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	Casella di testo 1: 
	tb_versione: 1.1
	tb_nome_resp: Ernesto
	tb_cognome_resp: Di Renzo
	tb_denominazione_ins_ita: Turismo enogastronomico
	tb_denominazione_ins_eng: Food and wine tourism
	rb_tipo_laurea: 2
	tb_anno_accademico: 2025/2026
	tb_cds: Tourism Strategy, Cultural Heritage and Made in Italy
	tb_codice: 
	tb_canale: 
	tb_CFU: 6
	tb_lingua: Italiano
	tb_nome_resp_mod: 
	tb_cognome_resp_mod: 
	tb_denominazione_mod_ita: 
	tb_denominazione_mod_eng: 
	tb_obiettivi_ita: OBIETTIVI FORMATIVI:

L'intento del corso e quello di fornire gli idonei strumenti critico-concettuali con i quali conoscere e interpretare le principali dinamiche relative ai fenomeni turistici contemporanei, con particolare e approfondito riferimento alle più diffuse pratiche del food tourism



CONOSCENZA E CAPACITÀ DI COMPRENSIONE: 

Analizzare e interpretare i fenomeni socio-culturali implicati nell'esperienza turistica e nello studio dei fenomeni enogastronomici.



CAPACITÀ DI APPLICARE CONOSCENZA E COMPRENSIONE:

Saper utilizzare con sufficiente proprietà il metodo antropologico di ricerca nell'analisi dei fenomeni socio-culturali implicati nell'esperienza turistica e nello studio dei fenomeni enogastronomici.



AUTONOMIA DI GIUDIZIO: 

Saper applicare le conoscenze acquisite anche in contesti nuovi di cui si vuole promuovere la valorizzazione turistica.  



ABILITÀ COMUNICATIVE:

Capacità di comunicare con pertinenza di linguaggio i temi e i concetti della disciplina 



CAPACITÀ DI APPRENDIMENTO:

Riuscire ad applicare le procedure e le conoscenze disciplinari acquisite in aula e saper renderle integrabili all'interno di gruppi di lavoro interdisciplinari volti alla progettazione di sistemi turistici territoriali 




	tb_obiettivi_eng: LEARNING OUTCOMES:
The aim of the course  is to provide the appropriate critical-conceptual tools to know and interpret the main  dynamics underlying contemporary tourism phenomena, with particular and in-depth attention to the most widespread food tourism practices.

KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING: 
To analyze and interpret the socio-cultural phenomena involved in the tourist experience and in food and wine practices.

APPLYING KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING:
To know how to use competently the antropological research method in the analysis  of the current social and cultural events connected to the touristic experience and to the investigation about wine and food phenomena.

MAKING JUDGEMENTS: 
To be able to apply the acquired knowledge also in new contexts, in which the touristic development is going to be promoted.

COMMUNICATION SKILLS:
Ability to communicate with property and relevance of language subjects and concepts of the discipline.

LEARNING SKILLS:
To be able to employ the procedures and the disciplinary knowledge acquired in classroom lectures attempting to integrate them into interdisciplinary working groups aimed at the planning of territorial tourism systems.


	tb_prerequisiti_ita: Nessuno
	tb_prerequisiti_eng: None
	tb_programma_ita: Negli ultimi anni, le aree rurali hanno progressivamente assunto gli attributi del locus amoenus dove appagare le ansie di fuga da una urbanità vissuta come alienante e de-umanizzante. Tratteggiato come una versione aggiornata e “realistica” del cinquecentesco paese di cuccagna, questo mondo si essenzializza nella naturalità dei suoi prodotti alimentari, nella manualità dei procedimenti culinari e nella saggezza dei precetti nutrizionali capaci di soddisfare, al contempo, fame, salute, bisogni di leisure. Dinanzi a simili retoriche rappresentative – veicolate soprattutto dalla comunicazione mass-mediatica e commerciale - l’ambiente rurale è diventato un formidabile bacino di riferimento da cui attingere immagini, valori e sostantivazioni utili a garantire la qualità/bontà dei prodotti presenti nel redditizio circuito dell’industria agro-alimentare. Partendo da simili premesse, il corso mirerà ad analizzare le attuali dimensioni del turismo enogastronomico in Italia, soffermandosi a riflettere su alcuni casi di successo e puntando a a rilevare il modo in cui la proposta del food tourism si costruisca e si posizioni in rapporto alle istanze della nuova ruralità e del ritorno al folklorico. Istanze che, se da una parte auspicano con crescente incidenza di messaggio il ritorno ai borghi e alla vita di campagna, dall’altra propongono il cibo locale come una risorsa vantaggiosamente utilizzabile nei piani di sviluppo turistico-economico del territorio.
	tb_programma_eng: In recent years, the rural areas have gradually assumed the attributes of the locus amoenus where appease the anxieties of an escape from urbanity experienced as alienating and de-humanizing. Dashed as an updated and "realistic" of the sixteenth land of plenty, this world is essentializes the naturalness of its food, in the manual of procedures in the culinary and nutritional wisdom of the precepts that meet at the same time, hunger, health, needs leisure. Faced with such rhetorical representative - mainly conveyed by the mass media and commercial communication - the rural environment has become a formidable pool of reference from which to draw pictures and values to help ensure the quality/excellence of the products present in the circuit of profitable 'agro-food industry. Starting from these premises, the course will aim to analyze the current size of the food and wine tourism in Italy, pausing to reflect on some cases of success and aiming to detect the manner in which the proposal of the food tourism to be built and is positioned in relation to the demands of new rurality and return to folkloric. Instances that if one side hope with increasing incidence of the message back to the villages and country life, the other offering local food as a resource to be used advantageously in the tourism and economic development plans of the area. 
	cb_prova scritta: Off
	cb_prova_orale: Yes
	cb_val_itinere: Yes
	cb_val_progetto: Off
	cb_val_tirocinio: Off
	cb_prova_pratica: Off
	cb_prova_lab: Off
	tb_mod_verifica_ita: Per gli studenti frequentanti: esame finale orale.
Per gli studenti non frequentanti: Esame finale orale
	tb_mod_verifica_eng: For attending students: final oral exam.
For non-attending students: final oral exam.
	tb_testi_ita: PER GLI STUDENTI FREQUENTANTI:
1) A. Simonicca, Antropologia del turismo, Roma, Carocci, 2000;  
2) E. Di Renzo,  Mangiare l'autentico, Roma, Universitalia, 2015; 
3) Materiali  di studio forniti  in aula e reperibili sul blog del docente http://studifolklorici.blogspot.it. 

PER GLI STUDENTI NON FREQUENTANTI:
Gli studenti che non frequentano il corso, in sostituzione di quanto previsto nel punto 3, dovranno portare un testo sostitutivo da concordare con il docente.

	tb_testi_eng: FOR ATTENDING STUDENTS: 
1) A.Simonicca, Antropologia del turismo, Roma, Carocci, 2000 
2) E.Di Renzo, Mangiare l’autentico. Cibo e alimentazione tra revivalismi culturali e industria della nostalgia, Roma, Universitalia, 2015
3) Another study material will be provided in class and displayed on the teacher's blog http://studifolklorici.blogspot.it

FOR STUDENTS NOT ATTENDING: 
Students who do not attend the course, in lieu of the provisions in section 3, will bring a wise choice to be agreed with the teacher.

	tb_biblio_ita: BARBERIS C. (a cura di), La rivincita delle campagne, Roma, Donzelli, 2009.

BARBERIS C. (a cura di.), Identità e tradizione gastronomica del Lazio, «Quaderni di Informazione Socioeconomica», n. 10, 2004.

BOUDAN C., Le cucine del mondo, Roma, Donzelli, 2005.

BOURDIEU P., La distinzione. Critica sociale del gusto, Bologna, Il Mulino, 2001.

CAPATTI A., MONTANARI M., La cucina italiana. Storia di una cultura, Bari, Laterza, 1999.

CINOTTO S., Il mondo nel piatto. Globalizzazione e cucine nazionali tra passato e presente, «Quaderni Storici», XLI, 123, 3, Bologna, Il Mulino, 2006.

DI RENZO E. (a cura di), Cibo e alimentazione. Tradizione, simboli, saperi, Atti del X Congresso AISEA, 2006, www.aisea.it. 

DI RENZO E. (a cura di), Strategie del cibo. Simboli, saperi, pratiche, Roma, Bulzoni, 2005.

DI RENZO E. (a cura), Cibo e alimentazione. Tradizione, simboli, saperi, Atti del X Congresso AISEA,  www.aisea.it., 2006

DI RENZO E. (a cura), Strategie del cibo. Simboli, pratiche, valori, Roma, Bulzoni, 2005c. 

DI RENZO E.,  “Effetto sagra. Recupero di gastronomie e sapori”, in AA.VV., Storia del Lazio rurale. Il Novecento, Roma, Arsial, pp. 306-321, 2005a.

DI RENZO E., “Il dialetto a tavola”, in La nuova ecologia, maggio, anno XXVI, n. 5., 2006

DI RENZO E., Il dialetto a tavola, «La nuova ecologia», n. 5, anno XXVI, 2006.

DI RENZO E., Il paradigma della cultura nel quadro di una politica di tutela e valorizzazione dell’heritage, «Annali Italiani del Turismo Internazionale», 4, 2006.

DI RENZO E., Le moderne pratiche alimentari tra identità, salute,e resilienza delle tradizioni, in DI RENZO L., DI RENZO E. ET ALII, Mangiare all’italiana, nutrirsi mediterraneo, Roma, Universitalia, 2012

DI RENZO, E. (2006), Il paradigma della cultura nel quadro di una politica di tutela e valorizzazione dell’heritage,  «Annali italiani del turismo internazionale», n. 6, Milano, Università degli Studi di Milano- Bicocca

DI RENZO, E. (2008), Il "cibo locale" tra comunicazione mass-mediatica e marketing turistico del territorio, «Annali italiani del turismo internazionale», n. 7, Milano, Università degli Studi di Milano-Bicocca.

DI RENZO, E. (2009), Mangiare geografico. I modelli alimentari nel lazio tra tradizione e riproposizione culturale, «Documenti geografici», n. 13, 2008, Roma, Università di Roma Tor Vergata. 

FISCHLER C., L' onnivoro: piacere di mangiare nella storia e nella scienza, Milano, Mondadori, 1992. 

GIDDENS A., Le conseguenze della modernità, Bologna, Il Mulino, 1994.

GOODY J., Cooking, cuisine and class: a study in comparative sociology, Cambridge, Cambridge University Press, 1982.

GRASSENI C. (a cura di), Culture della sostenibilità, Milano, Franco Angeli, 2009.

HOBSBAWM E. J., RANGER T. (a cura di), L’invenzione della tradizione, Torino, Bollati Boringhieri, 2002.

LE BRETON D., Il sapore del mondo: un'antropologia dei sensi, Milano, Cortina, 2007.

LUPTON D., L'anima nel piatto, Bologna, Il Mulino, 1999.  

MINTZ S. W., Tasting Food, Tasting Freedom. Excursions into Eating, Culture and the Past, Boston, Beacon Press, 1996.

RAPPAPORT L., Come mangiamo: appetito, cultura e psicologia del cibo, Milano, Ponte alle Grazie, 2003. 

SASSATELLI R., L’alimentazione: gusti, pratiche e politiche, «Rassegna Italiana di Sociologia», n. 4, 2004.

VERCELLONI L., La modernità alimentare, in CAPATTI A., DE BERNARDI  A., VARNI A. (a cura di), Storia d’italia. L’alimentazione, Annali 13, Torino, Einaudi, 1998

ZUCCA M., “L’illusione dell’autenticità: cibi tipici e piccoli paesi alpini”, in  E. DI RENZO (a cura), Cibo e alimentazione. Tradizione, simboli, saperi, Atti del X Congresso AISEA, www.aisea.it, 2006
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BARBERIS C. (a cura di.), Identità e tradizione gastronomica del Lazio, «Quaderni di Informazione Socioeconomica», n. 10, 2004.

BOUDAN C., Le cucine del mondo, Roma, Donzelli, 2005.

BOURDIEU P., La distinzione. Critica sociale del gusto, Bologna, Il Mulino, 2001.

CAPATTI A., MONTANARI M., La cucina italiana. Storia di una cultura, Bari, Laterza, 1999.

CINOTTO S., Il mondo nel piatto. Globalizzazione e cucine nazionali tra passato e presente, «Quaderni Storici», XLI, 123, 3, Bologna, Il Mulino, 2006.

DI RENZO E. (a cura di), Cibo e alimentazione. Tradizione, simboli, saperi, Atti del X Congresso AISEA, 2006, www.aisea.it. 

DI RENZO E. (a cura di), Strategie del cibo. Simboli, saperi, pratiche, Roma, Bulzoni, 2005.

DI RENZO E. (a cura), Cibo e alimentazione. Tradizione, simboli, saperi, Atti del X Congresso AISEA,  www.aisea.it., 2006

DI RENZO E. (a cura), Strategie del cibo. Simboli, pratiche, valori, Roma, Bulzoni, 2005c. 

DI RENZO E.,  “Effetto sagra. Recupero di gastronomie e sapori”, in AA.VV., Storia del Lazio rurale. Il Novecento, Roma, Arsial, pp. 306-321, 2005a.

DI RENZO E., “Il dialetto a tavola”, in La nuova ecologia, maggio, anno XXVI, n. 5., 2006

DI RENZO E., Il dialetto a tavola, «La nuova ecologia», n. 5, anno XXVI, 2006.

DI RENZO E., Il paradigma della cultura nel quadro di una politica di tutela e valorizzazione dell’heritage, «Annali Italiani del Turismo Internazionale», 4, 2006.
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	cb_mod_presenza: Yes
	cb_mod_distanza: Yes
	tb_mod_svolgimento_ita: La metodologia adottata si basa su un metodo integrato che prevede sia una dimensione verticale della pratica d'insegnamento sia uno scambio orizzontale docente/studente di opinioni, di esperienze e di punti di vista. Del tutto fondamentale sarà la delocalizzazione di parte delle attività didattica in quei luoghi (mercati e aziende) dove il cibo si fa esperienza vissuta 
	tb_mod_svolgimento_eng: The methodology adopted is based on an integrated method focusing both on a teaching dimension and on a horizontal exchange of opinions, experiences and points of view. The delocalization of part of the educational activities in those places where food becomes a lived experience will be absolutely fundamental.
	rb_mod_frequenza: 1
	tb_mod_frequenza_ita: Presenza alle lezioni in classe e ai seminari. 
	tb_mod_frequenza_eng: Participation to all classes and seminars


