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— di FIAMMETTA FANIZZA 151MARIA GIOVANNA ONOR ATI 

PAOLO GIARDULLO
La ristorazione in Valle d’Aosta 

secondo TripAdvisor: 
tra disintermediazione del gusto  

e ri-mediazione  
transculturale del “tipico”

ABSTRACT (IT) 
Tratto caratterizzante di un’élite, la 
gastronomia è stata tradizionalmente 
affidata ad una expertise esclusiva. Se 
da un lato guide e valutatori hanno 
rinforzato la dimensione normati-
va della gastronomia - un esempio 
è il modello della Stella Michelin - 
dall’altro hanno svolto una funzione 
di “democratizzazione” del gusto. Al 
tempo stesso, l’ingresso nel web di 
canali alternativi alle guide ufficiali 
rappresenta un ulteriore processo di 
desacralizzazione del sapere gastro-
nomico. Presentando i risultati di 
un’indagine in Valle d’Aosta, l’obiet-
tivo del presente contributo è quello 
di individuare una nuova generazione 
di esperti in ambito gastronomico, 
i foodies , in cui il cibo rappresenta 
un fattore chiave dell’identità e uno 
stile di vita.

ABSTRACT (EN) 
Typical dimension of the élite, 
gastronomy has been tradional-
ly a specific field of an exclusive 
expertise. On the one hand, offi-
cial guidances and evaluators have 
reinforced the normative dimension 
of gastronomy - an example is the 
model of the Michelin Star - on the 
other hand they have played a role 
of “democratization” of food. At the 
same time, Web can be considered 
as a process of desacralization of 
gastronomic knowledge. Starting 
from the results of a survey realised 
in the italian region “Valle d’Aosta”, 
the paper aim is to identify a new 
generation of experts in gastronomy, 
called foodies, in which food repre-
sents a key factor of identity and a 
lifestyle.

PAROLE CHIAVE
Campo gastronomico,
turismo esperienziale, 
TripAdvisor, 
ri-mediazione del gusto,
tipico, transculturale
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1. IL CAMPO GASTRONOMICO, LA DEMOCRATIZZAZIONE
DEL GUSTO E IL MANGIAR FUORI COME ESPERIENZA
COMUNICATIVA

A partire dall’Almanach des Gourmands (1803-12) di Grimod de la 
Reynière, fino alle più classiche guide ai ristoranti, la gastronomia si è 
distinta come territorio di pratiche altamente normativo ed esclusivo. 
Appannaggio di un’élite depositaria dei canoni valutativi del gusto, prati-
cabile solo da coloro che potevano permetterselo, la gastronomia ha 
sempre rimandato a canoni di eccellenza e criteri di valutazione presentati 
come imparziali ed oggettivi. La strutturazione del gusto gastronomi-
co è dunque stata tradizionalmente affidata ad una expertise esclusiva, 
altamente normativa della pratica sociale del “mangiar fuori” (Warde 
- Martens 2000), basata su principi di autorità, coerenza di procedure e 
standard di valutazione rigorosi, che hanno permesso alla gastronomia 
di assurgere a “campo” sociologico autonomo (Bourdieu, 1983). Tutta-
via, se “ogni campo ha le sue specifiche leggi d’invecchiamento” (Bour-
dieu, 1984), per comprendere le generazioni del campo gastronomico,
bisogna conoscerne le leggi specifiche di funzionamento e i processi di 
appropriazione delle conoscenze che delineano nuove demarcazioni
tra vecchio e nuovo.

Guide e valutatori hanno da un lato esasperato questa dimensione 
normativa ed esclusiva della gastronomia, portandola al parossismo di 
una mistica della valutazione anonima e reticente: uno per tutti, il modello 
Stella Michelin. Dall’altro, facendo leva sulla pretenziosità del gusto dei 
ceti medi, sulla “discrepanza tra ambizione e possibilità” (Bourdieu 1983, 
p. 183), hanno svolto una funzione di segno opposto di “democratizza-
zione” del gusto, disseminando “gli standard delle élite oltre le élite”
(Mennell 2017, p. 241), incoraggiando la nascita di un discorso diffuso
sul cibo, senza la quale nessuna critica sociale sarebbe stata possibile.

Altro risvolto intrinseco all’ambivalente logica delle guide è stato il 
connubio tra gastronomia e turismo, un’alleanza a cui hanno contribuito 
proprio compagnie come Michelin, che, con le loro prestigiose e celebrate 
guide, hanno finito per creare una tipologia particolare di viaggiatori: i 
“gastro-nomadi” (Curnonsky 1958, p. 53). Il “mangiar fuori” è divenuto 
una pratica in cui si possono ravvisare diverse forme di capitale in azione 
nel processo di distinzione (Bourdieu 1983); in particolare, oggigiorno il 
capitale economico risulta sovrastato da quello culturale e simbolico, dal 
momento che non è più soltanto la discriminante economica a favorire 
la pratica del mangiare fuori. Emerge la forza di una dotazione culturale 
che permette e sostiene l’impegno in giudizi più o meno esperti e l’aura 
simbolica derivante dall’esibizione mediatica di queste capacità.
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L’ingresso nel Web di canali alternativi in cui circolano informa-
zioni che si affiancano alle guide gastronomiche ufficiali, rappresenta la 
nuova frontiera degli ambivalenti processi di desacralizzazione del sapere 
gastronomico, la cui patina di elitismo è destinata a lasciarsi “ri-mediare” 
(Bolter, Grusin 1999) dalle logiche partecipative, esperienziali e autoso-
cializzanti della Rete. 

Presentando i risultati di un’indagine nel contesto della Valle d’Aosta 
il nostro contributo si inserisce in questo solco evidenziando l’emergere 
di categorie valutative del gusto e del mangiar fuori ad opera di una nuova 
generazione di esperti in campo gastronomico, i foodies, per lo più utenti 
dei social, soggetti di una autosocializzazione al gusto come esperienza 
gastronomica sempre, in qualche misura, ri-mediata. Stando alla definizione 
di Johnston e Baumann (2010) foodie è qualcuno per cui il cibo non è solo 
un elemento nutritivo, ma anche un fattore chiave della sua identità, una 
specie di stile di vita. 

2. ESPLORARE RECENSIONI
PER STUDIARE LE NARRAZIONI

Il presente contributo si inserisce all’interno di questo contesto, 
presentando i risultati di un’indagine condotta sulla rappresentazione 
della ristorazione in Valle d’Aosta attraverso una web inquiry condotta su 
TripAdvisor, che ha preso in esame 25 mesi di recensioni riferite ai ristoranti 
nelle località più popolari della Valle d’Aosta.

Espandendo la ricerca sui linguaggi del turismo (Onorati, Giardullo 
2017), abbiamo prodotto un’analisi del contenuto e delle tendenze dei 
foodies attraverso le recensioni pubblicate tra giugno 2015 e giugno 2017.  

Per lavorare adeguatamente sul celebre travel social network abbiamo 
deciso di sviluppare una metodologia originale, in primo luogo traducendo 
i dettami dei Digital Methods proposti da Rogers (2013) restando il più fedeli 
possibile alla fonte dei dati e cioè lo stesso TripAdvisor.

Da questa riflessione è nato un campionamento per quote che riper-
corre i presupposti che stanno alla base dell’algoritmo reputazionale di 
TripAdvisor che integra e pesa il numero di recensioni, il punteggio asse-
gnato dai recensori e la prossimità temporale della pubblicazione rispetto 
alla data di consultazione del social network. Si tratta di un algoritmo 
calibrato allo scopo di mantenere una certa aderenza con l’esperienza 
del turismo vissuto in specifici territori. Su questi presupposti abbiamo 
validato i dati attraverso un confronto con i flussi turistici ufficiali. Per il 
periodo considerato le 2.213 recensioni raccolte sono fedeli rispetto agli 
arrivi registrati in regione Valle d’Aosta, soprattutto a livello territoriale 
nei sette comprensori in cui la regione è suddivisa (Fig. 1).
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Fig.1 —Confronto distribuzione 
territoriale degli arrivi ufficiali e 
delle recensioni raccolte in base 
ai comprensori turistici (Dati 
normalizzati; Corr: 0.91**).  Fonte: 
regione.vda.it, Database Ricerca 
Turismo esperienziale 2.0.

Presenze 
Recensioni

Oltre ai testi delle recensioni, il corpus comprende una serie di meta-
dati utili alla profilazione dell’utente recensore (provenienza, data della 
recensione, genere). Si tratta dell’ossatura di un vero e proprio monitoraggio 
di TripAdvisor, potenzialmente ampliabile ad altri ambiti territoriali, dando 
la possibilità di ricostruire le narrazioni a proposito del pasto raccontato, 
le associazioni tra loro e, soprattutto assegnarne la paternità.

In passato è emerso come il senso di comunità promosso da TripA-
dvisor contribuisca ad una forma di democratizzazione, come riferimento 
alternativo per la ri-definizione del gusto (Ibidem); in particolare attiva 
risorse, comunicative ma anche linguistiche attraverso la condivisione 
della propria esperienza, che fanno emergere luoghi di interesse e ristoranti 
che non rappresentano l’eccellenza delle grandi guide. Questa fonte nella 
pratica ha assunto una crescente autorevolezza influenzando le scelte dei 
singoli (Arsal et al., 2008). Leggendo i testi delle recensioni, l’utente che 
naviga su TripAdvisor si aspetta di ricavarne suggerimenti utili ed aggiornati 
(Gretzel et al., 2008) per la pianificazione delle tappe del proprio viaggio 
oppure, come sempre più spesso accade grazie al supporto della tecno-
logia mobile, in tempo reale (Burtch, Hong 2014) preferendo un obiettivo 
a scapito di un altro (O’Connor 2008). Lo studio di TripAdvisor che si 
propone qui affonda le sue radici in questa recente e crescente letteratura, 
al contempo, nelle potenzialità del Web come un luogo particolare dove 
studiare specifici fenomeni ma che al contempo può essere una fonte 
ulteriore di dati per lo studio di fenomeni sociali di portata più ampia 
(Marres 2015; Giardullo 2016). Con un base dati ampliata da un punto 
di vista longitudinale, le tendenze precedentemente rilevate sono state 
confermate come processo emergente in termini generali ma, al tempo 
stesso, ha permesso di cogliere ulteriori elementi innovativi rispetto al 
mutamento verso la democratizzazione del gusto, non necessariamente 
orientato verso un’unica direzione.
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