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Articoli e Saggi

I Musei legati al cibo: 
introduzione ad uno studio giuridico*

Piera Maria Vipiana

Sommario 1. Il fenomeno dei musei del cibo. – 2. L’approccio giuridico ai musei del 
cibo. – 3. Il cibo come bene culturale. – 4. I musei del cibo fra pubblico e privato. 
– 5. La natura giuridica dei musei del cibo. – 6. Peculiarità dei musei del cibo nel 
panorama dei musei.

1.	 Il fenomeno dei musei del cibo

Abbastanza numerosi sono i musei in materia di cibo – inteso, questo, in 
senso ampio, comprensivo degli alimenti solidi e delle bevande –, sia in Italia, sia 
all’estero 1. Varie possono essere le tipologie dei musei del cibo e, correlativamen-
te, le rispettive finalità.

A volte si riscontrano musei più generali, aventi ad oggetto gli alimenti 
oppure le bevande o entrambi. In tale ambito bisogna poi distinguere a seconda 
che abbiano per oggetto materie prime 2 oppure prodotti elaborati dall’uomo 3.

Altre volte si tratta musei monotematici, incentrati su una particolare cate-
goria di cibi o su una sottocategoria o, ancora, su una particolare specie di cibo: 
quindi la nozione si potrebbe fare vieppiù specifica 4.

Non mancano casi in cui oggetto del museo non è il cibo (o un particolare 
tipo di esso), ma sono gli strumenti con i quali si cucinano certi alimenti 5.

*  Lo scritto costituisce prodotto originale di una ricerca che ha ricevuto il sostegno dell’Università del 
Piemonte Orientale.

1  Quanto alle esperienze italiane, vari esempi saranno menzionati nel prosieguo. Fra i numerosi musei 
in materia all’estero si possono ricordare: il Deutsche Currywurst Museum Berlin; il Frietmuseum (museo delle 
patate fritte) a Bruges (Belgio); l’Alimentarium Food Museum, a Vevey (Confederazione svizzera); il Burnt Food 
Museum in Virginia (Stati Uniti); il Cup Noodles Museum, in Giappone.

2  Come il sale, oggetto del museo del sale di Cervia.
3  Come il gelato, di cui si occupano vari musei nel mondo.
4  Così un museo del cibo potrebbe riguardare i salumi, o una specie di essi (come i prosciutti) o, ancora 

più nei dettagli, un ambito di cibi ancora più circoscritto (come il prosciutto di una specifica località).
5  Esempio emblematico Museo della tigella, piastra in terracotta rotonda, situato nell’antico borgo 

Samone all’interno del Parco Regionale dei Sassi di Rocca Malatina. Come si evince dal sito della Regione Emi-
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Le raccolte che interessano in questa sede sono i musei autonomi, quantun-
que in materia possano altresì sussistere sezioni di un museo (come la sezione dedi-
cata all’alimentazione nell’ambito di un museo della scienza). Ovviamente un museo 
legato al cibo, per essere tale, deve presentare un carattere permanente: di conseguen-
za, esulano altresì dalla presente indagine fenomeni quali le esposizioni o le fiere 6.

Le finalità di un museo legato ad alimenti o bevande possono essere svariate: 
oltre ad innegabili interessi privati (quali la pubblicizzazione del cibo o della bevanda 
oggetto del museo), si annovera una serie di finalità di carattere pubblico.

Da un lato, il legame con il territorio e quindi l’intento di farlo conoscere, tra-
mite l’illustrazione e la valorizzazione dei prodotti enogastronomici di una determi-
nata località, in modo da assicurare l’afflusso turistico in quel territorio, anche “desta-
gionalizzato” e nelle sue parti meno note e quindi meno sfruttate turisticamente 7.

Da un altro lato, un museo del genere potrebbe essere volto alla conoscenza di 
profili storici: ad esempio, a far scoprire il tipo di alimentazione della popolazione di 
un determinato periodo storico (come la popolazione romana o quella preispanica).

Da un altro lato ancora, si potrebbe concentrare l’attenzione sui profili nutri-
zionistici, e quindi anche medici, legati al cibo, ad esempio illustrando i vantaggi di 
una dieta mediterranea nell’ambito di un museo incentrato su uno dei prodotti tipi-
ci di tale dieta (come l’olio di oliva).

Inoltre potrebbero non mancare riferimenti al “non cibo”: quindi al problema 
della carenza di nutrizione e a quello, connesso, del risparmio alimentare (e dell’uso 
degli avanzi). Il cibo potrebbe essere illustrato nell’ottica del diritto al cibo ed in quel-
la di un’alimentazione sana e sostenibile.

Infine non pare nemmeno trascurabile l’approccio di siffatti musei a ciò che 
non è più cibo: ossia agli scarti alimentari, alla loro raccolta ed una loro destinazio-
ne eco-compatibile. 

Evidente è l’impatto economico dei musei legati al cibo. Per un verso, il 
fenomeno dei musei legati al cibo costituisce un aspetto interessante dell’offer-
ta turistica: quindi una componente di rilievo di quel settore dell’economia che 
sicuramente è oggi trainante e tende ad esserlo sempre di più. Per un altro verso, 

lia-Romagna in materia, la tigella è costituita da elementi naturali: l’argilla e la calcite, che si trova sui calanchi. 
Il processo di lavorazione, di tradizione pluricentenaria, è lungo e complicato: dalla miscelazione attenta di pie-
tra frantumata e terra, si ottiene un composto, che è impastato e battuto per ore, in modo da ottenere una for-
mella, che viene poi sagomata grazie ad uno stampo di legno duro che riporta il decoro (ad esempio, quello della 
famiglia per la quale avviene la creazione della tigella); successivamente il manufatto, per essere essiccato, viene 
mantenuto, per circa un mese, in un luogo buio; infine esso subisce una cottura di circa un’ora. Oggi le tigelle 
tradizionali sono state sostituite da prodotti industriali in alluminio, in ghisa o in pietra refrattaria, ma molto 
apprezzata è la cottura con tale tecnica soprattutto della specialità locale (le crescenti).

6  Come “Cheese” a Bra (Provincia di Cuneo) oppure The international gastronomy exhibition center 
“City of Gastronomy” in Dijon (Francia).

7  Ad esempio, la collocazione di uno dei musei in esame nei pressi e, in particolare, nell’entroterra di una 
località balneare agevola un siffatto afflusso turistico.
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la conoscenza di determinati tipi di cibo e bevande attraverso la visita dei musei 
correlati presenta anche altre conseguenze rilevanti sul piano economico: chi, 
venendo a conoscenza di una realtà museale, apprende i valori gustativi, olfattivi, 
nutrizionali, storici e culturali di un determinato tipo di cibo (come un particola-
re prosciutto) o bevanda (come un certo vino) sarà indotto, in futuro, a cercarlo 
sul mercato per acquistarlo e consumarlo nella sua vita quotidiana. Il che deter-
minerà un’espansione nella richiesta di tale prodotto e quindi un incremento nel-
le vendite di esso: in tal modo l’allestimento di musei del cibo può consistere in 
un fattore di sviluppo economico dei prodotti oggetto dei musei in esame e quin-
di di tutto il tessuto economico che vi si correla, direttamente o indirettamente.

2.	 L’approccio giuridico ai musei del cibo

II fenomeno dei musei legati al cibo, costituendo un aspetto interessante 
dell’offerta turistica, è un tema importante del diritto del turismo 8.

Al contempo, ai musei in esame è correlata anche la normativa in tema di 
cibo e bevande: in particolare, quella sulla tutela dei marchi legati all’origine pro-
tetta dei prodotti e all’indicazione geografica tipica. Invero, sovente oggetto di 
esposizione museale, nei musei in questione, sono proprio prodotti di denomi-
nazione d’origine controllata (d.o.c.) o di denominazione d’origine controllata 
e garantita (d.o.c.g.) oppure prodotti di indicazione geografica tipica (i.g.t.). Di 
conseguenza, il diritto alimentare è un settore del diritto da tenere presente nell’a-
nalisi dei musei de quibus (anche se in questa sede non è possibile farlo). 

Ovviamente pure il diritto dei beni culturali e, in special modo, il diritto 
museale sono coinvolti. Com’è noto, la normativa italiana prevede una nozione 
assai ampia e generica di museo. Esso, ai sensi dell’art. 101 del d. lgs. 22 gennaio 
2004, n. 42, recante il “Codice dei beni culturali e del paesaggio, ai sensi dell’arti-
colo 10 della legge 6 luglio 2002, n. 137”, è incluso fra gli «Istituti e luoghi della 
cultura” (c. 1), che comprendono pure le biblioteche e gli archivi, le aree e i par-
chi archeologici, nonché i complessi monumentali. Precisamente, il museo vie-
ne definito dal codice come «una struttura permanente che acquisisce, cataloga, 
conserva, ordina ed espone beni culturali per finalità di educazione e di studio».

A sua volta, l’art. 2 specifica che sono beni culturali «le cose immobili e 
mobili che, ai sensi degli articoli 10 e 11, presentano interesse artistico, storico, 

8  Anche del diritto pubblico del turismo su cui esiste ampia letteratura: ad esempio, M. Gola, T. Groppi, 
Diritto pubblico del turismo, Rimini, 2005 e, da ultimo, P.M. Vipiana, Diritto pubblico del turismo, Pisa, 2017.
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archeologico, etnoantropologico, archivistico e bibliografico e le altre cose indivi-
duate dalla legge o in base alla legge quali testimonianze aventi valore di civiltà» 9.

Peraltro, nonostante il dato normativo sussista, in dottrina è stato posto in 
rilievo che la stessa nozione di museo è in Italia ancora tutt’altro che pacifica 10: in 
effetti, nella nozione di museo sono insiti sia un profilo soggettivo o organizzati-
vo, in base al quale il museo è visto come organizzazione, sia un profilo oggettivo, 
per il quale il museo è una universalità di cose 11. 

È stato altresì correttamente osservato che l’attuale definizione codicistica di 
museo è lacunosa, se posta a raffronto con quella medesima dettata dall’Interna-
tional Council of Museums (Icom), secondo cui museo è (art. 2, par. 1, dello statu-
to dell’Icom) «un’istituzione permanente senza fini di lucro, aperta al pubblico, al 
servizio della società e del suo sviluppo che compie ricerche, acquisisce, conserva, 
comunica ed espone le testimonianze materiali dell’umanità e del suo ambiente 
a fini di studio, educazione e diletto». In effetti, il codice – che pur si ispira alla 
definizione dell’Icom – non contempla le imprescindibili funzioni di ricerca, né 
le finalità di diletto che dovrebbero o potrebbero stare alla base dei musei 12.

Più recentemente, quanto ai musei statali, una nuova definizione si legge 
nell’art. 35 del d.p.c.m. 29 agosto 2014, n. 171 13, recante il regolamento di orga-

9  Com’è noto, dall’art. 10 si ricava che: «Sono beni culturali le cose immobili e mobili appartenenti allo 
Stato, alle regioni, agli altri enti pubblici territoriali, nonché ad ogni altro ente ed istituto pubblico e a perso-
ne giuridiche private senza fine di lucro, ivi compresi gli enti ecclesiastici civilmente riconosciuti, che presen-
tano interesse artistico, storico, archeologico o etnoantropologico» (c. 1.); «Sono altresì beni culturali, quan-
do sia intervenuta la dichiarazione prevista dall’articolo 13» (c. 3), fra gli altri beni: «le cose immobili e mobi-
li, a chiunque appartenenti, che rivestono un interesse particolarmente importante a causa del loro riferimen-
to con la storia politica, militare, della letteratura, dell’arte, della scienza, della tecnica, dell’industria e della 
cultura in genere, ovvero quali testimonianze dell’identità e della storia delle istituzioni pubbliche, collettive o 
religiose»(lettera d); «le cose, a chiunque appartenenti, che presentano un interesse artistico, storico, archeolo-
gico o etnoantropologico eccezionale per l’integrità e la completezza del patrimonio culturale della Nazione» 
(lettera d-bis). L’articolo 13 prevede la dichiarazione dell’interesse culturale, che accerta la sussistenza, nella cosa 
che ne forma oggetto, dell’interesse richiesto dall’articolo 10, comma 3.

10  G. Cerrina Feroni, Profili giuridici della gestione dei musei nelle esperienze del Regno Unito, Francia, 
Germania e Spagna, in G. Morbidelli - G. Cerrina Feroni (a cura di), I musei, discipline, gestione, prospettive, 
Torino, 2010, 81. D’altronde, il diritto museale è stato visto come una «nuova branca giuridica, sia pure in cer-
ca di uno statuto epistemologico definitivo»: precisamente, la branca del diritto dedicata allo studio delle dispo-
sizioni che disciplinano l’istituzione, la gestione e il funzionamento dei musei (dal greco antico mouseion, nel 
senso di tempio dedicato alle Muse) (E. Varricchio, Il Diritto Museale, ontogenesi di una disciplina giuridica, in 
Nuova Museologia, giugno 2008, n. 18, 2 ss.). In materia v. pure L. Luther, Principi per il diritto dei musei pub-
blici in Italia, Torino, Fondazione Giovanni Agnelli, 1995.

11  Cfr. M. Ainis, Lo statuto giuridico dei musei, in Riv. trim. dir. pubbl., 1998, 393, e G. Severini, Musei 
pubblici e musei privati: un genere, due specie, in Aedon, 2003, n. 2, § 2.

12  M. Renna, I beni museali (privati ed ecclesiastici) nel Codice dei beni culturali e del paesaggio, in Aedon, 
2005, n. 1, § 3.

13  Sulla portata della riforma operata nel 2014 v. L. Casini, Il “nuovo” statuto giuridico dei musei italiani, 
in Aedon, 2014, n. 3, e P. Forte, I nuovi musei statali: un primo passo nella giusta direzione, in Aedon, 2015, n. 1. 
Cfr. pure C. Barbati, Organizzazione e soggetti, in C. Barbati, M. Cammelli, L. Casini, G. Piperata, G. Sciullo, 
Diritto del patrimonio culturale, Bologna, 2017, 121.
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nizzazione del Ministero dei beni e delle attività culturali e del turismo, a norma 
del d. l. 24 aprile 2014, n. 66, convertito, con modificazioni, dalla l. 23 giugno 
2014, n. 89, che ha introdotto la possibilità di conferire autonomia ai principa-
li istituti museali italiani «al fine di adeguare l’Italia agli standard internazionali 
in materia di musei e di migliorare la promozione dello sviluppo della cultura». I 
musei sono definiti dal citato art. 35 come «istituzioni permanenti, senza scopo 
di lucro, al servizio della società e del suo sviluppo. Sono aperti al pubblico e com-
piono ricerche che riguardano le testimonianze materiali e immateriali dell’uma-
nità e del suo ambiente; le acquisiscono, le conservano, le comunicano e le espon-
gono a fini di studio, educazione e diletto» (c. 1).

Quest’ultima definizione di museo presenta, come’è evidente, una portata 
più consona a quella internazionale e molto più ampia di quella codicistica.

La lettura dei testi normativi, specie nella loro evoluzione, permette di enu-
cleare il concetto di museo come nozione in gran parte atipica, che ammette varie 
accezioni e plurime sfaccettature.

La collocazione dei musei sul territorio nazionale (e non solo) è capillare 14. 
Vari sono i tipi di musei, da una serie rilevante di punti di vista. Ad esempio, 
nel concetto di museo rientrano: il museo archeologico, il museo d’arte, i musei 
all’aperto, il museo marittimo o oceanografico (compresi, dunque, gli acquari), i 
musei militari o di guerra, i musei scientifici, i musei di storia naturale o di scien-
ze naturali, i musei storici, i musei virtuali, i parchi zoologici; i giardini botanici; 
le case museo; i musei di antropologia, quelli di etnologia, i musei dei bambini. 
All’interno di questi tipi di musei, si annoverano poi talune specializzazioni: ad 
esempio, i musei d’arte moderna, storia locale, storia dell’aviazione, agricoltura o 
geologia, e così via. Non mancano musei incentrati su un solo oggetto 15.

Il carattere, al contempo, vago, lacunoso e multiforme della nozione di 
museo ne comporta la suscettibilità ad includere pure musei dagli oggetti pecu-
liari, come i musei incentrati su alimenti e bevande. Tale inclusione risulta anco-
ra più evidente alla luce dei citati sviluppi normativi del 2014.

3.	 Il cibo come bene culturale

Se il museo è una struttura permanente che acquisisce, cataloga, conserva, 
ordina ed espone beni culturali, ci si deve domandare se rientrino o meno fra que-
sti ultimi i cibi e le bevande.

14  A. Poggi, La gestione dei musei locali nell’indagine della Corte dei conti, in Aedon, 2006, n. 3, § 4.
15  Così il Museo dell’Arazzo di Bayeux, in Francia. Cfr. C. Pecoraro, Il Museo dell’Arazzo di Bayeux ovve-

ro il museo come ipertesto, in Nuova Museologia, n. 17, novembre 2007, 14 ss.
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Il dubbio che il cibo costituisca un bene culturale è stato fugato definitiva-
mente da parte di chi, peraltro con varie citazioni alla dottrina precedente ed a 
quella extragiuridica, ha reputato che l’alimentazione sia riconducibile «al con-
cetto costituzionale di cultura e in particolare all’alveo del patrimonio storico del-
la Nazione». Invero, ha considerato non difficile includere il cibo all’interno del-
la definizione, data dagli antropologi, di “cultura materiale” come conoscenze e 
pratiche concernenti bisogni e comportamenti materiali dell’uomo, nonché cor-
relati manufatti e utensili: a ben vedere, il cibo, in ogni tempo e luogo, non sol-
tanto è stato la materia necessaria alla sopravvivenza, ma ha anche avuto un ruo-
lo essenziale nella formazione delle identità collettive, costituendo «forme ogget-
tive di memoria storica, testimonianze di stili di vita, di sistemi di autorità, di riti 
e credenze e di tecnologie» 16. Alla conclusione che include il cibo fra i beni cul-
turali – conclusione dotata di ampie argomentazioni, tutte molto convincenti – 
non sembra si possa far altro che aderire.

La collocazione dei musei del cibo su un territorio, quale (fra altri) quello 
nazionale italiano, consente di delineare una vera e propria mappa dei templi che 
sono incentrati sulle relative eccellenze enogastronomiche di tale territorio, esal-
tandone le caratteristiche storiche, antropologiche e artistiche.

In effetti, le Giornate Europee del Patrimonio (GEP), manifestazione pro-
mossa da molti anni dal Consiglio d’Europa e dalla Commissione Europea per 
favorire il dialogo e lo scambio culturale tra gli Stati europei, sono state incentra-
te, nel 2015, proprio sul tema “L’alimentazione e la storia dell’Europa”: la Dire-
zione generale Musei del Ministero dei beni e delle attività culturali e del turismo 
ha aderito con una serie di iniziative dalle quali si evince che il cibo rientra nel 
concetto di patrimonio culturale.

Dall’ampiezza dell’accezione di museo e dalla concomitante espansione del 
concetto di bene culturale deriva, ad avviso di chi scrive, l’ammissione a pieno 
titolo dei musei legati al cibo fra i musei intesi in senso giuridico: ossia nell’ambi-
to della nozione giuridicamente rilevante di museo.

4.	 I musei del cibo fra pubblico e privato

I musei legati al cibo sono, di regola, espressione delle esperienze e degli 
sforzi di privati e delle idee di essi, legate allo sviluppo economico. Tuttavia anche 

16  A. Denuzzo, I confini del patrimonio culturale. Cibo e patrimonio culturale: alcune annotazioni, in 
Aedon, 2017, n. 1, in particolare al § 1, con ulteriori citazioni. In tal senso, d’altronde, si possono annovera-
re contributi di carattere non giuridico, come quello di M. Montanari, Il cibo come cultura, Roma-Bari 2004. 
L’identità dell’essere vivente con quello che mangia era stata teorizzata già nel XIX secolo dal filosofo Ludwig 
Feuerbach (“Man ist, was man isst”).
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gli enti pubblici incentivano le iniziative e vi partecipano, con interessanti decli-
nazioni del sempre più vivo fenomeno del cosiddetto partenariato pubblico pri-
vato, vivo pure in relazione al patrimonio culturale 17. Quindi in materia di musei 
del cibo si riscontrano forme di sinergia tra pubblico e privato, che non sono cer-
to estranee al diritto dei beni culturali in genere 18.

Gli esempi al riguardo sono innumerevoli, anche se ciascuno di essi presen-
ta delle peculiarità 19.

In particolare, interessante è la storia dei Musei del Cibo della provincia di 
Parma 20, nati per volontà dell’Amministrazione provinciale di Parma, quale stru-
mento di valorizzazione dei prodotti tipici di qualità e del territorio: essi sono 
gestiti dall’Associazione culturale dei Musei del Cibo della provincia di Parma e 
costituiscono un circuito unitario (come emerge dalla Carta dei Servizi dei Musei 
del Cibo della provincia di Parma). Inizialmente si è avuta un’oculata attività 
dell’Amministrazione Provinciale di Parma, la quale nel 1999, sulla base del ruo-
lo centrale del settore agroalimentare nell’economia della provincia medesima, si 
propose di studiare, anche grazie all’apporto dell’Università di Parma, tale setto-
re nella zona 21, anche ai fini dell’individuazione di progetti strategici rilevanti per 
gli sviluppi del settore medesimo. Sulla base di tali studi, intorno all’anno 2000, 
furono elaborati tre progetti, nettamente collegati fra loro, nell’ambito dei quali 22 
emersero i Musei del Cibo. Si scelse la soluzione di una pluralità di musei, volti 
a celebrare i prodotti d’eccellenza delle varie realtà territoriali e quindi distribuiti 
su ciascuna porzione del territorio, in relazione alla vocazione di ogni area e con 
particolare attenzione alla sede di ciascun museo. A partire dal 2000 fu elaborato 

17  Per una vicenda in cui ha avuto luogo, sebbene con difficoltà, una forma di partenariato pubblico/
privato cfr. G. Manfredi, La “Fondazione La Grande Brera”, il partenariato e la panacea di tutti i mali, in Aedon, 
2014, n. 2. In generale v. pure G. Sciullo, Novità sul partenariato pubblico-privato nella valorizzazione dei beni 
culturali, ivi, 2009, n. 2.

18  Cfr., ad esempio, E. Bruti Liberati, Pubblico e privato nella gestione dei beni culturali: ancora una 
disciplina legislativa nel segno dell’ambiguità e del compromesso, relazione al convegno “Pubblico e privato per la 
gestione e per la valorizzazione dei beni culturali”, Lecce, 30 novembre 2001, in Aedon, 2001, n. 3.

19  Così, per il museo del vino (Wine museum - WIMU) di Barolo (Cn) si registra la collaborazione della 
Regione Piemonte, del comune di Barolo, dell’Ente Turismo Alba Bra Langhe e Roero, dell’Unione di Comu-
ni “Colline di Langa e del Barolo”, del Consorzio Tutela Barolo Barbaresco e dell’Enoteca Regionale del Baro-
lo, oltre che di altri soggetti privati. 

20  Sulla quale v. G. Gonizzi, R. Mazzoni, I musei del cibo della provincia di Parma: laboratori per il pre-
sente memorie per il futuro, ne Il Bollettino di Clio, novembre 2015, n. 4, 11 ss.

21  Altri “assi portanti” del settore agroalimentare della Provincia di Parma erano: un’agricoltura di qua-
lità; un’industria alimentare di rilievo, gestita da una pluralità di imprese a guida famigliare ma con gestione 
manageriale; una correlata industria dell’impiantistica alimentare diffusa a livello mondiale per alcuni segmen-
ti produttivi; la Stazione sperimentale delle Conserve, quale garante dell’avanzamento tecnologico del settore; 
l’Università con insegnamenti specifici per economia, management, ingegneria e scienze dell’alimentazione; le 
Fiere di Parma con il salone internazionale “Cibus” per i prodotti alimentari e “Tecnocibus” per le tecnologie. 
Tali notizie e quelle menzionate nel testo si desumono dal sito internet dei musei in esame.

22  Gli altri due erano il Distretto del Prosciutto e la Scuola Internazionale di Cucina Italiana per l’alta 
formazione dei professionisti della ristorazione (ALMA), che nacque nel 2004 nella Reggia di Colorno.
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un piano di fattibilità, mentre la realizzazione concreta si è avuta nel periodo che 
va dal 2003 al 2014, con i seguenti passaggi.

Da un lato, si è verificata, nell’ambito della Provincia di Parma, l’individua-
zione dei siti nei quali allocare i singoli musei: ciascuno dei siti ovviamente atte-
neva ad un singolo prodotto. Ad essa hanno contribuito, insieme all’Amministra-
zione provinciale, i Comuni dei territori interessati, le organizzazioni economiche 
dei produttori e i Consorzi dei prodotti tipici.

Dall’altro lato, c’è stata la ristrutturazione dei locali da adibire a sedi museali: i 
singoli Comuni interessati hanno provveduto a rendere disponibili i siti per ospita-
re i musei e hanno condiviso con l’Amministrazione provinciale le spese relative agli 
investimenti di ristrutturazione e di adeguamento dei locali alle esigenze museali.

Dall’altro lato ancora, hanno avuto luogo gli allestimenti museografici: pertan-
to si è provveduto alla ricerca storica e all’acquisizione di documenti, oggetti e mac-
chinari da esporre. Un ruolo rilevante hanno giocato la Regione Emilia-Romagna, 
con il finanziamento tramite i fondi europei destinati allo sviluppo rurale, e l’Asso-
ciazione no profit dei Musei del Cibo di Parma, costituita dagli stake-holders di cui 
sopra. I soggetti menzionati hanno poi provveduto alla continuità progettuale del 
piano di realizzazione, occupandosi pure della qualità degli allestimenti, nonché alla 
regolare gestione dei musei e alla ricerca, alla didattica, alla promozione turistica e 
alla comunicazione culturale: tutti fattori in assenza dei quali un’esperienza museale 
è evidentemente destinata a fallire.

Emblematica, nella sua complessità, appare quindi la vicenda dei musei del 
cibo della provincia di Parma: ciò che si è realizzato, in tal caso, non è un singolo 
museo, ma una rete di musei differenti fra loro e collocati in varie località del terri-
torio provinciale. Inoltre in siffatta operazione evidente è il rilievo della provincia: 
quindi emerge, in concreto, il ruolo che può giocare l’ente di area vasta e si assiste ad 
un’ennesima riprova dell’utilità di un ente siffatto ed alla conseguente confutazio-
ne di chi ne propone la soppressione, tramite una riforma del testo costituzionale.

Varie sono le altre esperienze, ciascuna delle quali con alcune peculiarità. Così, 
il Museo Enogastronomico del Castello di Compiano (Parma) è il frutto di un cofi-
nanziamento ed è sorto dalla collaborazione tra il Comune di Compiano e la gestio-
ne dell’omonimo castello, con lo scopo di valorizzare la produzione enogastrono-
mica locale, rilevante dal punto di vista economico, storico e culturale: gestione che 
si occupa pure di un hotel, con centro benessere e ristorante, nonché di altri due 
musei, sempre situati nel castello 23. Palese è, in tale ipotesi, l’utilità di un museo 

23  Come si evince dal sito web, il museo accoglie oggetti che caratterizzavano le cucine della Valle tra 
la fine dell’Ottocento e l’inizio del Novecento e strumenti legati alle antiche produzioni artigianali di prodotti 
locali della Valtaro e della Provincia di Parma, tradizioni perdute o mutate nel tempo dall’evoluzione tecnica. 
Compiano e il suo territorio sono ricchi di tradizioni legate al lavoro e alla produzione di eccellenze alimentari 
di fama internazionale come il Parmigiano di Montagna, i salumi, i funghi porcini, le castagne e altri prodot-
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in materia di enogastronomia per la gestione dell’hotel e del ristorante: la visita al 
museo, infatti, si presta ad essere (anche se non necessariamente è) accompagnata da 
un pasto nel ristorante e magari da un soggiorno nell’hotel: l’uso di queste strutture 
è evidentemente incentivata dalla presenza di un museo come quello in esame, che 
ne costituisce, quindi, una forma di pubblicità. 

In generale – e anche in casi, come l’ultimo preso in esame, in cui l’interes-
se privato è pacifico – l’interesse pubblico a musei come quelli in esame è eviden-
te e si articola in una serie di finalità assai eterogenee: interesse alla valorizzazione 
dei prodotti e dei luoghi, anche di quelli meno famosi; interesse alla tutela e alla 
valorizzazione dei beni culturali esposti, alla loro corretta collocazione nei conte-
sti storici e etnoantropologici; interesse allo sviluppo turistico, perché i musei del 
cibo si inseriscono in maniera naturale nei percorsi eno-gastronomici e vanno ad 
arricchire ulteriormente aree già punteggiate da emergenze paesistiche, storiche 
ed artistiche di rilievo; interesse alla tutela dei prodotti enogastronomici di qua-
lità e alla conoscenza degli stessi; interesse pure, in base ai peculiari oggetti dei 
musei in questione, alla salvaguardia dell’igiene degli alimenti e delle bevande, nel 
rispetto delle condizioni e dei tempi ottimali della loro conservazione.

5.	 La natura giuridica dei musei del cibo

Normalmente i musei in tema di cibi e bevande sono musei privati 24. Più 
specificatamente, potrebbero essere anche musei aziendali 25.

Occorre peraltro precisare che il codice dei beni culturali detta una definizio-
ne di museo che è esplicitamente riferita sia ai musei pubblici (al comma 3 dell’art. 
101 del codice 26), come avveniva già in passato, sia ai musei privati: infatti il com-
ma 4 dello stesso art. 101 dispone che i luoghi di cultura, inclusi i musei, che 

ti della terra. Queste tradizioni, perdute o mutate nel tempo dall’evoluzione tecnica, rivivono nel racconto dei 
video e degli oggetti che allestiscono il museo. Sono presenti anche materiali pubblicitari d’epoca, attrezzi legati 
alle produzioni e conservazioni di alimenti locali, utensili antichi usati da contadini, norcini e casari, oltre a una 
vetrina espositiva dei prodotti alimentari con possibilità di acquisto.

24  Sui musei privati e le loro caratteristiche v. G. Severini, Musei pubblici e musei privati: un genere, due 
specie, cit., passim.

25  Ad esempio, sono tali: il museo storico Perugina (a Perugia), dedicato al cacao e al cioccolato e sorto 
per contenere parte del vasto Archivio Storico Buitoni Perugina, tutelato dalla Soprintendenza dei Beni Cultu-
rali; il Gelato Museum Carpigiani (ad Anzola dell’Emilia, in provincia di Bologna), storica ditta che fabbrica 
macchine per la produzione di gelato artigianale e di prodotti simili (realizzato dalla “Fondazione Bruto e Poe-
rio Carpigiani”, e attiene alla storia, alla cultura ed alla tecnologia del gelato artigianale, presentando anche una 
raccolta di immagini, attrezzature e macchine originali); il museo dell’Olivo Carli (ad Imperia), che raccoglie 
pure reperti archeologici sul tema, come lucerne, lumi ad olio, vasi, ampolle e oliere.

26  Tale comma prevede che Gli istituti ed i luoghi di cultura, compresi i musei, «che appartengono a 
soggetti pubblici sono destinati alla pubblica fruizione ed espletano un servizio pubblico».
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appartengono a soggetti privati e sono aperti al pubblico espletano un servizio pri-
vato di utilità sociale. Quindi la natura privatistica dei musei in esame non osta alla 
loro qualificazione come musei. Parallelamente, anche un bene culturale potrebbe 
essere privato: in tal caso il bene potrebbe essere assoggettato ad una disciplina per 
certi versi differente da quella propria di un bene culturale di appartenenza pub-
blica 27, ma è pur sempre un bene culturale.

I musei legati ad alimenti e bevande, ancorché dotati di natura privatistica, 
nascono e vivono con finalità non meramente privatistiche: per gli oggetti che pre-
sentano, per la salvaguardia dell’igiene di essi, per la necessità di assicurare prote-
zione ai marchi, e così via. A tali fini, dunque, la titolarità del titolo sul bene appa-
re irrilevante. D’altronde, a certi fini risulta, in genere, irrilevante la titolarità, pub-
blica o privata, di un bene, in special modo di carattere culturale: in effetti, la dot-
trina qualifica come beni comuni quei beni che, a causa delle utilità che possono 
assicurare, «interessano tutta la comunità» 28, a prescindere dal regime dominica-
le di essi 29.

Utilizzando la nozione di beni comuni – assai diffusa, quantunque non di 
rado sottoposta a critiche 30 – si potrebbe affermare che i musei del cibo costitui-
scono beni comuni all’ennesima potenza. In effetti, se i beni culturali sono beni 
comuni, lo è pure il cibo: sia quale bene culturale, sia nella sua accezione comune 
(ossia qualora non assurga a bene culturale). Il cibo, se è bene comune quale mez-
zo di sostentamento 31, lo è pure nella sua valenza di bene culturale: i beni cultu-
rali rientrano unanimemente fra i beni comuni. Ad esempio, sia il cibo, sia i beni 
culturali sono stati ricompresi nel loro ambito dalla proposta di legge in materia di 
beni comuni presentata dalla Commissione Rodotà nel 2008 che, sebbene non sia 
divenuta legge a causa della fine della legislatura, ispirò molti scritti al riguardo 32.

27  Ad esempio, una diversità sta nei procedimenti di individuazione dei beni, che sono modulati diver-
samente a seconda della proprietà pubblica o privata: cfr. L. Casini, Ereditare il futuro. Dilemmi sul patrimonio 
culturale, Bologna, 2016, 108.

28  Ad esempio cfr. V. Caputi Jambrenghi, Bene comune (obblighi e utilità comuni) e tutela del patrimonio 
culturale, in www.giustamm.it, 2015, n. 9.

29  G.M. Flick, L’articolo 9 della Costituzione: dall’economia di cultura all’economia della cultura. Una 
testimonianza del passato, una risorsa per il futuro, in Rivista Associazione italiana dei Costituzionalisti, 2015, n. 1, 
20 marzo 2015, § 2, ricava dal disposto dell’articolo 9 della Carta costituzionale che i beni culturali non sono 
più (o non soltanto) «beni legati all’appartenenza e alla logica del profitto individuale», ma sono «beni destina-
ti alla fruizione e al godimento di tutti».

30  A titolo meramente esemplificativo, si possono considerare le critiche mosse da E. Vitale, Contro i 
beni comuni. Una critica illuminista, Bari, 2013, al volume di U. Mattei, I beni comuni, Un manifesto, Bari, 
2011: nello scetticismo di Vitale afferma di riconoscersi molto M. Luciani, Una discussione sui beni comuni, in 
Diritto e società, 2016, n. 3, 375.

31  Cfr., ad esempio, L. Violini, Il bene comune acqua nella prospettiva multilivello, in Diritto e società, 
2016, n. 3, 537.

32  Per la proposta e per un dotto inquadramento dottrinale e giurisprudenziale dei beni comuni si rinvia 
al sintetico scritto di Q. Camerlengo, La controversa nozione di bene comune, in Diritto e società, 2016, n. 3, 557 
ss., e a quello di U. Mattei, Beni culturali, beni comuni, estrazione, in http://romatrepress.uniroma3.it/ojs/index.
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In sintesi, se la categoria dei beni comuni – per chi l’accetta – prescinde 
dall’assetto proprietario, perché tali beni possono essere privati o pubblici, ma si 
fonda su un profilo funzionale, caratterizzato dall’uso pubblico e da una gestione 
improntata al principio di solidarietà, i musei del cibo rientrano a tutti gli effet-
ti in tale categoria. Soprattutto costituiscono l’esaltazione dei valori solidaristici 
che ne sono insiti. Di regola, alla formazione e alla gestione di uno di tali musei 
provvedono enti pubblici e soggetti privati, quali imprese, ma vi partecipa pure la 
collettività, in vari modi: a volte materialmente, conferendo oggetti; sempre ide-
almente, ossia nell’elaborazione di quel processo che fa assurgere un determinato 
cibo da mero mezzo di sostentamento a bene culturale, nella sua veste di retaggio 
e testimonianza di un popolo insediato su un territorio.

Palese è, di conseguenza, il ruolo del popolo – della comunità, si potrebbe 
dire – nell’emersione del cibo come bene culturale e quindi come oggetto di un 
museo ad hoc. Anche da tale punto di vista si possono ascrivere i musei del cibo e i 
cibi correlati fra i beni comuni 33, sempre per chi ammette tale categoria. Un ulte-
riore punto di vista di tale ascrizione attiene al novero dei destinatari dei musei 
del cibo, i quali, come si illustrerà nelle brevi considerazioni seguenti 34, presenta-
no, per le loro caratteristiche ontologiche, un’accessibilità estremamente ampia.

6.	 Peculiarità dei musei del cibo nel panorama dei musei

Nel panorama, vasto ed estremamente eterogeneo, dei musei, quelli incen-
trati su alimenti e bevande occupano un posto peculiare, rivestendo una posizio-
ne di specie, per vari motivi.

In primo luogo, ovviamente, per i loro oggetti, che richiedono particolari 
tipi di allestimenti volti ad assicurare ai visitatori esperienze multisensoriali: quel-
le basate sull’olfatto, senso di solito non utilizzato nell’usufruire di un museo, e 

php/patrimonio/article/view/574, 150. Sul piano giurisprudenziale cfr. pure Cass. Sez. un., 14 febbraio 2011, n. 
3665). Da ultimo cfr. A. Lucarelli, Alcune riflessioni in merito ai beni comuni tra sotto categoria giuridica e decli-
nazione di variabile, in Nomos 2-2017, n. 2. 

33  Si è scritto che «I beni comuni sono… un tentativo di diffusione del potere decisionale, di recupero di 
elementi di accesso, di partecipazione, di organizzazione pubblica opposta rispetto alla concentrazione dell’inte-
ro potere, sia esso privato o pubblico, nelle mani di un soggetto unico» (U. Mattei, op. ult. cit., 151). In tema 
cfr. A. Lucarelli, La democrazia dei beni comuni, Roma-Bari, 2013. Come sintetizza P. Maddalena, Recensione a 
Alberto Lucarelli, La democrazia dei beni comuni, Roma-Bari, 2013, in www.federalismi.it, 2013, n. 6, 20 marzo 
2013, 4: «I beni comuni sono beni in appartenenza e fruizione collettiva e rispondono alla finalità di soddisfa-
re immediatamente e direttamente i bisogni elementari dell’uomo corrispondenti a diritti fondamentali. È giu-
sto pertanto che la loro gestione sia affidata alla Pubblica Amministrazione, ma anche alla partecipazione gesto-
ria delle comunità interessate».

34  Proprie di uno scritto che, come palesato nel titolo, intende essere un’introduzione giuridica al tema 
e quindi una premessa ad altre analisi dal taglio più approfondito ed esauriente.
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soprattutto quelle basate sul gusto, al quale non si fa mai ricorso in altri musei; 
pertanto questi due sensi sono fondamentali nei musei de quibus.

In secondo luogo, per le strutture dove tali musei sono collocati: a volte si 
tratta di luoghi rilevanti dal punto di vista perlomeno storico, ma sovente anche 
architettonico ed artistico; altre volte, il rilievo sta – o sta pure – nella correlazio-
ne fra l’immobile dove è allestito il museo e l’oggetto di esso.

Gli esempi, in un senso o nell’altro, sono innumerevoli. Così, quanto ai 
menzionati musei di Parma, la particolarità delle strutture risiede non solo nel 
valore storico-architettonico dei luoghi in sé, ma anche nel saldo legame tra i 
complessi edilizi e i contenuti ospitati 35. Analoghi legami si riscontrano quanto a 
musei del cibo situati in altre zone 36. In terzo luogo, sembra che i musei di cui ci 
occupiamo siano idonei a – e sovente sono effettivamente in grado di – superare 
gli usuali difetti dei musei italiani: quelli di presentare sale buie, scarse informa-
zioni ai visitatori e incapacità di crescere 37. In effetti, i musei in questione usual-
mente presentano spazi luminosi (laddove il tipo di oggetto esposto non richieda 
luoghi bui come le cantine), contengono ampie informazioni su quanto esposto, 
da vari punti di vista (storico, etnoantropologico, nutrizionale, economico e così 
via) e non di rado sono aperti a nuove acquisizioni, rese indispensabili in base alla 
natura dell’oggetto del museo: ad esempio, un alimento può divenire la compo-
nente basilare di nuove preparazioni e di nuovi usi, dei quali il museo deve neces-
sariamente dar conto. 

In quarto luogo, i musei del cibo presentano delle caratteristiche peculia-
ri anche quanto al personale addetto. In genere, i musei sono strutture volte ad 
individuare, conservare, valorizzare e promuovere il patrimonio culturale, attra-
verso una serie di attività che coinvolgono varie professionalità: ciò vale a maggior 
ragione per i musei in esame. Invero, essi si prestano a vedere come protagonisti 
soggetti legati alla preparazione degli alimenti o delle bevande sui quali i musei 
sono incentrati: soggetti che possono esulare dal novero delle figure professionali 

35  Il Museo del Parmigiano, a Soragna, è situato in un ex caseificio; quello del Prosciutto si trova nell’ex 
Foro Boario di Langhirano, zona di lavorazione e commercio delle carni suine; il Museo del Pomodoro e il nuo-
vo Museo della Pasta hanno sede nella Corte di Giarola, storico centro di trasformazione agroalimentare medie-
vale; il Museo del Salame è situato nelle cantine del Castello di Felino, ambienti da sempre scelti per la con-
servazione e la stagionatura dei salumi. Il percorso viene chiuso con la visita della Cantina dei Musei del Cibo, 
dedicata ai vini e ai prodotti del territorio di recente apertura, che trova spazio all’interno dei suggestivi sotter-
ranei e nella ghiacciaia farnesiana della Rocca Sanvitale di Sala Baganza.

36  Così, si può osservare, quanto al museo del sale di Cervia, che esso è stato allestito negli antichi magaz-
zini. Il museo del pane, che illustra i vari tipi di cereali con cui viene prodotto il pane nel mondo, gli attrez-
zi usati da fornai e panificatori, le ricostruzioni di antichi forni e raccoglie centinaia di forme di pane, prove-
nienti da tutta Italia e da numerosi paesi esteri, ha la sua sede nel castello Morlando Bolognini della località di 
Sant’Angelo Lodigiano (Lodi).

37  I tre difetti in questione sono enucleati da L. Casini, Ereditare il futuro, cit., 176, che sul punto cita 
criticamente U. Eco, La vertigine della lista, Milano, 2009, 169 s.
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usualmente presenti in un museo, ma potrebbero ricomprendere esperti in pecu-
liari tipi di alimenti o bevande, come gli enologi, e maestri artigiani come i pani-
ficatori 38. Inoltre in musei del genere si può a volte assistere alla preparazione del 
cibo, ovviamente con il coinvolgimento di personale specializzato 39.

In quinto luogo, altrettanto peculiari sono i possibili visitatori dei musei 
de quibus. Si tratta di visitatori molto eterogenei: dagli esperti in alimentazione, 
magari perché titolari di esercizi commerciali o di ristorazione in materia, alle 
famiglie con bambini, particolarmente attratti da un particolare tipo di cibo. Di 
conseguenza, degustazioni e laboratori saranno differenziati a seconda della tipo-
logia dei visitatori: da degustazioni guidate ad alto livello e corsi appositi per spe-
cialisti del settore a semplici degustazioni e laboratori adatti a bambini.

Come già osservato, parte fondamentale della visita ad un museo del gusto 
è l’approccio gustativo-olfattivo, oltre che visivo, uditivo e magari tattile, con l’a-
limento o la bevanda oggetto del museo 40. 

L’esperienza multisensoriale, caratteristica dei musei in questione – ma non 
solo 41 – è assai interessante, poiché consente che ad usufruire pienamente dei 
musei siano pure persone prive della vista o ipovedenti. Di conseguenza, i musei 
in esame si prestano ontologicamente ad essere prototipi di musei accessibili a 
persone diversamente abili: quindi, se organizzati pure concretamente in modo 
appropriato, a divenire baluardi dell’accessibilità museale, che è uno degli obietti-
vi del diritto dei beni culturali, anche alla luce della Carta costituzionale, in par-
ticolare dei suoi artt. 3 e 9.

Quello appena delineato appare come il substrato di un altro fra gli interes-
si pubblici rilevanti nella creazione, nell’allestimento e nella gestione di un museo 
legato a cibi e bevande. Uno fra i numerosi interessi pubblici che – come si è avu-
to modo di rilevare nelle pagine precedenti – attengono ad un tale tipo di museo, 
sebbene di natura privatistica: interessi che si vanno a cumulare, in un connu-
bio tendenzialmente proficuo, agli interessi privati, anche di natura economica, 
di cui si parlava.

38  A titolo esemplificativo, le degustazioni al WiMu di Barolo sono guidate da esperti enologi.
39  Ad esempio, nel Museo dell’anguilla (Manifattura dei marinati) a Comacchio i visitatori possono 

vedere la preparazione, attraverso la marinatura, di anguille ed altri pesci, suscettibili poi di degustazione e 
acquisto. 

40  Così, nel citato museo di Barolo, sono coinvolti non solo la vista e l’udito durante la visita guidata, 
ma anche l’olfatto con i profumi, il tatto per tastare i diversi terreni ed il gusto, con l’assaggio dei vini. Pertan-
to il percorso museale porta, attraverso l’uso dei cinque sensi, anche alla scoperta del territorio in cui il museo è 
collocato, le Langhe e il Roero, che sono un territorio ricco e variegato, patrimonio dell’Umanità (così si legge 
nel sito internet del WIMU). Analogamente, nel museo dell’aceto balsamico tradizionale di Spilamberto (Mo), 
nella suggestiva Rocca Rangoni, è collocato un laboratorio dedicato all’esame visivo, olfattivo e gustativo, in cui 
è fondamentale l’assaggio, che costituisce, fra l’altro, oggetto di apposite lezioni.

41  I. Norscia, E. Palagi, Museologia multisensoriale, in Nuova Museologia, giugno 2008, n. 18, 24 ss.
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