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Sommario
La qualità del cibo è oggi considerata un dispositivo normativo funzionale 
alla declinazione di un particolare concetto di sicurezza, quella alimentare. 
Lo strumento utilizzato, tipico dei modelli regolativi, è l’adesione ai disci-
plinari, che fa corrispondere la “qualità” ad uno standard di produzione o di 
provenienza territoriale che è, a sua volta, esito del funzionamento di dina-
miche di potere e di lobbying tipicamente operanti nelle sedi delle istituzioni 
europee, come testimoniano i processi decisionali relativi al riconoscimento 
delle certificazioni (DOP, IGP, ecc.).
L’origine dell’idea del cibo “perfetto”, corrispondente ad uno standard, che 
svolge al contempo una funzione che può risultare inclusiva delle classi so-
ciali, come mostra per esempio la rilevanza dell’alimentazione nei processi 
educativi, o, viceversa, escludente, risale all’Inghilterra vittoriana: un’epoca 
in cui la costruzione dell’impianto normativo della qualità degli alimenti, 
strumento individuato come idoneo a risolvere le numerose questioni legate 
all’insicurezza alimentare, per lo più ereditate dal secolo precedente, si col-
loca sullo sfondo di importanti questioni sociopolitiche.
Il saggio prende le mosse dall’ambiguità del rapporto tra sanzioni ammini-
strative e apparati di controllo di carattere “privato” nel contesto del mo-
dello regolativo contemporaneo per giungere ad indagare, a partire dalle 
sue origini, un uso “politico” del cibo inteso come dispositivo normativo, 
che mette in discussione sia il sistema di stratificazione sociale tipico del-
la società vittoriana, come mostra il caso della diffusione dei cibi esotici 
nell’alimentazione inglese, sia il tema mainstream del rapporto tra povertà 
e cattiva qualità degli alimenti, come mostra il dibattito sulla sofisticazione 
dei prodotti alimentari.
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Abstract
Nowadays the quality of food is considered a regulatory tool operating as a 
particular concept of safety, the food safety. Law uses patterns as the typi-
cal tools of regulatory systems that match the “quality” with production 
or territorial origin standards, even if these ones are the outcomes of the 
functioning of power and lobbying dynamics, typically operating inside 
the European institutions, as evidenced by the decision-making relating to 
the recognition of some certifications (PDO, PGI, ecc.). The origin of the 
outline of “perfect” food, that is a standard which can act to include social 
classes, as it shows for example the relevance of nutrition in educational 
processes, or, vice versa, to exclude someone, due to the price dynamics, 
dates back to Victorian England, when the regulatory framework of food 
quality and safety, identified as suitable for resolving many issues related to 
food insecurity and the need to protect consumers, were mostly inherited 
from the previous century, is placed against the background of important 
socio-political issues. Starting from the vagueness of the relationship betwe-
en administrative sanctions and private control apparatus into the regu-
lative contemporary framework, and assuming this background, the essay 
aims to investigate the “political” use of food as a normative system which, 
however, calls into question both the social stratification system, typical of 
Victorian society, as shown by the case of the Nowadays the quality of food 
is considered a regulatory tool operating as a particular concept of safety, i.e. 
food safety. The law uses patterns as typical tools of regulatory systems that 
link “quality” to standards of production or territorial origin, even if these 
are the outcomes of the functioning of power and lobbying dynamics that 
typically operates within the European institutions, as demonstrated by the 
decision-making with regard to the recognition of certain types of certifica-
tion (PDO, PGI, etc.).
The origin of the concept of “perfect” food, i.e. a standard that can act to 
include or exclude social classes, for example by showing the relevance of 
nutrition in educational processes, or, vice versa, to exclude someone, dates 
back to Victorian England. At that time, the regulatory framework of food 
quality and safety, which was seen as suitable for solving many issues related 
to food insecurity and the need to protect consumers, was mostly inherited 
from the previous century, against the background of important socio-po-
litical issues.
Starting from the ambiguity of the relationship between administrative 
sanctions and private control apparatuses in the contemporary regulative 
framework, the essay aims to investigate the “political” use of food as a 
normative system, which, however, calls into question both the social stra-
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tification system typical of Victorian society – as shown by the case of the 
spread of exotic foods in the English diet –, and the mainstream theme of 
the relationships between poverty and poor food quality, as shown by the 
debate on food adulteration.
Spread of exotic foods in the English diet, and the mainstream theme of the 
relationships between poverty and poor food quality, as the debate on food 
adulteration has been showing.

Keywords: Food safety; Regulation; Social mobility; Imperialism; Victorian 
Age.

1. Le strutture di controllo delle produzioni agroalimentari regi-
strate: incertezze e spunti di riflessione sul tema del cibo

La Corte costituzionale ha recentemente affrontato il tema della propor-
zionalità delle sanzioni nel caso di inadempienze in tema di procedure di 
controllo delle produzioni agroalimentari registrate con denominazione di 
origine o indicazione geografica protetta, DOP o IGP2. L’impianto sanzio-
natorio richiede di controllare i produttori e di vigilare sull’attività dei sog-
getti che certificano la qualità dei prodotti al fine di consentire il corretto 
funzionamento del mercato agroalimentare DOP e IGP ma non è omoge-
neo: è definito da ciascuno Stato membro al fine di contrastare le violazioni 
della disciplina sulle produzioni di qualità3.

Oggetti dei controlli sono l’uso e l’etichettatura delle denominazioni di 
origine e delle indicazioni geografiche protette e delle specialità tradizionali 
garantite (art. 1, comma 2, lettera j, del regolamento n. 625/2017/UE). Per 
utilizzare il nome si deve osservare il disciplinare di produzione relativo allo 
specifico prodotto (art. 7). Pertanto, le autorità competenti dispongono di 
procedure di verifica per assicurare il corretto sfruttamento delle potenzialità 
evocative legate all’uso di DOP e IGP, oltre che la qualità della produzione 
agroalimentare (art. 12).

La Corte risolve la questione applicando in via analogica la struttura gra-
duata della sanzione prevista per le violazioni relative ai controlli sui prodot-
ti BIO, che presenta stringenti analogie con il sistema di tutela dei prodotti 
DOP e IGP, lasciando, ovviamente, spazio ad un eventuale intervento del 

2	 Corte Cost. sentenza n. 40/2024.
3	 Il Dipartimento dell’Ispettorato centrale della tutela della qualità e repressione 

frodi dei prodotti agroalimentari (ICQRF) del Ministero dell’agricoltura, della sovranità ali-
mentare e delle foreste vigila sulla regolarità dei controlli, verificando l’attività svolta dagli 
organismi autorizzati, e commina le sanzioni conseguenti la violazione delle procedure.
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legislatore, comunque orientato dal criterio della proporzionalità delle san-
zioni.

La Corte non affronta però – né avrebbe potuto affrontare, non essendo 
oggetto dell’ordinanza di rimessione – la questione che, sotto il profilo della 
regolazione appare la più rilevante, ossia il carattere vincolante (o meno) 
dei manuali sul controllo della qualità, a cui si collega la natura prescrittiva 
(o meno) delle norme in essi contenute, e da cui discende la legittimità (o 
meno) delle sanzioni irrogate.

Per ciascuna produzione protetta l’esecuzione dei controlli è regolata da 
manuali: tuttavia, le procedure indicate – piani di controllo, manuali di 
controllo della qualità, protocolli – non sono norme, per quanto di natura 
tecnica, promulgate da una autorità pubblica, ma sono predisposte dallo 
stesso soggetto privato che chiede la delega allo svolgimento dei controlli e 
valutate dall’autorità pubblica che delega il potere relativo. Pertanto, suscita 
perplessità il fatto che alla difformità tra la procedura di controllo (prevista 
dal manuale) e l’attività svolta in concreto dagli operatori, che applicano 
una procedura da loro stessi strutturata, sia associata una sanzione ammi-
nistrativa.

Muovendo da tale perplessità, relativa al carattere “privato” delle proce-
dure di controllo, in questa sede intendo svolgere una più ampia riflessio-
ne sulla scelta della struttura normativa della regolazione come sistema di 
garanzia della “qualità” delle produzioni agroalimentari e, più in generale, 
della sicurezza alimentare. Si tratta di un’indagine che ci porterà a risalire 
alle origini di questo modello, progettato come soluzione operativa per af-
frontare la questione dell’insicurezza alimentare in un contesto peculiare 
quale è l’epoca vittoriana, in cui l’impianto normativo, e specificamente re-
golativo, dell’alimentazione si sviluppa al crocevia di almeno due importanti 
processi. Il primo è l’istituzionalizzazione delle scienze, in particolare della 
microbiologia e della chimica degli alimenti (Hardy 2004; Worboys 2000) 
che consente di individuare il ruolo dei batteri nella contaminazione degli 
alimenti, facendo assumere un approccio scientifico anche all’arte culinaria 
(Lieffers 2012). Il secondo processo è la diffusione di cibi e alimenti esotici 
“empire related” come conseguenza dell’estensione del dominio britannico 
nei territori coloniali. Entro tale processo giocano un ruolo determinante 
il carattere della domesticità, tradizionale valore britannico che caratterizza 
l’età vittoriana, e le donne, che incorporano nell’alimentazione nazionale i 
cibi esotici, “naturalizzandoli”, e creando in tal modo un contatto tangibi-
le con il mondo coloniale: “abbiamo mescolato alle pietanze inglesi molte 
straniere di cui abbiamo conosciuto l’eccellenza nel loro genere, e che adesso 
appartengono alla cucina nazionale, come testimoniano facilmente tutte le 
raffinate tavole moderne” (Acton 1845 citata in Zlotnick 1996, p. 60)4.

4	 Traduzione dell’autrice.
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Oltre ad intercettare questioni normative tali processi contribuiscono ad 
evidenziare strategie dirette a garantire la qualità degli alimenti mediante 
una regolazione di natura amministrativa, fondata su un sistema di controlli 
la cui articolazione e complessità procedono in parallelo a, e sono motivate 
da, nuove acquisizioni scientifiche. Le indagini epidemiologiche “sul cam-
po”, che presentano molti tratti in comune con le coeve indagini sociali, 
consentono di convalidare e sistematizzare le ipotesi di ricerca sui meccani-
smi di diffusione delle malattie derivanti da adulterazione o contaminazione 
degli alimenti. Tuttavia, il sistema richiede un supporto istituzionale, che, 
in assenza di un quadro legislativo, si sviluppa attraverso l’osservazione delle 
dinamiche collegate ai ruoli sociali degli alimenti, in particolare la carne e 
il latte, e dei bisogni igienico-sanitari ad essi collegati: un impianto che sarà 
recepito dalla legislazione soltanto intorno agli anni Ottanta dell’Ottocento. 
Come avremo modo di osservare l’uso “politico” di questi alimenti si colloca 
nello scenario imperiale e colonialista dell’Inghilterra vittoriana. Si tratta di 
un uso politico nella misura in cui talvolta accentua, e, viceversa, in alcuni 
casi attenua – come accade per la pratica sociale del consumo del tè, pro-
dotto “naturalizzato” inglese – le differenze di classe, mettendo in scena al-
cune significative contraddizioni, riferite sia alla stratificazione sociale della 
società vittoriana sia ai processi di razzializzazione prodotti dalle narrazioni 
della politica coloniale dell’Impero britannico.

2. L’illusione della neutralità politica della regolazione: i respingi-
menti dei prodotti agroalimentari dei Paesi in via di sviluppo

L’obiettivo delle procedure, strumento tipico dei modelli regolativi (Raiteri 
2004), è garantire l’uniformità e l’oggettività delle valutazioni da parte degli 
operatori del controllo (nel caso della sicurezza alimentare, oltre agli enti 
certificatori privati, NAS, ASL, ecc.). La sanzione è irrogata in caso di ina-
dempienza, che di fatto significa una difformità rispetto all’azione prevista 
dalla procedura descritta nel manuale o allo stato della proprietà oggetto 
di osservazione/misurazione. Ciò nonostante, ripercorrendo il nesso tra co-
struzione sociale della pericolosità degli alimenti e la parallela elaborazione 
di un sistema normativo di assicurazione della qualità che utilizza la tecnica 
della regolazione, in queste pagine cercheremo di mostrare come la “qualità 
del cibo” e la “sicurezza alimentare” storicamente siano stati, e continuino 
ad essere, per molteplici ragioni, concetti “scivolosi” (Collins 1993).

La peculiare struttura delle pratiche valutative della qualità dovrebbe in-
fatti favorire, al contempo, la neutralità politica dell’uso dello standard – di 
qualità, di provenienza, di produzione, ecc. – come strumento normativo e 
delle conseguenze della sua applicazione, con un effetto neutralizzatore delle 
scelte predeterminate attraverso l’attività di lobbying nelle sedi istituzionali 
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europee in cui si elaborano le politiche (Lizzi 2014). In realtà i processi 
decisionali in tema di “qualità” delle risorse agroalimentari, e conseguente-
mente la regolazione che tali processi producono, non sono politicamente 
neutri: già a partire dal lessico utilizzato il contenuto regolativo esprime una 
asimmetria di potere le cui implicazioni politiche, almeno fino ad oggi, non 
sembrano essere state sufficientemente indagate. Per esempio, si utilizza la 
formula dei respingimenti dei prodotti alimentari provenienti dai Paesi in via 
di sviluppo se non rispondenti ai requisiti di “qualità” predeterminati dalle 
istituzioni comunitarie. Questa misura si traduce in una forma di neoco-
lonialismo (de Haen 2000; Camanzi, Hammoudi, Malorgio 2019) perché 
sfrutta il differenziale di potere tra sistemi politici dei Paesi comunitari e 
delle loro istituzioni sovranazionali (ma non solo di questi: una dinamica 
analoga è descritta per gli Stati Uniti da Horton 1998) e dei Paesi in via di 
sviluppo; o, quantomeno, presuppone da parte di questi ultimi lo sviluppo 
e l’acquisizione di una capacità istituzionale indispensabile per legittimarli a 
contrattare su un piano paritario con i Paesi comunitari. 

In secondo luogo, il sistema consente che gli standard qualitativi dei pro-
dotti siano sostenuti e comunicati, talvolta con effetti distorsivi, mediante 
i prezzi, con l’effetto di escludere i soggetti vulnerabili dalla fruizione e dal 
consumo di alimenti di “qualità” e di produrre, in definitiva, una acutizza-
zione delle differenze sociali.

Come avremo modo di osservare la storia del modello regolativo contri-
buisce in modo significativo alla riflessione su questo carattere del sistema di 
assicurazione di qualità degli alimenti, il cui profilo sociale presenta questio-
ni ancora sostanzialmente irrisolte.

3. Alle origini dell’insicurezza alimentare

L’origine delle questioni regolative con cui oggi ci confrontiamo risale all’età 
vittoriana. Si tratta di un’epoca in cui l’insicurezza alimentare, ereditata dal 
secolo precedente, quando fenomeni climatici anomali ed estremi avevano 
provocato grandi carestie e la devastazione delle produzioni agricole (Raiteri 
2024), si interseca con almeno due grandi temi: il processo di istituziona-
lizzazione della scienza, le nuove scoperte e il ruolo fondamentale che la 
microbiologia, la chimica degli alimenti e i relativi saperi assumono nella 
costruzione sociale della qualità degli alimenti e nelle scelte che conducono 
alla regolazione come tecnica normativa; e il dominio coloniale, che favo-
risce la conoscenza e la contiguità con alimenti esotici e regimi alimentari 
nuovi e diversi.

In tale scenario la qualità degli alimenti diviene un problema sociale af-
frontato mediante la predisposizione di un sistema di “controllo ammini-
strativo del cibo” (Newman 1906) che utilizza lo strumento delle food in-



191

Tra stratificazione sociale e razzializzazione

SOCIOLOGIA DEL DIRITTO, Vol. 51, Numero 2, 2024
ISSN 0390-0851 – ISSNe 1972-5760

spections, finalizzate a garantire la qualità dei prodotti e la protezione della 
salute dei consumatori rimuovendo dal mercato i prodotti avariati e adulte-
rati. Si tratta di uno strumento normativo che rappresenta una prima rispo-
sta ad una costruzione sociale della pericolosità dei prodotti alimentari. Tale 
costruzione si connette, a sua volta, con dinamiche socio-politiche che evi-
denziano il superamento, e l’inefficacia, delle preesistenti, saltuarie e discre-
zionali modalità di controllo, legate ad una struttura sociale ormai desueta, 
collocandosi a pieno titolo tra i dispositivi di controllo sociale individuati 
come risposte ai nuovi bisogni derivanti dal processo di urbanizzazione con-
seguente alla rivoluzione industriale (Rowlinson 1982; Waddington 2011; 
Feinstein 1988).

4. Il cibo “perfetto” come tecnica normativa

Nel quadro del nascente sistema regolativo il cibo “perfetto” è quello il cui 
apporto nutrizionale è in grado di offrire una più immediata soluzione alla 
povertà, principale questione sociale dell’epoca (Steere-Williams 2010, 
Finlay 1992). Tuttavia, è proprio il fatto di essere oggetto di una domanda 
in continua espansione, e in definitiva di svolgere un ruolo sociale, a rendere 
questi alimenti oggetti di pratiche sistematiche di sofisticazione alimentare 
che li trasformano in pericolosi vettori di diffusione di malattie: la carne, 
anche se in realtà si tratta di scarti, macinati, lavorati e aromatizzati con 
l’aggiunta di additivi, fino a farli diventare un cibo particolarmente saporito, 
e quindi rispondente al gusto della working class (Waddington 2011), e il 
latte. Si istituisce pertanto un nesso tra povertà e malattia che caratterizzerà 
il dibattito pubblico fino a quando le indagini epidemiologiche a carattere 
sociale, principale strumento metodologico delle scienze, individueranno 
una trasversalità tra le classi sociali sia nel consumo del latte che nella distri-
buzione geografica delle infezioni tifoidee veicolate da tale alimento (Page 
2023) che smentirà su su basi scientifiche la posizione mainstream:

In una famiglia la padrona e la cuoca erano le sole persone che bevevano abi-
tualmente latte crudo: entrambe contrassero la febbre enterica. Due bambini 
della stessa famiglia che non assumevano latte crudo non si sono ammalati. 
Un medico, che aveva l’abitudine di bere ogni sera mezza pinta o più di latte 
freddo “così come arrivava dal caseificio”, ed era la sola persona della sua fami-
glia che lo faceva, fu l’unico a contrarre la febbre enterica (Netten Radcliffe, 
Power 1873 citato in Steere-Williams 2010, p. 534)5.

Per estensione il cibo perfetto è qualsiasi alimento che non sia stato sotto-
posto a procedure in grado di alterarne le qualità organolettiche: procedure 

5	 Traduzione dell’autrice.
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certamente diffuse, e ritenute normali, in età vittoriana, di cui si fa un uso 
politico al fine di sostenere il “panico morale” legato ad alcuni prodotti 
stranieri che giustifica la progressiva sostituzione di questi prodotti con pro-
dotti “naturalizzati” inglesi: tra tutti il tè cinese, adulterato “nei porti cinesi” 
(Scott 1861) mediante l’aggiunta di additivi chimici che servono a colorare 
il tè verde e il tè nero, e per questa ragione ritenuto tossico.

Anche a seguito dell’innovazione del tè in bustine introdotta nel 1826, 
che serve a centellinarne la quantità assunta in rapporto alla (presunta) tos-
sicità (Rappaport 2005, p. 1019), quello del tè cinese diviene un mercato 
contendibile: il tè asiatico è considerato, e pubblicizzato, come inglese a 
tutti gli effetti, per essere prodotto “entro i confini dell’ampio dominio della 
Gran Bretagna” e perché attraverso la pratica del tè “il macrocosmo del com-
mercio imperiale si fuse con il microcosmo della casa inglese” (Fisher 2012), 
ma soprattutto grazie alla modernizzazione tecnologica delle piantagioni 
controllate dagli inglesi. Il costante e reciproco riferimento tra la politica 
coloniale inglese e il contesto domestico della madrepatria è un elemento 
predominante in epoca vittoriana. La diffusione della pratica sociale del tè 
evidenzia l’importanza e l’influenza del progetto coloniale, sostenuto dal 
“desiderio di sperimentare il gusto dell’alterità”, e dal suo apparato simbo-
lico, per cui “l’ora del tè in salotto e in giardino diventa la metafora viven-
te dell’impero e della costruzione politica che lo rappresenta” (Rappaport 
2005, p. 135; Smith 1992; Schivelbusch 1992)6.

Si tratta di una pratica sociale che consente di materializzare il contatto 
con il mondo coloniale, e quindi di constatare i benefici della politica colo-
niale inglese. Come tale, si tratta di una pratica che trascende le distinzioni 
di classe e, offrendo una alternativa moralmente accettabile al consumo di 
alcool in situazioni di condivisione e socializzazione, riflette i valori della 
rispettabilità e della moderazione, all’epoca considerati potenti dispositivi 
di controllo sociale (Smith 1992, p. 277).

Infine, nel contesto paternalistico e moralizzatore dell’Inghilterra vittoria-
na, il cibo “perfetto” è l’alimento, o il regime dietetico, che corrisponde a 
canoni nutrizionali e morali funzionali agli obiettivi educativi che favorisco-
no l’inclusione e la mobilità sociale dei poveri, secondo quella che è stata de-
finita la tecno-politica del pasto scolastico nell’Inghilterra moderna (Vernon 
2005). L’assistenza ai minori denutriti diviene così un “istruttore morale”, 
ossia un veicolo di trasmissione di modelli normativi che esprimono l’ide-
ologia dell’autocontrollo e della moderazione di cui è portatrice la middle 
class (Burke 2005, p. 574; Raiteri 2018, pp. 147-148) e che si contrappone 
ai “modi rozzi” della working class.

6	 Traduzione dell’autrice.
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5. Una carne solo per i poveri? Contraddizioni alimentari in un 
sistema sociale stratificato

In una prima fase la costruzione sociale della pericolosità dei prodotti ali-
mentari si concentra sulla carne, considerata già da alcuni secoli veicolo di 
diffusione di malattie, come testimoniano, per esempio, alcune scene del 
romanzo di Daniel Defoe A Journal of the Plague Year (1722). Il prodotto 
offerto dai macellai è “corrotto” o contaminato: “la peste imperversava così 
violentemente tra i macellai e nei macelli, dall’altra parte della nostra strada” 
che, piuttosto che esporsi al rischio, il narratore preferisce evitare la carne; 
nel caos vicino a Newgate muoiono due persone, e da lì origina la voce che 
tutta la carne è “infetta” (citato in Cole 2023, p. 467). A queste rappresen-
tazioni delle paure urbane (Taylor 2021), di cui il rischio alimentare diviene 
una delle principali espressioni, si alternano descrizioni della rete del com-
mercio internazionale, delle morie di animali, delle pandemie interspecie e 
dei trattati dedicati alle modalità di controllo delle malattie (Cole 2021).

Al di fuori delle rappresentazioni narrative si tratta di una costruzione 
sociale connessa ad un aumento della domanda di carne. Oltre che ad un 
generale incremento demografico tale aumento è riconducibile alle differen-
ti abitudini alimentari dei lavoratori, come emerge, ancora una volta, dall’a-
nalisi degli effetti collaterali del processo di urbanizzazione che caratterizza 
l’epoca vittoriana: 

L’operaio inglese è...un grande mangiatore di carne, e, di regola, più il suo sa-
lario è elevato, maggiore è la quantità di carne che mangia, spendendo dal 15 
al 18 per cento della sua spesa totale per la carne, la voce più importante del 
suo bilancio settimanale. Consuma più carne degli operai francesi, tedeschi 
o belgi…L’operaio inglese urbano mangia più carne di manzo e di montone, 
e meno carne di maiale e pancetta rispetto al bracciante agricolo (Newman 
1906, pp. 73-74)7.

Si tratta di un confronto improntato anche ad uno dei principali duali-
smi, quello tra dimensione urbana e rurale, che contrassegnano il dibattito 
pubblico dell’epoca insieme alle contrapposizioni tra dimensione locale e 
statale e tra purity vs. pollution. Anche il dibattito per garantire la qualità 
degli alimenti, che porterà all’adozione del modello regolativo, si colloca 
sullo sfondo di una polarizzazione delle disuguaglianze sociali: per il Primo 
Ministro britannico Disraeli i termini starvation e hunger stanno ad indicare 
i diversi bisogni alimentari che caratterizzano la geografia sociale dell’Inghil-
terra.

In questo scenario le carni lavorate sono destinate all’alimentazione delle 
fasce vulnerabili della popolazione e svolgono il ruolo sociale di “cibo pove-

7	 Traduzione dell’autrice.
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ro”, determinando un aumento della domanda da parte dei gruppi a basso 
reddito. Il cibo povero per eccellenza sono le salsicce, che nel XIX secolo 
sono considerate un cibo saporito ed “economico per le anime affamate”, 
ossia per coloro che raramente hanno la possibilità di consumare un pasto 
completo. Nel 1873 su un numero del Food Journal si legge: “La salsiccia, 
il saveloy, il polony8, i sanguinacci e le polpette costituiscono i soli derivati 
della carne che molti appartenenti alle nostre classi più povere sono in grado 
di procurarsi”9.

Ma è proprio lo specifico ruolo sociale delle carni lavorate (macinate, aro-
matizzate, con l’aggiunta di sostanze additive, ecc.) così come sarà per il 
latte, alimento completo dal punto di vista nutrizionale e accessibile alle ca-
tegorie vulnerabili perché venduto ad un prezzo contenuto, che oggi si defi-
nirebbe “politico”, ad incoraggiare la frode, la contraffazione e l’uso di carne 
avariata nel confezionamento: l’uso di spezie e l’affumicazione consentono 
poi di nascondere le imperfezioni e le cattive condizioni igienico-sanitarie 
della carne utilizzata.

Le preoccupazioni di cui la filiera di produzione della carne è oggetto in-
dividuano nelle ispezioni per l’accertamento delle condizioni igieniche dei 
macelli il principale strumento di un modello regolativo che richiede la pre-
disposizione di standard igienico-sanitari che riguardano i locali, le attrezza-
ture e gli utensili utilizzati nella preparazione e nella fase di conservazione. 

La Royal Commission definisce “chaos” la mancanza di uniformità del-
le procedure ispettive attraverso le quali individuare l’eventuale presenza 
di animali ammalati di tubercolosi. Inoltre, con la Recommendation A del 
1898, prescrive che l’attività di macellazione sia unicamente pubblica, quin-
di assoggettata al regime di controlli, prevedendo la parallela graduale chiu-
sura dei macelli privati. Infine, la carne che ha superato il vaglio dei controlli 
deve riportare un marchio (Newman 1906): viene in tal modo introdotto il 
primo sistema di certificazione della qualità.

Altro elemento essenziale del modello è la regolarità delle ispezioni nella 
fase della vendita al dettaglio, quando la carne in esposizione viene esami-
nata per verificarne la corrispondenza ai requisiti di idoneità al “consumo 
umano” o il suo eventuale stato di decomposizione (Waddington 2003; 
Waddington 2013, p. 1031).

La tossicità deriva infatti dalla putrefazione o dal cattivo stato di conser-
vazione della carne o della gelatina, da pratiche che non rispettano le regole 
igieniche nella fase della manipolazione o dallo stoccaggio in luoghi insalu-
bri non rispondenti ai requisiti sanitari; e infine, se si tratta di carne inscato-
lata, da errori commessi nella procedura di sterilizzazione (Newman 1906).

8	 Saveloy e Polony sono tipi di salsicce.
9	 Traduzione dell’autrice.
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Le salsicce, e in generale le carni lavorate, contribuiscono a smantellare la 
tesi che connette il low food (oggi definito cibo ultraprocessato) alla condi-
zione di povertà dei suoi consumatori abituali: una tesi che appare funzio-
nale al consolidamento del rigido sistema di stratificazione sociale dell’età 
vittoriana. Le salsicce sono un cibo “povero” che però viene progressivamen-
te apprezzato, e il cui consumo si diffonde prima sulle tavole della middle 
class e poi, intorno al 1880, in modo indifferenziato fra tutte le classi sociali 
(Waddington 2013, p. 1021).

L’imprevista diffusione di questo alimento determina un incremento delle 
preoccupazioni per gli ingredienti usati nel confezionamento delle salsicce 
– carne avariata e di dubbia provenienza, che adombra anche la questione 
della crudeltà e dei maltrattamenti verso gli animali, additivi, ma anche 
ingredienti estranei definiti “detriti”, ecc. – che ricordano il personaggio 
dickensiano di Mr. Bounderby, e per la loro nocività (Waddington 2011). 
In un articolo intitolato Sausage in the Slums, pubblicato sulla rivista Punch, 
or the London Charivari nel 1862, le emissioni nocive di una fabbrica di 
salsicce sono collegate alla morte di alcuni minori che avrebbero contratto 
una malattia denominata scarlatina maligna e sono sospettate di essere la 
probabile causa di altri decessi, anche di adulti, che si sono verificati nel 
circondario. A tale proposito si commenta:

Possiamo essere sicuri che le salsicce prodotte in quella fabbrica siano inte-
ramente consumate dagli abitanti del distretto che ne subisce le emissioni?
Possiamo essere sicuri che nessuna di quelle misture raggiunga i nostri club e 
le nostre famiglie, sia servita alle nostre cene e appaia sulle nostre tavole della 
colazione con il nome di Newmarket o Cambridge? Quali possono essere le 
conseguenze del consumo di salsicce che provengono da uno stabilimento che 
produce emissioni nocive?10

Originariamente la necessità di provvedere al sostentamento dei poveri, 
che sono consumatori assolutamente indifferenti al tema della qualità, e 
per i quali non esiste “bad food”, comporta l’accettazione dei rischi per la 
salute degli appartenenti alle categorie vulnerabili derivanti dal consumo 
di alimenti notoriamente adulterati (oltre alle salsicce, confezionate con le 
cosiddette taboo meats, il latte, sistematicamente diluito con acqua che, a 
sua volta, può essere infetta), sulla base di una ineludibile connessione tra 
cibi cheap and common e sofisticazione (Weddington 2013, p. 1031; Rioux 
2019a). Si tratta di rischi che appaiono in qualche misura “compensati” dai 
prezzi contenuti di questi alimenti – in un articolo pubblicato sul Times 
del 6 aprile 1863 si legge che “i poveri comperano la carne peggiore” (p. 6) 
e nel già citato Sausage in the Slums si dice che “è necessario adottare una 

10	 Sausage in the Slums, Punch, 4 October 1862, p. 146, in https://digi.ub.uni-hei-
delberg.de/diglit/punch1862a/0144 (ultimo accesso 4/10/2024). Traduzione dell’autrice.
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legge per spazzare via le fabbriche di salsicce che falcidiano la popolazione 
inferiore” – e sono comunque considerati più dal punto di vista della cor-
rettezza commerciale dei produttori e dei venditori che non da quello della 
sofisticazione e della eventuale tossicità degli alimenti. Nel momento in cui 
le salsicce divengono un cibo apprezzato anche tra le classi sociali elevate il 
dibattito pubblico sulla tutela della salute si sposta dalla semplice preoccu-
pazione collegata ad un rischio potenziale al tema della sofisticazione dei 
prodotti alimentari. 

Pertanto, il dibattito su qualità e sicurezza alimentare, benché caratterizza-
to da pregiudizi ed atteggiamenti paternalistici, a partire dal 1850 si inten-
sifica, andando, almeno in parte, a sovrapporsi a quello relativo alla paura 
della degenerazione fisica, dai risvolti nazionalisti strettamente collegati alla 
coeva esperienza coloniale (cfr. infra, § 6). 

6. La carne come strumento dei processi di razzializzazione nello 
scenario del colonialismo britannico

Il § 5 ha offerto una ricostruzione del ruolo della carne dapprima nel quadro 
dei dibattiti sulla povertà e, successivamente, sulla salute pubblica attraverso 
le pratiche di sofisticazione delle carni lavorate.

In un arco temporale tutto sommato breve il significato simbolico associa-
to alla carne muta radicalmente: da emblema dell’insicurezza alimentare, i 
cui rischi avevano già dominato il XVIII secolo segnalando l’esigenza di un 
sistema normativo di impianto moderno, basato su procedure amministra-
tive, nella cornice della politica imperialista si trasforma in un cibo che si 
identifica con la superiorità fisica e morale della popolazione inglese.

La carne svolge un ruolo essenziale nel contrasto ad una delle principali 
paure che si diffondono in epoca vittoriana, la degenerazione fisica. Si tratta 
di un tema ricorrente, in cui la descrizione della degenerazione fisica e del-
le diverse forme di degenerazione attribuite alle classi sociali meno elevate 
utilizza un lessico che riconduce la condizione umana alla primitività, letta 
attraverso la contrapposizione tra impulsività e autocontrollo, quale carat-
tere distintivo dell’arretratezza fisica, oltre che intellettiva, che si ritrova nei 
resoconti degli esploratori inglesi entrati in contatto con le popolazioni delle 
colonie. La paura della degenerazione fisica costituisce uno dei principali 
fili conduttori della narrazione vittoriana del colonialismo, che connette il 
rischio di un indebolimento dei colonizzatori all’influsso negativo dei climi 
tropicali sulla salute, anche riproduttiva (Raiteri 2024). Il vigore fisico è 
funzionale all’esercizio e al mantenimento del potere esercitato dagli inglesi 
sulle popolazioni autoctone: per la politica coloniale è infatti essenziale non 
solo mantenere la superiorità che deriva dal diverso grado di civiltà rag-
giunto nelle società occidentali industrializzate, espressione di una posizione 
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etnocentrica che caratterizza le politiche coloniali di tutte le potenze euro-
pee, ma anche la superiorità fisica, che sconta oggettivamente la difficoltà di 
adattamento al clima ostile delle zone tropicali.

La rappresentazione di tale superiorità passa attraverso l’elogio della carne 
(Page 2023, p. 7), il cui consumo contrassegna in modo marcato il regime 
alimentare degli inglesi (Lepage 2002): per estensione i popoli che fanno un 
elevato consumo di carne, assumendo una maggiore quantità di sostanze 
ricche di azoto, sarebbero molto coraggiosi e, soprattutto, manifesterebbero 
un’indole conquistatrice, segnalando al contempo l’elevato livello di civiliz-
zazione e di progresso raggiunto e differenziandosi in modo netto dai popoli 
indigeni, resi meno attivi ed energici da un regime alimentare principalmen-
te vegetariano (Accum 1821). 

Questa comparazione connessa al carattere identitario della carne, che è 
in realtà una contrapposizione funzionale al mantenimento della posizione 
etnocentrica descritta (Arnold 1994), è alla base di un processo di razzia-
lizzazione che, a sua volta, costituisce l’esito del tentativo di individuare, in 
ambiti diversi, una spiegazione scientifica delle (presunte) differenze razziali. 
In realtà si tratta di differenze che si connettono a rappresentazioni ideolo-
gizzate e stereotipate rispetto alle quali gli stili alimentari costituiscono gli 
indicatori di una diversa collocazione delle popolazioni, o razze, colonizzate 
lungo il percorso verso la civilizzazione e il progresso.

In sintesi, la narrazione vittoriana riflette un processo di razzializzazione 
rispetto al quale le nuove conoscenze scientifiche – in particolare il contri-
buto della chimica degli alimenti, che a partire dal 1840 consente di effet-
tuare comparazioni in funzione del contenuto proteico dei diversi alimenti 
– appaiono funzionali ad attribuire un carattere “scientifico” alle tesi main-
stream sulla spiegazione delle differenze razziali.

Il tentativo di inquadrare le spiegazioni delle differenze razziali in un con-
testo (pseudo)scientifico persegue l’intento di fornire una prova sperimen-
tale della superiorità morale e intellettuale di alcuni gruppi etnici e sociali 
rispetto ad altri, riconducendola al diverso apporto proteico dei rispettivi 
stili alimentari. Da questo tentativo emerge tuttavia anche una netta con-
traddizione: da un lato il consumo di carne serve a sostenere il vigore fisico e 
la superiorità dei colonizzatori inglesi e, correlativamente, il vegetarianismo 
è indicato come causa del minore dinamismo e della minore energia delle 
popolazioni indigene che lo praticano, descritte come popoli “plus lâches et 
indolents” (Page 2023).

Parallelamente, il diverso apporto proteico degli stili alimentari spiega, e 
consente di misurare, le quantità di lavoro che le diverse razze sono in grado 
di svolgere (Mapother 1865; Quilty 2018). Ad una (presunta) maggiore 
debolezza dovrebbe quindi corrispondere una minore capacità di lavoro: 
infatti i colonizzatori non sono in grado di lavorare a causa delle condizioni 
che rendono invivibile il clima tropicale. Questo non vale, invece, per i nati-
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vi: la loro presunta minore energia non li salvaguarda dallo sfruttamento nei 
lavori delle piantagioni e delle miniere come pratica che trova legittimazio-
ne proprio nell’argomentazione dell’impedimento a lavorare degli inglesi. 
La “tropicalità corrosiva” legittima infatti l’idea secondo cui “[I] neri erano 
capaci, i bianchi incapaci, di lavorare ai tropici. Poiché le risorse dei tropici 
erano state messe lì in modo che tutta l’umanità potesse goderne dovevano 
essere sfruttate dal lavoro, forzato, se necessario, di coloro che erano in gra-
do di lavorarvi” (Howell 2021).

La credenza secondo cui stili alimentari e condizioni climatiche influen-
zerebbero il temperamento delle popolazioni autoctone (Lorimer 1988; 
Mukherjee 2013, p. 55) determina il consolidamento del processo di raz-
zializzazione prodotto dal colonialismo, in analogia con un’altra delle tesi 
pseudoscientifiche fondative della politica imperialista: così come le varia-
zioni delle condizioni ambientali inciderebbero sui mutamenti delle qualità 
dei vegetali – emblematico il caso della manioca, ritenuta tossica se prove-
niente dalle isole e invece edibile se originaria della terraferma (cfr. § 7) – il 
mutamento del regime alimentare sarebbe in grado di annullare le diffe-
renze “razziali” e i relativi comportamenti (indolenza, vigliaccheria, ecc.). 
Sarà Sir Francis Galton a sostenere l’infondatezza della tesi che riconduce 
le differenze razziali alle influenze ambientali (e quindi anche ai differenti 
stili alimentari), sottolineandone il carattere “indistruttibile”, come tale non 
modificabile né attraverso la ricollocazione in un diverso contesto ambien-
tale, o attraverso l’acclimatamento come strategia di modificazione; né, tan-
tomeno, attraverso un mutamento del regime alimentare.

Ciò nonostante, le operazioni di “ingegneria alimentare” (Page 2023) sa-
ranno al centro di molteplici interventi “umanitari” che si protrarranno per 
tutto il XIX secolo (Hodge 2007, 2011), così come le scienze della nutrizio-
ne offriranno argomentazioni a sostegno delle critiche alla politica coloniale 
(Arnold 1994, p. 23; Kamminga, Cunningham 1995).

7. La naturalizzazione degli alimenti esotici

In epoca vittoriana i cosiddetti native foods entrano a far parte della narra-
zione dell’insicurezza alimentare. 

In una prima fase si tratta di cibi considerati insoddisfacenti sotto il profi-
lo nutrizionale, o addirittura pericolosi per la salute dei colonizzatori inglesi. 
Tuttavia, nelle Indie occidentali questi ultimi entrano in contatto con gli 
alimenti esotici e imparano a mangiare “cibi strani: iguana, tartarughe e 
persino topi. Il pane di manioca, considerato secco e insapore, ha sostituito i 
più familiari cereali inglesi. I coloni della Virginia impararono anche a man-
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giare ‘strane bestie’, che ad alcuni piacevano più che ad altri” (Kupperman 
1984)11.

Di alcuni di questi alimenti i colonizzatori scoprono, e apprendono, an-
che le proprietà farmacologiche: è per esempio il caso del chili pepper, che 
entra a far parte, insieme al consumo di dosi moderate di alcool, della stra-
tegia di adattamento alle condizioni ostili del clima tropicale, sostanzial-
mente contribuendo a modificare il sistema di termoregolazione. Il chili 
pepper fornisce anche un apporto vitaminico essenziale per integrare regimi 
alimentari quasi esclusivamente caratterizzati da elevati consumi di cereali: i 
climi tropicali si rivelano infatti particolarmente adatti alla coltivazione del 
mais proveniente dalla madrepatria, il cui apporto nutrizionale è però scarso 
(Rozin 1977).

C’è poi la questione dell’apparente edibilità delle piante velenose a cui 
si applica la già richiamata tesi, molto radicata in età vittoriana, del rap-
porto tra condizioni ambientali e caratteristiche dei vegetali (Raiteri 2024). 
Pertanto, oltre alla manioca, considerata velenosa se originaria delle isole 
e, viceversa, commestibile se proveniente dalla terraferma, è per esempio il 
caso di bacche simili ai capperi che, dopo essere state bollite per otto o nove 
ore, risulterebbero commestibili, mentre se consumate crude produrrebbero 
nell’uomo uno stato di esaltazione, o lo renderebbero “estremamente ma-
lato”. 

I prodotti alimentari coloniali conquistano il mercato inglese, anche gra-
zie allo smantellamento del sistema delle tariffe, a partire dal 1846 (Bourne 
1886; Collins 1993), e conseguentemente trasformano consolidate pratiche 
sociali: non si tratta di beni di lusso, ma di beni simbolici, rappresentativi 
della politica coloniale dell’Impero britannico, della quale contribuiscono 
a facilitare la percezione. Si tratta di una percezione che, attraverso gli usi 
alimentari, si incunea nella dimensione privata della domesticità (Bickam 
2020) ed è trasversale a tutte le classi sociali.

Tale trasversalità viene favorita entro una struttura sociale rigidamente 
stratificata proprio in ragione della funzione simbolica e promozionale della 
politica imperiale collegata a tali prodotti, anche mediante un efficiente si-
stema di trasporto e distribuzione in grado di raggiungere le aree periferiche 
del Paese, garantendone l’accessibilità a costi ridotti anche a “Mary Smith 
nei Cotswold”. I prodotti esotici, che costituiscono una delle principali voci 
del commercio con i territori d’oltremare, si confermano così un efficace 
dispositivo per veicolare la rappresentazione delle culture coloniali, che ri-
sultano spesso mediate da narrazioni stereotipate, riproponendo un collega-
mento con la dimensione imperiale dello Stato che già a partire dalla fine del 
XVIII secolo aveva assunto una funzione simbolica della politica coloniale 
inglese (Collingham 2017; Durbach 2020; Floyd 2017).

11	 Traduzione dell’autrice.



200

Monica Raiteri

SOCIOLOGIA DEL DIRITTO, Vol. 51, Numero 2, 2024
ISSN 0390-0851 – ISSNe 1972-5760

Da un lato tale rappresentazione è funzionale alla neutralizzazione della 
minaccia costituita da un altrove diverso e sconosciuto, e delle relative pau-
re, favorendo la diffusione del progetto coloniale e imperialista ad ogni li-
vello della società inglese attraverso una riflessione su culture diverse (Casey 
2019). Dall’altro lato lo scenario politico-istituzionale dell’imperialismo 
britannico è persistente e via via si consolida. La ricerca di un equilibrio fra 
queste posizioni si ritrova in alcuni strumenti, tra cui i libri di cucina, che 
consentono queste forme di esplorazione di mondi lontani, ma che lascia-
no completamente sullo sfondo l’idea della contaminazione tra culture: gli 
alimenti esotici vengono naturalizzati e diventano “inglesi”, come accade 
per il tè. In altri termini si tratta di potenti strumenti di orientamento e 
manipolazione dell’opinione pubblica.

La naturalizzazione, o indigenizzazione, dei prodotti alimentari esotici 
rappresenta pertanto un efficace strumento di scambio, ma soprattutto di 
conoscenza e di assimilazione culturale del mondo coloniale nel contesto 
inglese, e certamente non una forma di violazione del principio di autode-
terminazione dei popoli indigeni, come una tesi recente intende sostenere 
(Whyte 2018). Oltre al tè “inglese”, che attraverso la sua naturalizzazione 
assume addirittura una natura identitaria legata al dominio coloniale sui 
territori di produzione, probabilmente l’alimento più rappresentativo è il 
curry, che promuove una sostenuta domanda di mercato già a partire dalla 
fine del XVIII secolo, ma che in età vittoriana diventa un alimento “natu-
ralmente” presente nei regimi alimentari e sulle tavole della working class. 
Anche in questo caso vi sono tesi che sostengono che, in realtà, il curry non 
costituirebbe un caso di incorporazione e naturalizzazione di un piatto co-
loniale, ma la rivisitazione inglese dell’uso di una spezia, il masala, essenziale 
nella preparazione di una pietanza a base di carne e riso (Narayan 1995): si 
tratterebbe, quindi, di un caso di indigenizzazione selettiva (Dietler 2007), 
ossia di una strategia di esercizio del potere da parte dei colonizzatori.

In sintesi l’indigenizzazione dei prodotti esotici è il risultato di un lavoro di 
riconoscimento e di addomesticamento dell’ideologia imperialista che offre 
l’opportunità di condividere l’esperienza coloniale (Bullock 2012; Davidson 
1983; Zlotnick 1996, p. 60). Si tratta di prodotti la cui funzione simbolica 
esprime un legame tra la costruzione imperiale e il nascente consumismo 
facendo apparire questi alimenti, che costituiscono la parte preponderante 
del commercio imperiale britannico, sulle tavole degli inglesi appartenenti 
ad ogni classe sociale (Bickam 2008, p. 72). I cookbooks li prevedono come 
ingredienti della maggior parte delle ricette, tramutando così il loro utilizzo 
in una forma di conoscenza, e di relazione, con popolazioni geograficamen-
te e culturalmente lontane, ma facenti comunque parte dell’Impero. 
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8. Adulterazione e contaminazione degli alimenti come questioni di 
salute pubblica

Alla funzione sociale di alcuni alimenti, tra cui il latte, destinati, secondo 
alcune narrazioni, a garantire la sussistenza alimentare delle categorie vulne-
rabili, corrisponde la pratica della sofisticazione alimentare: una pratica che 
serve sia a sostenere l’offerta, sia a rinsaldare la tesi del rapporto tra povertà 
e malattie, dato per scontato nel dibattito pubblico, che ignora il tema della 
qualità degli alimenti.

Si tratta di una pratica che si interseca con la vulnerabilità dei soggetti a 
cui i prodotti sono destinati – non soltanto i poveri che affollano le strade 
delle città, descritti dai capolavori della letteratura vittoriana, che danno vi-
sibilità al problema, ma anche i soggetti istituzionalizzati – e con la scarsa at-
tenzione all’apporto nutrizionale degli alimenti, come mostrano le indagini 
dell’epoca sui diversi regimi alimentari e sulle frequenze nella distribuzione 
dei pasti destinati a detenuti, debitori incarcerati, poveri assistiti nelle pari-
shes, soldati, ricoverati negli ospedali pubblici, internati nei lunatic asylums e 
minori ospitati nelle workhouses (Letheby 1857, p. 271). L’eterogeneità dei 
regimi dietetici di questi soggetti nel 1860 indurrà Thackeray ad interrogarsi 
sulle ragioni per cui l’alimentazione di un uomo povero ma onesto debba 
essere meno sostanziosa di quella somministrata ai borseggiatori rinchiusi 
nelle case di reclusione (Thackeray 1860 citato in Raiteri 2018).

Il dibattito sull’adulterazione degli alimenti – pane, farina, birra, latte, tè, 
prodotti insaccati, inscatolati, ecc. – si afferma come una questione pubblica 
già a partire dal 1850 (London 2014), ma almeno fino al 1870 il pane e la 
farina, che coprono dal 40 al 60% della spesa alimentare nelle famiglie a 
basso reddito, continuano ad essere sistematicamente adulterati mediante 
l’utilizzo dell’alluminio come sostanza sbiancante delle farine di seconda 
scelta. 

Parallelamente le indagini epidemiologiche, in particolare quella realizzata 
da Ballard a Islington nel 1870, dirette ad individuare i vettori delle febbri 
tifoidee, produrranno un effetto dirompente sulla tesi consolidata che con-
nette la diffusione delle malattie alla povertà: la distribuzione geografica del 
consumo di latte e delle infezioni tifoidee non risulta affatto circoscritta ai 
cosiddetti quartieri malfamati, ma evidenzia una trasversalità di classe. 

La sistematizzazione degli esiti di queste indagini necessita di una struttura 
istituzionale, e quindi di un sistema normativo che consenta di istituziona-
lizzare il sistema regolativo dei controlli costruendo un apparato a garanzia 
della qualità degli alimenti. Si afferma così quella che è stata definita “epi-
demiologia di Stato”: il dibattito sull’adulterazione degli alimenti prende la 
forma della sicurezza alimentare e, sostenuto dai saperi scientifici dell’epide-
miologia, della microbiologia e della chimica degli alimenti, impronta an-
che le proposte di riforma che, per esempio nel caso della prevenzione della 
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contaminazione batterica del latte, riguardano il sistema di distribuzione, 
la supervisione delle aziende lattiero-casearie che lo producono e l’analisi 
chimica dei campioni (Steere-Williams 2015, Atkins 1992).

L’egemonia dei saperi tecnici si affianca a, ed è in parte spiegata da, una 
concatenazione di fallimenti dei tentativi che si sono succeduti di disciplina-
re per legge la “qualità” della carne (Rioux 2019b). Da un lato tali fallimenti 
sono riconducibili alle opposizioni dei poteri corporativi (industria della 
carne, della pesca, ecc.); dall’altro lato sono dovuti al fatto di essere fondati 
su una ricostruzione dei nessi causali che sarà poi smentita dalla scienza, che 
dimostra come la carne avariata non sia l’unico veicolo di diffusione delle 
malattie.

Ciò nonostante, le carni macinate, e in particolare le salsicce, continue-
ranno a rappresentare la dimensione simbolica del rischio alimentare e il 
relativo sentimento di insicurezza, anche quando i metodi scientifici accer-
teranno il coinvolgimento di ulteriori cibi – latte, vongole, ostriche infette, 
molluschi – nelle dinamiche di diffusione delle febbri tifoidee (Waddington 
2011, p. 1041):

Nel 1899 il Consiglio introdusse l’Oysters Bill, che fu modificato da una 
commissione della Camera dei Lord e successivamente ritirato dallo stesso 
Consiglio. In seguito non è stato presentato nessun altro disegno di legge, 
e la comunità non è protetta dalla legge, ma dalla fortuna. È necessaria una 
legislazione che stabilisca (i) che le ostriche e i molluschi siano esenti da grave 
inquinamento da escrementi e siano adeguatamente sorvegliati e ispezionati; 
(ii) che all’interno dei distretti di loro competenza le autorità sanitarie ab-
biano poteri di controllo sulle ostriche, ed eventualmente possano disporre 
la chiusura in caso di inquinamento; e (iii) che nei distretti di loro compe-
tenza le autorità sanitarie siano autorizzate a vietare la vendita di ostriche e 
altri molluschi derivanti da siti contaminati da acque reflue, o che rendano 
palese l’origine dell’infezione, come è stato proposto nel Brighton Bill. L’ispe-
zione casuale dei molluschi nei negozi al dettaglio e sulle bancarelle non tocca 
realmente il problema, anche se in questo modo in più di un’occasione le 
autorità cittadine hanno disposto sequestri e limitato la vendita di molluschi 
nei loro mercati [...] Per il latte si verifica un problema analogo. È necessario 
predisporre controlli all’origine, come per gli approvvigionamenti idrici; il 
che significa effettuare controlli su quattro milioni di mucche da latte…Ciò 
che è necessario è (i) un’ispezione veterinaria e medica di tutte le mucche che 
producono latte, (ii) un’accurata igiene e pulizia nelle stalle e nei caseifici, e 
(iii) la concessione di una licenza annuale a tutti i venditori di latte. Queste e 
molte altre riforme potrebbero essere ottenute con una modifica relativamen-
te semplice della legge, e in effetti l’intero problema assumerebbe proporzioni 
molto diverse se l’attuale Dairy Order fosse applicato in modo appropriato 
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e uniforme, e i regolamenti ai sensi della Sezione 13 fossero resi obbligatori 
invece di rimanere discrezionali (Newman 1906, p. 80)12.

Saranno i Food Acts del 1872 (Safford 1874) e del 1875 ad istituire un 
sistema di regolazione in senso moderno (Manning, Soon 2014; Brian 
2006; Phillips, French 1998) assegnando ai Public Analysts (Hassall 1872; 
Charnley 2008) un ruolo che travalica rapidamente le competenze assegnate 
dalla normativa e formerà un corpo di conoscenze scientifiche utilizzato dal-
le amministrazioni per formulare standards normativi per la maggior parte 
dei prodotti alimentari che diverranno pienamente operativi tra il 1901 e il 
1914 (Warhurst 2024).

La modernità della regolazione risiede soprattutto nella consapevolezza 
dell’importanza della fase di implementazione, che richiede pratiche omo-
genee sul territorio nazionale, in modo da ottenere uniformità negli stan-
dards e nelle procedure che presiedono al sistema dei controlli. I tentativi 
precedenti avevano invece privilegiato il potere di autorità locali rispetto 
ad un modello centralizzato gestito da un Government Department, con il 
risultato di produrre pratiche eterogenee a livello regionale, e soprattutto si-
gnificative discrepanze nelle modalità di controllo tra grandi città, quartieri 
e contee rurali.

9. Osservazioni conclusive: il potere come chiave di lettura della 
questione della sicurezza alimentare

La ricostruzione delle origini dell’impianto normativo, specificamente re-
golativo, della qualità degli alimenti ha consentito di far emergere intorno 
all’insicurezza alimentare una serie di questioni: innanzitutto la costruzione 
sociale della pericolosità degli alimenti, tema rispetto al quale il ruolo delle 
carni macinate presenta evidenti analogie con il rischio di diffusione della 
BSE all’inizio degli anni 2000 (Waddington 2011). Parallelamente, sono 
emersi importanti elementi di contraddizione rispetto alle narrazioni main-
stream dell’epoca, che riguardano la struttura sociale fortemente stratificata 
dell’Inghilterra vittoriana e il processo di razzializzazione prodotto dalle pra-
tiche imperialiste che definiscono il contesto coloniale.

Come abbiamo osservato i saperi scientifici contribuiscono alla decostru-
zione di un dibattito pubblico articolato intorno al nesso tra povertà e ma-
lattia, privo di qualsiasi base scientifica, ma fondamentalmente considerato 
un effetto collaterale del processo di urbanizzazione, così come lo è il “nor-
male” consumo di carne avariata, e in ultima analisi funzionale al manteni-
mento dei rapporti di potere.

12	 Traduzione dell’autrice.
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Si tratta, da un lato, del potere corporativo esercitato dall’industria agroa-
limentare, che avversa fortemente i vincoli che potrebbero essere imposti da 
un sistema legislativo – la cosiddetta legislazione compulsory – e che ritiene 
che un sistema di controlli di carattere amministrativo consenta maggiori 
spazi di manovra in occasione delle ispezioni del confezionamento e della 
vendita degli alimenti, trattandosi, per di più, di controlli che sono ancora 
sporadici e discrezionali, e nei distretti più poveri, dove il consumo di carne 
avariata è più elevato, pressoché inesistenti (Waddington 2011, p. 66).

Da un altro punto di vista il tipo di potere che emerge dalla ricostruzione 
delle origini del modello regolativo è il potere strettamente inteso: ossia 
la politica imperialista inglese. Il progetto imperiale necessita infatti di un 
sostegno interno e di finanziamenti: le contrapposizioni tra, e le incorpora-
zioni di, stili alimentari sono – insieme ad altri strumenti, come i giardini 
botanici e zoologici, e le relative narrazioni dell’ambiente tropicale (Raiteri 
2024) – modi per controllare, manipolare e gestire il rapporto della ma-
drepatria con l’“altrove” coloniale. Si tratta di un mondo lontano, alieno, 
culturalmente e fisicamente diverso che però richiede di essere scoperto e 
compreso.

Il terzo tipo di potere che emerge dalla ricostruzione proposta in que-
ste pagine evidenzia, infine, la maggiore continuità con le tematiche e le 
criticità contemporanee. Il tema della sicurezza alimentare emerge infatti 
come risposta a una domanda: la questione del cibo sicuro riguarda nella 
stessa misura tutte le categorie sociali? O esistono ancora differenze sociali 
nell’allocazione del rischio alimentare e nei modi in cui viene affrontato? La 
domanda non è scontata perché abbiamo osservato che la sicurezza alimen-
tare si afferma come tema del dibattito pubblico soltanto nel momento in 
cui si dimostra su basi scientifiche che il rischio microbiologico non è cir-
coscritto alle sole categorie vulnerabili, ma è comune a tutte le classi sociali. 
Il coinvolgimento della middle e della upper class come potenziali bacini di 
diffusione delle infezioni da adulterazione o contaminazione batterica degli 
alimenti ha quindi il potere di imporre la sicurezza alimentare come tema 
di dibattito. Non si tratta di una questione sconosciuta in precedenza, ma 
i termini erano invertiti: le pratiche di adulterazione servivano a sostenere 
l’offerta alimentare, seppure in un contesto di “insicurezza alimentare” – la 
cui percezione era comunque unilaterale, perché i poveri erano completa-
mente indifferenti alla questione della qualità degli alimenti – che risultava 
funzionale al sostentamento delle classi vulnerabili e, in definitiva, al man-
tenimento dell’ordine, pertanto risolvendosi in un dispositivo di controllo 
sociale.

Per concludere le forme del potere e le modalità del suo esercizio in età vit-
toriana appaiono paradossalmente più trasparenti di quelle odierne. Oggi, 
infatti, non solo le logiche e le dinamiche di potere che presiedono alla 
sicurezza alimentare risultano totalmente opache, ma il modello regolativo 
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appare funzionale a mantenere una completa separazione tra i processi de-
cisionali, che si giocano a livello europeo, come ha mostrato, per esempio, 
il docufilm Food for Profit, e l’implementazione dei controlli. Come è stato 
osservato in apertura, si tratta di controlli che intersecano il piano privato 
– la strutturazione delle procedure di verifica da parte dei soggetti delegati 
dal potere pubblico – e il piano pubblico, che riguarda invece l’apparato 
sanzionatorio delle difformità e i relativi criteri applicativi, tipicamente pub-
blici – tra cui il principio di gradualità delle sanzioni – che contribuiscono 
a strutturare tale apparato.
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