come «un dispositivo
retorico» in grado di comunicare concetti relativi alla distribuzio-
ne, all'impatto e alle relazioni tra cibo e persone in luoghi speci-
fici (Roe, Sarlév Herlin e Speak, 2016, p. 2). Pettenati (2017) de-
finisce il foodscape come «l'insieme di tutti i luoghi fisici e virtuali
nei quali una persona viene in contatto col cibo nel corso della sua
vita quotidiana e al tempo stesso I'insieme delle influenze materia-
li, socio-culturali, economiche e politiche che influenzano le scel-
te alimentari ad ogni livello. Per ulteriori approfondimenti si veda
il recente lavoro di Sedelmeier, Kiihne e Jenal (2022).

2 Lattuale configurazione delineata nel Piano Strategico della Cit-
t3 Metropolitana di Napoli prevede una suddivisione del territo-
rio in distinte aree denominate «zone omogenee» (Cittd Metro-
politana di Napoli, 2019).

* 1l forte legame tra cibo e territorio si legge anche attraverso le
scelte politiche operate dalle amministrazioni locali. Non & un
caso che nella frazione di San Lazzaro sia nato nel 2019 il «Cam-
pus Principe di Napoli», un centro di formazione universitaria
specializzato in enogastronomia, che vanta la direzione scientifi-
ca dello chef Heinz Beck. Il centro si trova nei locali di un’ex co-
lonia montana di epoca fascista, ristrutturata grazie alla gestione e
al sostegno finanziario di privati.

4 Il territorio agerolese si presta alla produzione di ortaggi e frut-
ta tipici dell’area temperata, soprattutto solanacee e cucurbita-
cee (Comune di Agerola, 2021a). Particolarmente pregiate sono
la produzione della «pera Pennata» (Regione Campania, 2019) e
quella della patata agerolese (Cinque, 2022a).

5 Tra le principali domande poste agli intervistati figuravano:
«Qual ¢ il primo prodotto alimentare che associa all'identitd di
questo territorio? Il rapporto tra cibo e territorio & cambiato rispet-
to al passato? Se si, in che modo? Le amministrazioni sostengono e
promuovono i produttori e i prodotti del territorio? Esistono pro-
dotti pitt valorizzati rispetto ad altri, se si, quali sono e perché?».
¢ Esistono comprovati legami storici tra Agerola e la Costa, (Cin-
que, 2022b), che vengono oggi enfatizzati per conferire alla loca-
litd maggiore attrattivitd: ad esempio, una nota distilleria del ter-
ritorio vende i suoi prodotti come provenienti dall’«alta Costiera
Amalfitana». Le amministrazioni locali hanno puntato molto an-
che sul turismo escursionistico, ad esempio con la realizzazione del
suggestivo Sentiero degli Dei da cui ha preso nome un noto festi-
val musicale estivo (Sui Sentieri degli Dei).

7 1 caseifici storici locali hanno realizzato una serie di migliorie
(interni pitt moderni, presenza di postazioni e tavoli per il con-
sumo in loco, descrizioni in lingua inglese dei prodotti venduti,
ecc). L'indagine sul terreno ha permesso di apprendere che alme-
no tre nuovi rivenditori di prodotti caseari sono in procinto di
aprire la loro attivita.
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