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note 
 
 
 
 
 
 

Possono gli chef contribuire alla salvaguardia e alla promozione 
dei patrimoni alimentari? Un’analisi esplorativa del movimento 
gastronomico boliviano 
 
 

Dauro Mattia Zocchi 
 
 
Riassunto 
 

Questa nota presenta un approfondimento circa il ruolo degli chef come po-
tenziali innovatori sociali, interrogandosi sull’importanza dell’analisi etnografica per 
identificare e comprendere le implicazioni sottese all’emergere di questa nuova fi-
gura in un dato contesto socioeconomico e culturale, ovvero i limiti e le prospettive 
di questi attori sociali. Essa presenta e contestualizza, da un punto di vista teorico e 
metodologico, una ricerca etnografica condotta in Bolivia per comprendere le dina-
miche e le implicazioni sottese all’emergere della figura dello chef come innovatore 
sociale e attivista per la salvaguardia dei patrimoni alimentari e gastronomici. 
 

Parole chiave: Fine dining; Bolivia; Nueva Cocina Latino Americana; Cibi indigeni; Et-
nografia 

 
 

Can chefs contribute to the safeguarding and promotion of food heritage? 
An exploratory analysis of the Bolivian gastronomic movement 

 
 

Abstract 
 

This note offers a comprehensive exploration of the role of chefs as poten-

tial social innovators, raising questions about the significance of ethnographic anal-

ysis in identifying and understanding the implications associated with the emer-

gence of this new figure in a specific socioeconomic and cultural context. Specifically, 

it examines the limits and prospects of these social actors. The note introduces and 

contextualizes, from both theoretical and methodological perspectives, an ethno-

graphic research study conducted in Bolivia. The aim is to gain insight into the 
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dynamics and implications surrounding the emergence of chefs as social innovators 

and activists dedicated to preserving food and gastronomic heritage. 
 

Keywords: Fine dining; Bolivia; Nueva Cocina Latino Americana; Cibi indigeni; Etno-
grafia 

 
 
1. Il quadro della ricerca 
 

Questa nota nasce con l’intento di offrire un approfondimento circa il 

ruolo degli chef come potenziali innovatori sociali e di riflettere sull’impor-

tanza dell’analisi etnografica per identificare e comprendere le implicazioni 

sottese all’emergere di questa nuova figura in un dato contesto socioecono-

mico e culturale, evidenziando i limiti e le prospettive di questi attori sociali. 

La ricerca che viene presentata di seguito si inserisce nell’ambito di un ampio 

progetto incentrato sulle dinamiche sottese al riconoscimento, alla sua salva-

guardia e promozione dei patrimoni alimentari, prestando particolare atten-

zione alla relazione esistente tra patrimonializzazione alimentare e la soste-

nibilità sociale e culturale (Zocchi, 2022). 

Adottando un approccio transdisciplinare, che combina lenti teoriche e ana-

litiche delle scienze geografiche e delle scienze gastronomiche, la ricerca si 

interroga sui limiti e le prospettive di iniziative intraprese da diversi attori nel 

comparto agroalimentare e gastronomico mirate alla salvaguardia e alla pro-

mozione di cibi tradizionali e del patrimonio culturale ad essi associato.  

In questo contesto, la ricerca si focalizza sullo studio dei movimenti gastrono-

mici nel Sud Globale, concentrandosi su quelle realtà in cui esponenti del set-

tore della ristorazione prendono parte a iniziative multi-attori che coinvol-

gono produttori, ONG, attivisti e istituzioni pubbliche. In particolare, la ricerca 

mira a studiare e definire il contributo dei movimenti gastronomici alla salva-

guardia e promozione dei patrimoni alimentari, analizzando il ruolo degli chef 

come attori di innovazione sociale. Ciò facendo, la ricerca si interroga critica-

mente sul ruolo potenziale di questi attori nel rivitalizzare elementi legati ai 

foodscape locali e favorire una transizione verso sistemi alimentari più giusti, 

inclusivi e sostenibili. 

A tal proposito, la Nueva Cocina Latino Americana, e in particolare il movi-

mento gastronomico boliviano, rappresentano un caso studio esemplare per 

esplorare questo fenomeno e le implicazioni che ne derivano. Adottando un 
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approccio etnografico, la ricerca indaga sulle azioni che alcuni esponenti 

dell’'ecosistema gastronomico boliviano hanno intrapreso per recuperare in-

gredienti e piatti tradizionali, articolare filiere alimentari alternative urbano-

rurale e generare consapevolezza circa l'importanza e il valore del patrimonio 

alimentare boliviano per una transizione verso sistemi alimentari più sosteni-

bili. 

Le pagine che seguono inquadrano brevemente il dibattito all’interno di cui 

si inserisce la ricerca, approfondendo in particolare le trasformazioni che 

hanno interessato la figura dello chef e il legame esistente tra settore della 

ristorazione e patrimoni alimentari. Prosegue quindi con una breve introdu-

zione del caso studio boliviano, contestualizzandolo nel più ampio movi-

mento culinario che ha interessato l’America Latina nelle ultime tre decadi. 

Verranno dunque presentati gli obiettivi e le metodologie della ricerca, det-

tagliando le attività di ricerca preliminare di campo, delineando i risultati at-

tesi e il potenziale contributo di questo lavoro al dibattito di riferimento. 

 
 
2. Stato dell'arte 
 

Negli ultimi decenni, la profonda trasformazione dei sistemi alimentari 

ha provocato una perdita drammatica della biodiversità alimentare, gene-

rando altresì un’erosione delle pratiche e conoscenze tradizionali che fanno 

parte del patrimonio culturale immateriale delle comunità del mondo. Il cibo 

e la gastronomia, come sottolineato da Romagnoli (2019), sono una parte 

fondamentale di questo patrimonio. 

Dal punto di vista storico, la fine degli anni '80 ha segnato un cambiamento 

nella comprensione del cibo, da prodotto di consumo a elemento chiave del 

patrimonio culturale. Studi come quelli di Bessière (1998) hanno evidenziato 

come il patrimonio alimentare comprenda non solo prodotti agricoli e ricette, 

ma anche tecniche, pratiche e tradizioni.  

Questo riconoscimento ha stimolato un crescente interesse per la valorizza-

zione dei cibi tradizionali e per il loro potenziale contributo alla sostenibilità 

dei sistemi alimentari. Il dibattito accademico nelle scienze sociali ha eviden-

ziato che il riconoscimento del cibo come elemento integrante dei patrimoni 

culturali intangibili possa attivare processi partecipativi di recupero e rivita-

lizzazione delle risorse alimentari tradizionali tramite il coinvolgimento delle 
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comunità e degli attori locali (Turner et al., 2016; Barrionuevo et al., 2019), 

contribuendo in questo modo al miglioramento della sostenibilità sociale e 

culturale dei sistemi alimentari (Sidali et al., 2016; Kapelari et al., 2020). 

 
 
3. Il Ruolo degli Chef nella Promozione dei Patrimoni Alimentari 
 

Il miglioramento della sostenibilità dei sistemi alimentari rappresenta 

una sfida aperta per il settore della ristorazione (Zocchi et al., 2021) e, in que-

sto contesto, gli chef emergono come figure chiave in questo processo.  

A partire dalla seconda metà del XX secolo, la figura e il ruolo dello chef hanno 

subito grandi trasformazioni. Dall'essere principalmente focalizzati sulla pre-

parazione dei pasti, gli chef sono diventati ambasciatori del patrimonio cultu-

rale e sostenitori di pratiche alimentari sostenibili. La loro crescente visibilità 

pubblica, come descritto da Navarro-Dols e González-Pernía (2020), li ha tra-

sformati in opinion leader e mediatori socioculturali.  

In diversi contesti regionali e nazionali, gli chef, e in particolare i cosiddetti 

celebrity chef (Matta, 2018), hanno intrapreso iniziative volte a promuovere 

la conservazione della biodiversità alimentare e dei patrimoni associati, con-

tribuendo alla riscoperta di cibi trascurati e marginalizzati, alla promozione 

del patrimonio culinario locale e all’introduzione di prodotti alimentari rurali 

e indigeni nei circuiti di ristorazione urbana (Matta, 2013). Inoltre, questa ten-

denza ha favorito dei processi di territorializzazione del cibo attraverso il raf-

forzamento di reti alimentari che connettono ristoratori urbani con attori le-

gati a contesti rurali di produzione (Ilbery e Maye, 2005). 

A fronte delle prospettive promettenti, diversi studiosi hanno discusso criti-

camente il ruolo di questi attori, evidenziando alcune contraddizioni etiche 

(Sammels, 2019; McDonell, 2019) e gli effetti collaterali delle loro azioni, tra 

cui l’appropriazione e mercificazione delle culture alimentari indigene (Gar-

cia, 2013; Grey e Newman, 2018; Garcia, 2022). Questi studi hanno dunque 

aperto un dibattito critico circa l’effettivo impatto positivo delle azioni intra-

prese dagli chef per la salvaguardia e promozione dei patrimoni alimentari. 
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4. La Nueva Cocina Latino Americana e il movimento gastronomico boliviano 
 

Queste tematiche hanno sovente permeato gli studi e le riflessioni sullo 

sviluppo del comparto della ristorazione di fine dining in America Latina e, più 

di preciso, nei confronti di quei ristoranti del Nuovo Mondo che formano 

parte della Nueva Cocina Latino Americana. Questo movimento, che vede la 

sua origine nel contesto peruviano nell’ultimo decennio del XX secolo (Matta, 

2013), ha visto l’emergere di un nuovo approccio alla ristorazione di fine di-

ning basato sul recupero e promozione del patrimonio di prodotti e tradizioni 

culinarie indigene, ovvero sulla riaffermazione delle cucine ancestrali andine 

e amazzoniche. In questo percorso, si è andata affermando la figura dello chef 

come imprenditore sociale e attivista nel campo alimentare che, dentro e 

fuori dal ristorante, promuove la gastronomia come importante elemento 

identitario e di coesione sociale, oltre che motore di sviluppo sostenibile e 

inclusivo.  

L’affermazione della gastronomia peruviana a livello nazionale e internazio-

nale è legata alla nascita della cucina novoandina (Lauer & Lauer, 2006). Gli 

esponenti di tale movimento hanno promosso uno sviluppo sostenibile e in-

clusivo tramite la valorizzazione del patrimonio alimentare, il miglioramento 

delle condizioni di vita delle comunità rurali, l’educazione delle nuove gene-

razioni e il rafforzamento dell’identità nazionale (Caretas, 2011). Si annove-

rano tra i principali esponenti di quella che è stata definita “rivoluzione ga-

stronomica peruviana” (Lauer, 2006), chef quali Virgilio Martinez (il cui risto-

rante Central è stato insignito del premio di miglior ristorante del mondo nella 

lista di The World's 50 Best Restaurants), Gaston Acurio e Pedro Miguel 

Schiaffino. Il clamore mediatico e la visibilità dell’esperienza peruviana hanno 

favorito l’emergere di fenomeni simili in altri paesi dell’America Latina, tra cui 

la Bolivia.  

La scena gastronomica boliviana ha iniziato a formarsi all’inizio degli anni 

2000 con il movimento della cocina novo boliviana, guidato da chef di origini 

europee, tra cui Gerard Germaine e Pierre Van Oost, che si ponevano l’obiet-

tivo di creare un’alta cucina boliviana fondata sulla fusione tra ingredienti na-

tivi e tecniche culinarie di derivazione europea. Nel 2010, lo chef danese 

Claus Meyer, ritenuto tra i fondatori della Nuova Cucina Nordica, ha fondato 

a La Paz, Gustu, primo ristorante di fine dining boliviano e centro di 
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formazione culinario per le nuove generazioni di cuochi boliviani (Rosells, 

2018). Il progetto intrapreso da Meyer si fonda sull’utilizzo della cucina e della 

gastronomia come leve per generare un cambiamento sociale e migliorare le 

condizioni di vita della popolazione boliviana e degli attori di questo sistema 

alimentare. Il progetto Gustu ha visto nel corso degli anni una diversificazione 

delle iniziative, mostrando una crescente attenzione per la salvaguardia e il 

recupero della biodiversità alimentare e dei patrimoni culturali indigeni. Si in-

serisce in questo contesto il progetto Sabores Silvestres, lanciato dal risto-

rante Gustu in collaborazione con la Wildlife Conservation Society (WCS), che 

si pone l’obiettivo di realizzare delle esplorazioni gastronomiche per docu-

mentare la diversità bioculturale e alimentare del territorio boliviano e quindi 

creare delle filiere di approvvigionamento alternative tra comunità andine e 

amazzoniche e il comparto gastronomico di La Paz. 

A seguito dell’apertura di Gustu, la scena gastronomica di La Paz e, in misura 

minore, di altri centri urbani boliviani è andata arricchendosi e diversifican-

dosi, con l'apertura di nuovi ristoranti di fine dining, tra cui Ali Pacha, Popular 

Cocina Boliviana, Mi Chola, Ancestral e Phayawi, diversi dei quali sono stati 

fondati chef formatisi secondo la filosofia di ristorazione promossa da Gustu. 

Parallelamente, il ristorante Gustu, e la sua attuale head chef boliviana Marsia 

Taha Mohamed, sono stati insigniti di numero premi prestigiosi (tra cui mi-

glior chef in America Latina nel 2021 nella classifica della Latin America 50 

Best Restaurants) che hanno contribuito all’affermazione della Bolivia sulla 

scena culinaria globale.  

 
 
5. Design della Ricerca, Obiettivi e Metodologia 
 

A fronte di questo crescente fenomeno gastronomico, ad oggi un nu-

mero esiguo di studi (si vedano i lavori di Sammel e Turner) ha esplorato il 

ruolo e l’impatto che gli esponenti di questo movimento stanno avendo nella 

rivitalizzazione del patrimonio alimentare boliviano e nel processo di transi-

zione verso sistemi alimentari più sostenibili e inclusivi. 

Utilizzando la Bolivia come caso studio, la ricerca intende investigare sul ruolo 

degli chef della scena gastronomica urbana boliviana nel recupero e valoriz-

zazione di ingredienti e prodotti facenti parte del patrimonio alimentare ru-

rale e indigeno. Focalizzandosi su specifiche realtà ristorative di fine dining, si 
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intende analizzare l’impatto di alcune attività promosse da esponenti del mo-

vimento gastronomico boliviano sul recupero di ingredienti e piatti tradizio-

nali, sullo sviluppo di catene alimentari alternative urbane-rurali e sulla crea-

zione di consapevolezza circa l'importanza e del valore del patrimonio alimen-

tare. Nel complesso, la ricerca vuole esplorare i limiti e le prospettive delle 

loro azioni nel migliorare la sostenibilità sociale e culturale dei foodscape lo-

cali. 

In questo contesto, gli obiettivi specifici della ricerca sono: 

1. Analizzare, attraverso casi studio selezionati, le strategie (materiali e im-

materiali) adottate dagli chef per introdurre e promuovere cibi indigeni 

nel paesaggio ristorativo urbano. 

2. Esplorare come queste iniziative ridefiniscono, fisicamente e simbolica-

mente, la relazione tra spazi urbani e rurali, ovvero tra chef e altri attori 

del sistema alimentare. 

3. Indagare i limiti e le prospettive di queste iniziative nel favorire uno svi-

luppo socialmente e culturalmente sostenibile dei foodscape boliviani. 

 

La ricerca si avvale di una metodologia qualitativa, focalizzata sulle scienze 

gastronomiche e sull'analisi etnografica (Van Maanen, 2011). 

La raccolta dati, nel primo semestre del 2023, è stata effettuata combinando 

una revisione della letteratura con la raccolta di dati sul campo. Durante la 

ricerca di campo, condotta nei mesi di giugno e luglio e concentrata in alcuni 

dei più importanti poli urbani e gastronomici della Bolivia, ovvero La Paz, 

Santa Cruz de la Sierra e Sucre, la raccolta dei dati è stata realizzata tramite 

35 interviste con importanti stakeholder dello scenario ristorativo e gastro-

nomico, prediligendo chef e ristoratori legati ai circuiti del fine dining urbano. 

La ricerca ha incluso altresì attività di osservazione partecipante in ristoranti 

e altre strutture gastronomiche locali, nonché la partecipazione a meeting ed 

eventi realizzati da stakeholder chiave nel panorama gastronomico boliviano. 

I dati secondari saranno raccolti da fonti grigie quali articoli di giornale, siti 

web e pagine social dei ristoranti, report governativi e non governativi. 
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6. Fasi della Ricerca 
 

La ricerca ha previsto tre fasi principali. Nella prima fase, è stata con-

dotta un’analisi della letteratura accademica e grigia relativa al movimento 

gastronomico boliviano e al contesto alimentare della Bolivia. Le fasi prepa-

ratorie della ricerca hanno altresì incluso un’attività di food mapping finaliz-

zato a mappare e sistematizzare informazioni rilevanti per comprendere le 

risorse alimentari e culinarie, le reti e i modelli di consumo nel comparto ga-

stronomico delle aree di studio (Zocchi et al., 2023). L’analisi ha altresì previ-

sto una revisione della letteratura volta a delineare le caratteristiche dei pa-

trimoni alimentari della Bolivia a livello regionale, in termini di ingredienti, 

piatti e pratiche culinarie. 

Nella fase di progettazione della ricerca, sulla base delle analisi precedenti, 

sono state definite le aree di studio, la selezione di casi studio rilevanti e 

quindi l’identificazione degli informatori chiave e la creazione di un primo 

contatto. 

La ricerca sul campo, condotta tra giugno e luglio 2023, ha visto l’analisi di 

diverse unità ecogastronomiche di interesse (Zocchi et al., 2023) legate ai 

foodscape e restaurantscape di La Paz, Santa Cruz de la Sierra e Sucre, attra-

verso la conduzione di interviste con chef e altri attori gastronomici locali (ad 

es. rappresentanti di ONG, attivisti alimentari). Nel caso degli chef, partendo 

da un’analisi degli ingredienti e delle pietanze offerte nei ristoranti, sono 

state investigate le principali motivazioni sottese all’inclusione di questi ele-

menti nell’offerta culinaria e le strategie di approvvigionamento adottate, in-

dagando altresì questioni concernenti la sostenibilità di queste azioni e di pro-

gettualità connesse al recupero dei patrimoni alimentari boliviani. Sono state 

inoltre condotte attività di osservazione partecipante in ristoranti, mercati ed 

eventi culinari al fine di comprendere le relazioni esistenti tra ristoratori e altri 

attori delle filiere alimentari locali. 

Tramite l’elaborazione dei dati raccolti verrà fornita un’analisi dettagliata 

dell’impatto del fenomeno gastronomico e delle possibili linee guida per l’im-

plementazione e lo sviluppo di progetti di sviluppo sostenibile basati sulla va-

lorizzazione del patrimonio di prodotti e saperi alimentari locali. 
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7. Conclusione 
 

La ricerca si pone come esempio di studio etnografico mirato a indagare 

sul ruolo degli chef non solo come creatori di piatti ma come custodi e pro-

motori del patrimonio gastronomico. Essa mira a riconoscere la dignità della 

loro professione e il loro contributo culturale, sottolineando l'importanza de-

gli chef nel guidare la società verso un futuro più sostenibile e consapevole. 

Attraverso questo studio, si vuole mettere in luce il potenziale degli chef nel 

modellare i foodscape che rispettano e valorizzano le tradizioni culinarie, for-

nendo così un contributo essenziale alla conservazione della diversità cultu-

rale e alla sostenibilità sociale. 

L’analisi preliminare del lavoro etnografico restituisce un quadro articolato 

che evidenzia la diversità di approcci e declinazioni che lo chef, nel ruolo di 

innovatore sociale, può adottare per contribuire al miglioramento della so-

stenibilità e inclusione dei sistemi alimentari. La ricerca restituisce inoltre la 

complessità di questi approcci e le contraddizioni che possono caratterizzare 

l’operato di questi attori. In contesti del Sud Globale, come nel caso della Bo-

livia, questa nuova posizione dello chef come innovatore sociale e mediatore 

culturale si interseca con questioni legate alla tutela dei diritti delle popola-

zioni indigene, alla perpetuazione di dinamiche neocoloniali e all’esclusione 

di determinati attori locali dai processi di innovazione sociale in atto.  
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