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Introduzione

Ci si potrebbe stupire del perché dedicare un libro ad una sollecitazione
sensoriale cosi comune e immediata come il gusto che, apparentemente,
non sembra lasciare esiti duraturi nelle esperienze della quotidianita. Eppu-
re proprio nei primati, definiti dal naturalista ed etologo Desmond Morris
“opportunisti del cibo”, il gusto ha guidato il lungo passaggio da frugivori a
predatori, in risposta ai cambiamenti climatici e all’offerta alimentare delle
grandi foreste. Recenti studi dei primatologi Colin Groves e Marcel Hladik
su scimpanze¢ ¢ su macachi giapponesi selvatici hanno dimostrato quanto il
loro palato sia sensibile ai sapori differenti di oltre cento specie di piante,
consumate sotto forma di semi, germogli, radici, foglie, cortecce, frutti,
oltre che ad una grande varieta di piccole prede come ragni, formiche, far-
falle, scarabei, uova di uccelli, piccole lucertole. I primi ominidi hanno sta-
bilito le basilari gerarchie alimentari attraverso la bocca e il senso del gusto.
11 piacere del dolce e il potenziale segnale di pericolo costituito dall’amaro
e dall’acido, ben piu della vista, hanno contribuito a disegnare le mappe
delle risorse commestibili presenti nell’ambiente naturale. Le analisi dei
coproliti (feci fossili), campionati in diverse localita del mondo, riferiti a
rappresentanti del genere Homo e datati circa un milione di anni fa, hanno
fornito rilevanti informazioni sulla paleodieta e il paleoambiente. Hanno
evidenziato una componente preponderante costituita da fibra non digerita,
prevalentemente di origine vegetale, ma anche residui di natura chitinosa,
derivante dagli insetti, ed altre minime quote rappresentanti resti carnei di
diversa classificazione. Questo Homo era onnivoro. Mangiava quasi tutto
quello che poteva: frutta, bacche, radici e altri vegetali spontanei. Inoltre
mangiava insetti e animali di piccola taglia, come pure, le carni rosse di
animali piu grandi. In questo modo il gusto ¢ stato allenato a discriminare e
a suscitare emozioni. Cosi il gusto ha segnato le tappe per il passaggio dal
crudo al cotto, come pure ha contribuito alla selezione delle specie dome-
sticabili. Richard Wrangham, antropologo biologico dell’Universita di Har-
vard, ¢ stato il primo studioso, a partire dagli anni Ottanta del Novecento, a
dimostrare sperimentalmente 1’importanza determinante dell’assunzione di
cibi cotti nello sviluppo volumetrico e funzionale dell’encefalo umano. La
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cosiddetta “scoperta del fuoco” viene collocata cronologicamente nel Plei-
stocene a meta della distanza tra ’Homo Habilis e I’Homo Erectus. Prove
sperimentali ormai hanno dimostrato che la cottura dei cibi carnei permette
di ottenere una maggiore quantita di energia rispetto a quelli crudi. Grazie
al calore le proteine vengono denaturate; tutti i processi di degradazione
termica ossidativa concorrono a rendere piu digeribili i cibi, come pure a
inattivare o distruggere gli agenti patogeni. Ma siamo sicuri che nel tempo
sia accaduto solo questo? E esperienza comune che 1’esposizione diretta
della carne ad una intensa fonte di calore si accompagna prima a piacevoli
sensazioni olfattive e poi a evidenti trasformazioni strutturali e superficiali
dell'alimento. Si tratta di una serie di complesse reazioni chimico-fisiche
che si innescano al di sopra di 140°C e si manifestano attraverso
I’imbrunimento non enzimatico. Alcuni zuccheri — quelli riducenti come il
glucosio — reagiscono con alcuni amminoacidi presenti nelle proteine cosi
da produrre centinaia di molecole gustose diverse. Si tratta di quelle mole-
cole che oggi definiamo frutto della “Reazione di Maillard”. Questa reazio-
ne, durante il riscaldamento, quasi sempre si accompagna alla reazione di
frammentazione degli zuccheri che da luogo, a sua volta, alla formazione di
composti a basso peso molecolare volatili che conferiscono aromi tipici.
Siamo sicuri che non siano state proprio le piacevoli sollecitazioni sensoria-
li della nuova tecnica ad aver accelerato la sua estensione da parte dei Sa-
piens a quante piu classi di alimenti ebbero a disposizione? Che la scoperta
di questa tecnica non abbia creato una memoria olfattiva e gustativa che ci
& pervenuta senza soluzioni di continuita dalla Preistoria? E altamente pro-
babile che sia accaduto tutto questo. Ne discende una centralita del gusto
nell’evoluzione umana ancora non abbastanza investigata ed esplicata.

Il gusto, inteso come esito dell’autonoma capacita valutativa estetica e
sinestetica dell’individuo in sintonia 0 meno con il sentimento predominan-
te del suo tempo, ¢ stato a lungo oggetto di fluttuazioni di senso e dispute
disciplinari, come d’altronde la storia mostra che nel passato, anche nel
mondo occidentale, la gerarchia dei sensi ¢ stata molto diversa da quella
attuale. Oggi sappiamo che nella sfera del gusto sono coinvolti complessi
meccanismi sensoriali dotati di specifici funzionamenti e, nel contempo,
condizionamenti del contesto socioculturale e dell’eredita storico-filosofica.
Perimetrare il dominio del gusto nel campo alimentare dell’esperienza
umana ¢ precisamente la prioritaria finalita dell’ Antropologia del Gusto,
che, in quanto campo di studi relativamente giovane, ha uno statuto in gran
parte ancora da definire. Questa condizione deriva da un retaggio:
I’ Antropologia e I’Etnografia classiche hanno mostrato sempre poco inte-
resse per la descrizione di sapori e odori. Il primato della visione, cosi radi-
cato nella tradizione occidentale, ha per lungo tempo relegato in una posi-
zione secondaria lo studio degli esiti di tali sensi ed ha misconosciuto
I’esistenza di rappresentazioni del mondo nelle quali il gusto, I’olfatto e il
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tatto godono invece di una prioritaria considerazione, o di societa nelle qua-
li la vista ¢ addirittura considerata un senso anti-sociale. Orientato a ribalta-
re i luoghi comuni che derivano da questo stato, dai primi anni Novanta, si
¢ affermato il lavoro dell’antropologo canadese David Howes — unitamente
a quello di Constance Classen e di Anthony Synnott — e della sua “Antropo-
logia Sensoriale”, attraverso la quale la sensorialita ha acquisito una defini-
tiva focalizzazione nell’ambito della ricerca etnografica e, soprattutto, nella
quale gli organi sensoriali vengono coinvolti, alla pari di tutte le altre fun-
zioni corporee, nello studio della cultura e della teoria sociale, nell’indagine
sui sistemi di percezione vigenti presso le piu diverse societa oggetto di
studio, per dimostrare come non sia possibile comprendere a fondo una cul-
tura partendo dai modelli percettivi e dai presupposti interpretativi propri
della cultura di appartenenza del ricercatore. Oggi ¢ sotto gli occhi di tutti
che il cibo, I’alimentazione e i correlati meccanismi sensoriali rappresenta-
no, come insieme, un fatto sociale totale e, conseguentemente, fenomeno da
analizzare in una prospettiva olistica. L’alimentazione ¢ stata finalmente
riconosciuta come ambiente di elezione della ricerca etnografica sulle com-
ponenti della cultura in quanto in grado di impegnarla in tutto lo spettro
metodologico. Essa, infatti, riguarda i poteri e le modalita per procurarsi da
vivere e come lo sviluppo culturale umano ¢ stato indirizzato e condiziona-
to dai vincoli politici ed economici; riguarda le questioni relative alla crea-
tivita e ai suoi prodotti: I’inventiva, il linguaggio, il gioco, I’arte; riguarda
la sfera religiosa e la visione del mondo; riguarda le relazioni e
I’organizzazione dell’interdipendenza umana, trattando il lavoro, la paren-
tela, I’amicizia, gli aspetti di genere e di sesso, la famiglia e le istituzioni
correlate; riguarda le osservazioni dal locale al globale, il contesto transna-
zionale e globalizzante nel quale vivono tutti gli esseri umani all’inizio del
terzo millennio e prende in esame le dimensioni della disuguaglianza nel
mondo contemporaneo; riguarda il corpo, la salute e la medicina in stretta
relazione; riguarda, infine, la crescente interconnessione delle Economie-
Mondo e le conseguenze dei processi globali di natura economica politica e
culturale. Oggi un semplice sguardo aperto a tutte le culture del mondo ri-
vela che una analisi transculturale non puo che riconoscere una estrema
variabilita nelle scale di valori attribuite ai sensi e nei sistemi di categoriz-
zazione dei gusti. Queste differenze, secondo la visione dell’antropologo
francese Philippe Descola, ¢ piu insita nella tendenza dell’Occidente mo-
derno a porre in contrapposizione natura e cultura, che non nei sostrati delle
diverse realta osservate. Descola sollecita la comunita scientifica ad un ap-
proccio nuovo ai modi di ripartire le continuita e le discontinuita esistenti
fra 'uomo e il suo ambiente, a partire dai tratti comuni che si corrispondo-
no da un continente all’altro. Queste sono le direttrici lungo le quali si do-
vra temprare il lavoro dell’ Antropologia del Gusto. Sulle questioni alimen-
tari si € venuta stratificando una letteratura molto vasta, anche di indole
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antropologica, ma ben diverso ¢ il bilancio degli studi antropologici circa le
specifiche problematiche poste dal gusto e dalla sua collocazione nelle con-
cezioni e nelle simbologie.

L’ambiente naturale, che usiamo suddividere in territori, si € evoluto in-
sieme a noi, anche grazie al nostro lavoro, assumendo le diverse forme del
paesaggio, il quale, in quanto oggetto storico, si dispone elettivamente
all’analisi storica, unitamente alle risorse alimentari che da quei paesaggi ci
provengono. Ne discende una concezione piu ampia di gusto. Nella consi-
derazione delle componenti materiali ¢ immateriali che ci ha restituito il
geografo Lucio Gambi gia negli anni Sessanta non ¢ solo cosa percepiamo
e pensiamo quando mangiamo, ma anche e soprattutto come guardiamo le
Lebensformen di quei paesaggi che hanno dato origine a cid che mangiamo.
E in questo perimetro di senso che assumono preciso significato in campo
alimentare i concetti di tipico, tradizionale, caratteristico. E in questa con-
cezione ampia di gusto che si profila il ruolo della disciplina antropologica,
senza alcun rapporto ancillare con la storia, ma anzi con un proficuo rap-
porto complementare. Si tratta di strumenti ancora da perfezionare, come
quando Béatrix Le Wita nel 1988 si pose la domanda: oggi cosa rende un
borghese come tale? Per dare avvio al lavoro dell’etnologo sui circa otto
secoli di questo modo di essere con le sue pratiche quotidiane, i riposizio-
namenti delle ritualita, 1’attenzione all’autocontrollo ed alla semantica dei
dettagli, ’'uso peculiare delle memorie familiari. Cosi per il gusto si tratta
di dare risposta a quesiti che attraversano trasversalmente le culture e le
societa, in una continua dialettica tra materiale e immateriale, selezionando
strumenti specificamente elaborati, che, almeno in parte, sono ancora da
mettere a punto. Conseguentemente questo libro si dispone ad una risposta
miratamente interdisciplinare dotandosi di un ampio apparato antologico-
critico, nel solco metodologico dell’ Antropologia dell’ Alimentazione, po-
tendosi costituire, stante I’attuale grado di avanzamento degli studi sulla
specifica problematica, come metamanuale per studenti della scuola secon-
daria di II grado, degli ITS, dell’Universita.
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1. Il gusto come fenomeno sensoriale

L’integrazione degli apparati sensoriali dell’'uomo quando in collega-
mento proattivo con il cervello mostra il nostro carattere peculiare che ¢
quello di un esploratore non neutrale e non oggettivo. Da tempo le neuro-
scienze hanno chiarito che il nostro cervello vede il mondo come desidera
vederlo ed arricchisce le percezioni continuamente di nuovi significati sog-
gettivi. In questa direzione gli studi pionieristici sulla psicologia del gusto
nel neonato di Matty Chiva sono stati illuminanti. Una sintesi operativa tra
sensoriale e culturale si ¢ incardinata in Francia nella missione de I’“Institut
du Gott”, fondato a Chantilly (F) nel 1976 dal chimico e gastronomo Jac-
ques Puisais, indirizzata alla pedagogia alimentare dell’infanzia, delle fa-
miglie, e alla formazione professionale degli operatori.

Gli apparati sensoriali, propriamente intesi, sono cinque, ma sono sei le
modalita di impressioni esterne che ricevono. A partire dalla dodicesima
settimana di gestazione nel feto umano appaiono le papille gustative. I
composti aromatici contenuti nel liquido amniotico sono uno stimolo conti-
nuo che progressivamente attiva la salivazione e la motilita della lingua. Il
feto mostra da subito una particolare predilezione per il gusto dolce e nelle
settimane successive mostra la capacita di distinguere il sapore degli ali-
menti assunti dalla madre. Una volta giunto alla trentaduesima settimana il
feto evidenzia la capacita di reagire ai cambiamenti di sapore del liquido
amniotico modificando repentinamente la sua deglutizione. A questo stadio
la capacita gustativa ¢ completamente sviluppata. La fisiologia sensoriale
umana ¢ articolata in apparati e sistemi di trasmissione alquanto complessi
sui quali non ¢ possibile entrare nel dettaglio in questa sede. Comunque ¢
da considerare che la percezione gustativa puo variare con 1’eta, ¢ sensibile
alle modificazioni ormonali e risente delle abitudini alimentari. Quello che
rileva ¢ che vi ¢ una stretta relazione tra I’assunzione del cibo ed il rilascio
da parte del cervello (sistema mesolimbico) di un ormone: la Serotonina,
neurotrasmettitore collegato al senso di benessere e, quindi, all’'umore ge-
nerale. A livello sensoriale il gusto dolce ¢ il principale motore di sintesi e
rilascio di questa sostanza. Di converso il gusto amaro, che nell’evoluzione
umana ha sempre rappresentato il campanello di allarme per attivare le di-

15



fese verso alimenti potenzialmente tossici o velenosi, ¢ ormai legato ad una
mutazione rispetto alla quale le popolazioni del pianeta si sono diversificate
nel tempo. Oggi nel continente europeo circa il 70% della popolazione ¢ in
grado di percepire I’amaro delle sostanze che ingerisce, mentre il restante
30% non ¢ sensibile ai cibi che hanno questo sapore. Gli appartenenti al
primo gruppo vengono definiti 7aster, mentre i secondi sono chiamati non
Taster. L’incapacita di percepire 1’amaro varia da popolazione a popolazio-
ne, per es., si passa da un minimo del 3% nell’ Africa occidentale, ad oltre il
40% in India. Questa caratteristica influenza le nostre abitudini alimentari ¢
ci induce a preferire o eliminare dalla dieta determinati cibi. La causa ¢ ge-
netica ed € dovuta a un gene denominato TAS2R38 — identificato solo nel
2003 — responsabile della produzione di recettori gustativi per 1’amaro.

Studiando le popolazioni di Papua Nuova Guinea ¢ dell’ Argentina set-
tentrionale 1’antropologo David Howes, della Concordia University di
Montreal, ha rilevato quanto le varie culture siano espressioni di differenti
modalita percettive della realta, che influenzano le diverse forme di orga-
nizzazione sociale, la visione di sé e del mondo, la regolazione delle emo-
zioni ¢ alcune pratiche culturali. In questo contesto, negli anni Novanta del
Novecento, lo studioso ha costituito I’“Antropologia Sensoriale” come
branca specialistica, con I’intento di colmare una lacuna dell’Antropologia
e dell’Etnologia classiche. Impegno principale del ricercatore qui € svestirsi
di quel presupposto primato di vista e udito, tipico della tradizione occiden-
tale, per entrare in sintonia con universi sensoriali molto diversi nei quali la
stessa riconoscibilita e il coordinamento sensoriale hanno attributi del tutto
differenti, e la possibilita di rappresentazione della societa si colloca su
piani del tutto peculiari.

Non tutte le culture riconoscono i cinque sensi € solo per alcune la vista
¢ il principale strumento di conoscenza.

I Giavanesi, per esempio, distinguono cinque sensi non del tutto coincidenti
con i nostri: la vista, 1"udito, 1’olfatto, il parlare e il sentimento — il tatto &
ignorato — gli Hausa della Nigeria riconoscono invece solo due sensi, la vi-
sta e un altro senso che include tutti gli altri, compreso il ‘conoscere’. Di
contro, si hanno anche culture in cui la vista oltre a non avere alcun primato
nella rappresentazione del mondo ¢ considerata addirittura un senso antiso-
ciale, collegato alla stregoneria, praticata, quest’ultima, da chi vive ai mar-
gini della societa: ¢ il caso, per esempio, dei Wolof del Senegal e dei Suya
del Brasile centrale. Il risultato ¢ che a modelli e a gerarchie sensoriali di-
versi corrispondono modi dissimili di organizzare e di pensare la realta, e di
parlare delle esperienze percettive, influenzati da abitudini e da condizio-
namenti culturali, pur partendo dalla stessa dotazione sensoriale gli indivi-
dui imparano a percepire e a giudicare la realta in modo dissimile: cosicché
soggetti appartenenti a differenti societa e culture e a diverse epoche stori-
che non solo percepiscono in modo differente ma riconoscono gerarchie e
priorita variabili ai diversi sensi.[...] Studi classici condotti da Myers nel
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primo Novecento su alcune comunita papuase (stretto di Torres) e su altre
popolazioni evidenziano la frequente mancanza di un termine per ‘amaro’,
la cui relativa percezione viene identificata con il nostro gusto ‘salato’.
Presso numerosi popoli (Sudan, Guinea, Dakota, Nuove Ebridi) dolce e sa-
lato vengono designati con lo stesso termine ‘gustoso’. Altre tradizioni ex-
traoccidentali, per esempio i giapponesi, riconoscono da tempo 1'esistenza di
cinque sapori di base, i quattro classici occidentali piu 'umami. Anche per i
cinesi i gusti sono cinque: dolce, salato, amaro, acido e acre. La tradizione
della medicina ayurvedica, alla quale si rifanno gli indiani, ne enumera sei:
dolce, salato, acido, amaro, piccante e astringente, gli stessi riconosciuti dai
birmani. I tailandesi, invece, ne distinguono otto: dolce, salato, amaro, aci-
do, piccante, scialbo, astringente e grasso, e per di piu descrivono odori che
rafforzano questi gusti: cosi un piatto puo sprigionare un ‘buon odore sala-
to’ oppure ‘un buon odore dolce’. Individui appartenenti a culture diverse
sviluppano pertanto una differente sensibilita gustativa connessa alle prefe-
renze alimentari e gastronomiche proprie del contesto in cui crescono ¢ alla
loro capacita di adattarvisi: sicché gli alimenti biologicamente commestibili
non ¢ detto che siano culturalmente palatabili o consumabili. Ecco perché
nessuno, afferma I'antropologo D. Le Breton, potra mai conoscere tutti i sa-
pori della variegatissima gastronomia mondiale, le tradizioni culinarie di
tutti i popoli, mutabili peraltro nel tempo in relazione alla disponibilita della
materia prima ¢ alle modalita di preparazione (Revelli Sorini 2020).

Grazie al contributo di riflessione del saggista britannico Nicholas Wade
— le cui controverse argomentazioni spesso sono entrate in collisione con
I’ Antropologia Culturale — ben espresso nel suo A troublesome inheritance.
Gene, race and human history, pubblicato nel 2014, il gusto e gran parte
delle implicazioni sensoriali della evoluzione umana hanno trovato una col-
locazione stabile nella dialettica circa il rapporto tra genetica evolutiva e
cultura, come ricostruita attraverso le pitl recenti acquisizioni scientifiche:

Il comportamento sociale cambia perché, nell’arco di molte generazioni, i
geni e la cultura interagiscono [...] Le abitudini culturali dannose possono
portare all’estinzione, ma da quelle vantaggiose scaturiscono pressioni se-
lettive in grado di promuovere specifiche varianti genetiche. Se una pratica
culturale determina un vantaggio nella sopravvivenza, i geni che permettono
ad una persona di adottare quel comportamento sono destinati a diventare
piu comuni. Questa interazione tra genoma e societa [...] attualmente ¢ stata
documentata soltanto per alcuni dettagli minori, per esempio riguardanti la
dieta [...] Un noto esempio ¢ quello della tolleranza al lattosio, vale a dire la
capacita di digerire il latte in eta adulta grazie all’enzima lattasi, il cui com-
pito ¢ demolire il lattosio, il principale zucchero del latte. Nella maggior
parte delle popolazioni umane il gene della lattasi si disattiva permanente-
mente dopo lo svezzamento, perché il lattosio si trova soltanto nel latte.
Quando termina I’allattamento, 1’enzima lattasi non serve pit. Nelle popo-
lazioni che avevano imparato ad allevare i bovini e a bere il latte crudo — in
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particolare nella cosiddetta Cultura del vaso imbutiforme, nata nell’Europa
centrale e settentrionale tra 6000 e 5000 anni fa — mantenere attivo il gene
per la lattasi doveva rappresentare un notevole vantaggio in termini adatta-
tivi. Oggi quasi tutti gli abitanti adulti della Danimarca e della Svezia pos-
sono digerire il lattosio, cioe possiedono la mutazione che mantiene perma-
nentemente attivo il gene per la lattasi. Questa mutazione diventa progressi-
vamente meno comune in Europa con ’aumentare della distanza dall’area
centrale di diffusione dell’antica Cultura del vaso imbutiforme. Tre diverse
mutazioni che hanno lo stesso effetto sono state identificate nelle popola-
zioni di pastori dell’ Africa orientale. La selezione naturale, infatti, agisce su
qualsiasi mutazione presente in una popolazione [...] Le mutazioni che
permettevano di mantenere attiva la lattasi dovevano conferire un eccezio-
nale vantaggio: ¢ stato calcolato, infatti, che i figli delle persone portatrici di
tale mutazione avevano una probabilita di sopravvivere dieci volte superiore
rispetto agli altri. La tolleranza al lattosio € un esempio affascinante di come
una pratica culturale — in questo caso allevare i bovini e bere il latte — possa
agire come un feedback sul genoma umano (Wade, 2015).

Piu recentemente il neurobiologo Charles Zuker, della Columbia Uni-
versity di New York, a partire dagli anni Novanta del Novecento ha dedica-
to sistematicamente le sue ricerche ai meccanismi neurobiologici dei sensi:

Cio che vediamo, sentiamo, tocchiamo, assaggiamo e odoriamo viene ela-
borato nel cervello e diventa la base per una rappresentazione interna del
mondo esterno. La piu grande sfida nel campo della biologia sensoriale ¢
capire come si fa quella rappresentazione, come la si memorizza, come la si
ricorda, come la si modifica con 1’esperienza ¢ I’emozione, e come tutto si
unisce per orchestrare e guidare le scelte comportamentali.

Zuker ha svelato definitivamente il funzionamento biologico del legame
tra molecole e recettori del gusto: ogni gemma gustativa sparsa nel cavo
orale contiene piccolo gruppi di cellule, ciascuna delle quali con un recetto-
re specifico per un sapore. Zucker ha isolato ogni singolo recettore, stu-
diandone le caratteristiche, comprendendo come interagire per influenzarne
la risposta gustativa. Quando le nostre gemme gustative entrano in contatto
con una molecola ad esempio di zucchero, viene liberato un segnale verso il
cervello tanto piu forte quanto ¢ piu alta la concentrazione della sostanza,
facendoci cosi percepire il dolce in maniera direttamente proporzionale alla
materia presente. Diversi lavori di Zuker, basati sulla Optogenetica — la
scienza che indaga i circuiti neuronali di soggetti vivi in tempo reale, allo
scopo di interpretare le modalita di elaborazione e trasformazione delle in-
formazioni tra neuroni — hanno dimostrato che ciascuno dei sapori di base
puo essere mappato su specifici neuroni nel cervello e che, quindi, ogni sa-
pore viene percepito da un unico gruppo di neuroni, distribuiti in diverse
aree della corteccia cerebrale. Conseguentemente Zuker ha affermato:
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«Questi esperimenti dimostrano che il senso del gusto ¢ innato, indipenden-
temente dall’esperienza o dall’apprendimento». Le sue ricerche hanno rive-
lato anche come il gusto puo essere modificato da stati d’animo e da condi-
zioni fisiologiche come la fame, la sazieta, I’emozione e 1’aspettativa.
«Ognuno di questi stati interni altera il modo in cui qualcosa ha un saporey,
osserva. «Quando sei molto affamato, qualcosa di ordinario puod essere
squisitoy». La paura e la tristezza possono avere 1’effetto opposto. Infatti «i
pazienti gravemente depressi spesso affermano che il cibo sembra sgrade-
voley. (Zuker, 2019). Convergono in tal senso le ricerche della neuroscien-
ziata cognitiva Rachel Herz della Brown University di Providence, le cui
ricerche si sono particolarmente concentrate sulla psicologia dell’olfatto e
la neurogastronomia. Come pure di Robin Dando, professore di Scienze
dell’ Alimentazione della Cornell University di Ithaca-New York, che ha inve-
stigato 1 rapporti tra biologia, fisiologia e percezione del cibo, di Eva Kemps,
psicologa cognitivista della Flinders University di Adelaide, nota per i suoi
studi sui condizionamenti del comportamento alimentare e di John M. de Ca-
stro, oggi emerito presso la Sam Houston State University di Huntsville, stu-
dioso delle alterazioni del comportamento alimentare su base biologica. Da ul-
timo Suzanne Higgs, professore di Psicobiologia dell’Appetito all’Universita
di Birmingham nel Regno Unito, ha indagato 1’influenza della visione del cibo
veicolata dai media sull’appetito, mentre il gruppo di ricerca di Juyun Lim
(Oregon State University) ha investigato la percezione gustativa del dolce. Su
questo fronte disciplinare si staglia la grande figura dello psicologo Howard
Gardner, dell’Harvard University di Cambridge, il quale ha dedicato la vita alle
scienze cognitive ed ¢ 1’autore della teoria delle “Intelligenze multiple”. Dopo
anni di ricerche di laboratorio su soggetti affetti da lesioni di interesse neuro-
psicologico, di studio di popolazioni di studenti circa le attitudini al comando,
all’apprendimento, alle relazioni interpersonali Gardner nel 1983 ha proposto
di superare la corrente concezione dell’intelligenza e passare da una concezio-
ne statica ad una dinamica. Questa, da un punto di vista puramente prestaziona-
le, viene intesa come fattore unitario misurabile tramite il QI Quoziente Intel-
lettivo la cui formulazione, peraltro, non fornisce dati su una scala assoluta, ma
relativa ad alcune variabili come, per es., I’eta biologica del soggetto. Gardner
ha identificato nove differenti tipologie di intelligenza che presiedono ognuna
ad una diversa attivita umana. Queste le prime sette:

- Intelligenza logico-matematica

- Intelligenza linguistica

- Intelligenza spaziale

- Intelligenza musicale

- Intelligenza cinestetica o procedurale
- Intelligenza interpersonale

- Intelligenza intrapersonale
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A queste nel corso delle sue ricerche, a meta degli anni Novanta, ha ag-
giunto altri due tipi di intelligenza: quella naturalistica, relativa al ricono-
scimento e alla classificazione degli oggetti naturali, e quella esistenziale,
che riguarderebbe la capacita di riflettere sulle questioni fondamentali con-
cernenti I’esistenza e piu in generale nell’attitudine al ragionamento astratto
per categorie concettuali universali:

- Intelligenza naturalistica
- Intelligenza filosofico-esistenziale.

I cinque caposaldi alla base della sua teoria sono: attenzione, analisi, ri-
flessione, connessioni, comunicazione. L’interazione tra tutte queste intel-
ligenze costituisce la “mente sintetica” che rappresenta la forma che la per-
sonalita viene assumendo durante il percorso di crescita. La sfera sensoria-
le, per sua natura, ¢ una di quelle che attiva il pit ampio numero di tipi di
intelligenze: la linguistica, la cinestetica, la naturalistica. Come tali queste
interazioni sono in grado di influenzare tutte le altre e operano nella mente
sintetica sia nella direzione di ampliamento della capacita di categorizza-
zione, sia nella direzione di espandere il campo delle relazioni
dell’individuo con gli altri ¢ il relativo contesto. Proprio sulla scorta di que-
ste osservazioni nell’ultimo lustro le neuroscienze hanno messo a punto
quello che possiamo considerare un percorso “inverso”, nel senso terapeu-
tico del percorso: la Cooking Therapy (Cerasa, 2020).

Olfatto e Gusto divengono la linea continua, per tutta la vita, sulla quale
si appoggia il principale percorso cognitivo dell’esperienza umana ¢ la rela-
tiva capacita di discernimento (Gardner, 2013; 2020). Uno dei massimi
esperti del mondo vitivinicolo italiano ed europeo: Luigi Moio, professore
ordinario di Enologia all’Universita degli Studi di Napoli Federico II, im-
prenditore  vitivinicolo, nel 2021 nominato presidente dell’OIV
I’Organizzazione Internazionale della Vigna e del Vino con sede a Parigi,
da decenni svolge ricerche sugli aspetti sensoriali, biochimici e tecnologici
dell’aroma del vino che hanno trovato una efficace sintesi divulgativa nel
suo Il respiro del vino, del 2018. Rispetto ad una matrice complessa dal
punto di vista chimico e sensoriale quale il vino Moio ha progressivamente
focalizzato la sua attenzione sulle sostanze volatili sia quali vettori dei de-
scrittori fondamentali, sia perché potenti anticipatori dal punto di vista edo-
nistico.

I profumi del vino sono strettamente legati alla varieta d’uva di origine e al
contesto pedoclimatico in cui essa vegeta. Le molecole volatili identificate
in un vino sono piu di un migliaio, di queste circa 200 sono quelle realmen-
te odorose ossia sensorialmente attive. [...] Su circa diecimila varieta di uve
presenti nel mondo, circa una trentina sono facilmente riconoscibili: Mosca-
to, Riesling, Cabernet Sauvignon, Sauvignon Blanc, Cabernet Franc, Mer-
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lot, Chardonnay, Gewiirztraminer, Pinot Nero, Syrah e molti altri. In questi
vini ci sono due, tre, al massimo quattro molecole che dominano su una ba-
se olfattiva comune (Moio, 2017).

Sulle oggettive difficolta di determinazione sensoriale del gusto si € in-
terrogato recentemente Attilio Scienza, gia ordinario di Viticultura e Mi-
glioramento Genetico della Vite all’Universita degli Studi di Milano, circa
una componente sensoriale dei vini bianchi, attualmente tanto “di moda™: la
mineralitd. Per lo studioso ¢ certamente un elemento sensoriale da mettere
in relazione a freschezza, acidita e salinita, ma ¢ da escludere che possa ri-
condurre direttamente — come si vorrebbe — al zerroir di riferimento. Quella
dello studioso € una lettura piu che altro psicologica che corrisponde ai
cambiamenti del gusto al passare del tempo. Oggi si preferiscono vini meno
strutturati e meno concentrati, con un netto orientamento verso vini puliti,
freschi, equilibrati, capaci di rimandare ad areali di produzione riconoscibi-
li, in ossequio a quella “ricerca delle origini” che oggi nelle degustazioni ¢
parametro latente. Pertanto la percezione della mineralita sarebbe una rap-
presentazione mentale che designa un forte “potere evocativo” di quel vino.

La natura multifunzionale e le condizioni “stratificate” dell’esperienza
sensoriale, in ambito strettamente medico, oggi sono insistentemente poste
in relazione con la necessita di tenere conto di alcune variabili fisiologiche
che dovrebbero essere maggiormente considerate nell’ottica della standar-
dizzazione e ripetibilita delle prove sensoriali. Per esempio non si considera
mai abbastanza che le differenze nei dati refertati possano dipendere anche
dall’effetto degli ormoni sul senso del gusto. Invece in corrispondenza di
livelli piu alti di estrogeni, come succede nel periodo di ovulazione, aumen-
ta la sensibilita delle papille gustative al sapore dolce. Conseguentemente i
cibi sembrano piu dolci; mentre il contrario avviene in fase premestruale. Il
progesterone poi aumenta la sensibilita all’amaro. Questo dato potrebbe es-
sere uno dei motivi per cui molte donne durante la gravidanza — periodo ca-
ratterizzato da alti livelli di progesterone — sviluppano una vera e propria
avversione per il caffé e per gli alimenti con una marcata componente gu-
stativa amara. Dopo la menopausa invece diminuisce la sensibilita per il
dolce e il salato. Ecco perché puo capitare, con 1’avanzare dell’eta, di ritro-
varsi a salare e dolcificare i cibi piu di prima. Gli ormoni sessuali, peraltro,
hanno un effetto protettivo sulle funzioni del gusto e piu in generale sulla
salute della bocca. Per esempio contribuiscono a mantenere una buona sali-
vazione e, soprattutto, la sua ottimale attivita enzimatica, indispensabile per
assaporare i cibi. La menopausa e 1’andropausa possono cosi accompagnar-
si, oltre che ad una attenuazione delle capacita sensoriali di naso e bocca,
anche a Xerostomia, cio€ ad una sensibile secchezza delle fauci. Diversi
studi hanno poi posto in relazione le esperienze sensoriali con la conforma-
zione del “Biotipo”, cio¢ del tipo costituzionale umano, la tipologia fisica e
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psichica degli individui classificata in gruppi omogenei. Non si ¢ ancora in
grado di associare in forma univoca le rispettive preferenze di gusto ad un
dato biotipo, anche perché sempre di pit emergono le manifestazioni del
carattere dinamico nel tempo del biotipo (Ricottini, Guida, 2022), ma cer-
tamente sono state individuate alcune invarianti, come nel caso dei noti bio-
tipi nutrizionali principali Androide e Ginoide suddivisi in funzione della
morfologia e topografia della distribuzione del grasso corporeo. Gia il me-
dico greco Ippocrate di Kos (460-377 a. C.) aveva identificato quattro so-
matotipi di base: a) Cerebrale/Nervoso; b) Bilioso; ¢) Sanguigno-
Muscolare; d) Linfatico. Il concetto di somatotipo ¢ stato rielaborato piu
volte fino alla classificazione del medico statunitense William H. Sheldon
(1898-1977) negli anni Quaranta del Novecento, sulla base della quale Bar-
bara Heath (1910-1998) e Lindsay Carter (1933), nel 1967, hanno costruito
la loro classificazione, ancora oggi utilizzata, sulla base dei dati morfome-
trici: Ectomorfo, Mesomorfo ed Endomorfo (Heath, Carter, 2005). Secondo
questa classificazione, 1’endomorfismo si riferisce a un corpo con prevalen-
za di grasso corporeo, 1I’ectomorfia alla condizione di scarso sviluppo mu-
scolare e bassa presenza di grassi e il mesomorfismo alla condizione di alto
sviluppo muscolare e bassa presenza di grassi. In esito a questi studi, peral-
tro ancora in fase di validazione, si € osservato che tutti i cinque sensi: vi-
sta, udito, tatto, olfatto, gusto e la sensibilita cinestesica e propriocettiva
sono soggetti a ipo o iper stimolazione a seconda della somatotipologia di
riferimento. Ne consegue che nei quattro gruppi si evidenzia, tendenzial-
mente, un atteggiamento differente — di repulsione o di attrazione — rispetto
all’odore, al sapore o al suono in bocca di uno stesso cibo.

Dobbiamo registrare che nonostante tanti sforzi da parte dei ricercatori
gli elementi basilari presenti negli alimenti e i relativi meccanismi di de-
terminazione del gusto rimangono ancora da chiarire. Non senza la consue-
ta ironia Roberto Rubino, gia direttore del CREA, Consiglio per la Ricerca
in Agricoltura e 1I’Analisi dell’Economia Agraria — il principale Ente di ri-
cerca italiano dedicato alle filiere agroalimentari — Centro di ricerca di Bel-
la-Muro (PZ), ha posto questa questione:

[...] quando parliamo di qualita a cosa ci riferiamo? lo preferisco limitarmi
a tre aspetti. Il cibo ci deve piacere e ha una influenza sulla salute. Nel pri-
mo caso parliamo di odore e gusto, nel secondo caso di valore nutrizionale.
[...] Fino a pochi anni fa, si pensava che i gusti base fossero 5 e che ciascu-
no di questi fosse captato da papille gustative specifiche e disposte su parti
precise della lingua. Negli ultimi anni le cose stanno cambiando velocemen-
te. Nel 2017 I’americano Lee [Lee, 2017] e i suoi colleghi hanno verificato
che non esistono recettori specifici ma ciascuno pud veicolare verso i neu-
roni tutti e quattro i gusti base. Lungo il percorso c¢’¢ una molecola, la sema-
forina, che smista il gusto verso il neurone specifico. Ma anche la lista dei
gusti sta cambiando. Hartley [Hartley, 2019; 2021] e colleghi quest’anno
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hanno pubblicato un lavoro in cui propongono una nuova classificazione dei
gusti basi. Oltre a quelli storici, nella lista entrano il grasso, il kokuri, i car-
boidrati, il calcio e il metallico. Quindi, in questo campo la scienza sta
avanzando velocemente e probabilmente fra qualche anno dovremo rivedere
di nuovo le nostre idee. Ma, restando alla gastronomia, quello che a noi in-
teressa ¢ conoscere quali siano le molecole che determinano la formazione
dei gusti base e da quali fattori queste dipendano. Aspetto questo molto im-
portante perché se sappiamo come misurare quel particolare gusto e da cosa
dipende, quel livello qualitativo sara replicabile nello stesso posto e a qual-
siasi latitudine. Partiamo dalle molecole implicate. Tutti sanno che le com-
ponenti volatili sono responsabili dell’odore e che quelle non volatili lo so-
no del gusto. Ma quali sono quelle non volatili? Qui entriamo in una zona
grigia. Il grasso e ’amido non hanno odore e gusto. Le proteine vengono
coinvolte per qualche amminoacido aromatico, I’umami ¢ legato al glutam-
mato, il kokuri al glutamil peptide, ma basta assaggiare la carne che trovia-
mo nelle macellerie per capire che la relazione fra proteina e gusto ¢ mini-
ma, quasi nulla. Cosa rimane? I polifenoli. Langfried, [Langfried, 2016] un
ricercatore canadese ha provato a studiare la relazione fra alcuni acidi feno-
lici e il gusto nel grano. Ha trovato che 1’acido ferulico e I’acido vanillico
determinano rispettivamente il gusto amaro e astringente. Ma tutte queste
informazioni non ci permettono di dare una risposta alla nostra esigenza di
conoscenza e di chiarezza. In sostanza, se io assaggio un formaggio o un
pane o una carne e se, per caso, il gusto ¢ intenso, lungo, complesso, al di 1a
se la lista disponibile ci permette o no di dare un nome a questi gusti, a quali
molecole dobbiamo tutto questo? Che analisi devo fare? Non lo sappiamo.
[...] Quindi, il mondo scientifico non si ¢ ancora posto il problema delle
molecole responsabili del gusto. Se non sappiamo cosa misurare, non pos-
siamo individuare i fattori che incidono sul livello di intensita del gusto.
[...] Ma se le cose che ho scritto sono vere, se cio¢ non conosciamo il gusto
e il fenomeno non ¢ ripetibile, come facciamo a parlare di gastronomia di
qualita? (Rubino, 2019)

In conclusione ci riferiamo ad un noto esempio della letteratura del No-

vecento nel quale viene dimostrato quanto il gusto, unitamente all’olfatto,
rivesta nell’esperienza umana un ruolo peculiare grazie alla “capacita evo-
cativa”: le madeleine di Proust. Nella Ricerca del tempo perduto Marcel
Proust (1871-1922) descrive come il sapore di un piccolo dolce, la made-
leine inzuppata in un infuso di the, sia in grado di risvegliare nell’autore
una serie di ricordi. Questa sensazione ¢ la necessita di trasformarla in scrit-
tura ci avverte del potere “rigeneratore” del cibo come impulso in grado di
rinnovare la memoria e di dare vita — in questo caso — all’atto stesso della

scrittura:

Ma nello stesso istante in cui il liquido al quale erano mischiate le briciole
del dolce raggiunse il mio palato, io trasalii, attratto da qualcosa di straordi-
nario che accadeva dentro di me. Una deliziosa volutta mi aveva invaso,
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staccata da qualsiasi nozione della sua causa. Di colpo aveva reso indiffe-
renti le vicissitudini della vita, inoffensivi 1 suoi disastri, illusoria la sua
brevita, agendo nello stesso modo dell’amore, colmandomi di un’essenza
preziosa: o meglio, quell’essenza non era dentro di me, lo ero quell’essenza.
Avevo smesso di sentirmi mediocre, contingente, mortale. Da dove era po-
tuta giungermi una gioia cosi potente? Sentivo che era legata al sapore del
te e del dolce, ma lo superava infinitamente, non doveva condividerne la na-
tura. Da dove veniva? Bevo una seconda sorsata nella quale non trovo nulla
di pit che nella prima, una terza che mi da un po’ meno della seconda. E
tempo che mi fermi, la virtt del filtro sembra diminuire. E chiaro che la ve-
rita che cerco non ¢ li dentro, ma in me (Proust 1990, p. 76).

Jonah Lehrer ci spiega quanto Proust aveva ragione: 1’olfatto e il gusto
hanno un ruolo fondamentale per la memoria e per il recupero dei ricordi.
Oggi le neuroscienze hanno dimostrato che i sensi dell’olfatto e del gusto
sono quelli piu “sentimentali”, piu soggettivi € meno trasmissibili, perché
gusto e olfatto sono gli unici due sensi direttamente collegati con quella
parte del cervello denominata Ippocampo che ¢ il centro della memoria a
lungo termine. Il loro marchio ¢ percio indelebile. Le stimolazioni di tutti
gli altri sensi, invece, vengono elaborate dal Talamo, che ¢ la fonte del lin-
guaggio, nel quale queste tracce sono piu effimere e meno capaci di richia-
mare il passato. (Lehrer, 2008). Anche nella letteratura italiana troviamo
traccia di questa sollecitazione associativa utilizzata come espediente narra-
tivo. Italo Calvino nel suo Sotto il sole giaguaro, una raccolta di tre raccon-
ti dedicati in ordine all’olfatto, al gusto e all’udito, aveva immaginato di
raccontare luoghi e storie un senso alla volta. Ne emerge un panorama de-
scrittivo frutto di una prospettiva inconsueta, con un personaggio principale
che rivela il suo amore carnale attraverso le sollecitazioni del gusto. (Calvi-
no, 1986).
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2. 1l gusto dal punto di vista sociale

Il gusto, inteso come esito dell’autonoma capacita valutativa estetica e
sinestetica dell’individuo in sintonia 0 meno con il sentimento predominan-
te del proprio tempo, ¢ stato a lungo oggetto di fluttuazioni di senso e di-
spute disciplinari. Inoltre il gusto come capacita sensoriale per molto tempo
¢ rimasto fuori dagli interessi della speculazione filosofica. In Kant — tra i
fondatori dell’estetica filosofica — la teoria del giudizio estetico non si ri-
solve solo nella giustificazione della validita dei giudizi di gusto in un am-
bito determinato, ma € connessa a una riflessione su cio che di necessaria-
mente estetico c’¢ nella conoscenza. Conseguentemente il gusto, insieme
all’intelletto e alla ragione, rappresenta una componente fondamentale
dell’esperienza umana (Garroni, 1976; Ragone, 1977). Per molto tempo
soggettivita e oggettivita sono state contrapposte e protagoniste di distin-
zioni e precisazioni. Il legame sul quale vi ¢ stato accordo a partire dai pri-
mi pensatori del XVIII sec. ¢ quello che lega I’esperienza del gusto alla so-
cialita. Agli inizi del Novecento la montante societa di massa trova in Thor-
stein Veblen (1857-1929), direttore del «Journal of political economy» di
Chicago tra il 1896 e il 1905, il primo osservatore delle trasformazioni in
atto nella sfera che racchiude i comportamenti individuali e la scena socia-
le. Con il suo contributo, infatti, per la prima volta si guarda alla dimensio-
ne culturale, relazionale e sociale del consumo, al carattere “segnico” degli
oggetti. Secondo Veblen, I’agire di consumo ¢ come un segno di distinzio-
ne e di prestigio sociale. Egli osservo, infatti, come i diversi gruppi marca-
vano la propria posizione sociale attraverso i comportamenti di consumo. In
quegli anni la societa era composta da classi derivanti dalla dislocazione
della borghesia considerate improduttive perché legate al possesso di ric-
chezza, e da classi subalterne che svolgevano occupazioni produttive che
non implicavano il possesso di ricchezza. In questo scorcio di secolo Ve-
blen osserva I’ascesa di capitalisti che costituiranno il primo nucleo del co-
siddetto “capitalismo di rapina” tipico della societa statunitense: John D.
Rockefeller, Andrew Carnegie e Cornelius Vanderbilt. Secondo Veblen, gli
individui consumavano per la necessita di ostentare socialmente la quantita
di prestigio e di onore insiti nel proprio status, a sua volta legato al livello
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di ricchezza monetaria. Alla base dell’ottica vebleniana c’¢ il concetto di
“emulazione” intesa come lotta competitiva per lo status e come confronto
dialettico. Il consumo e, quindi, il gusto dominante, ¢ per Veblen una meta-
fora del conflitto tra gruppi sociali antagonisti. Il meccanismo di manifesta-
zione ¢ il cosiddetto trickle down effect. 1 consumi si manifestano dapprima
presso la classe agiata e, in un secondo tempo, discendono lungo tutta la
scala sociale sino a raggiungere i livelli piu bassi (Veblen, 2007). Una bat-
tuta di arresto con progressivi cambiamenti strutturali nella dialettica delle
classi sociali fu determinata il 24 ottobre del 1929 dal noto crollo della
Borsa di Wall Street; giorno nel quale circa 13 milioni di azioni furono
vendute provocando un ribasso dell’indice superiore ai 50 punti percentua-
li. L’analisi degli storici ha rivelato diverse cause per questo evento tragico
per I’economia mondiale, ma tra le principali certamente 1’accumularsi degli
effetti di disinvolte operazioni speculative svolte prevalentemente da quei
magnati contro i quali si era scagliato Veblen. Negli USA ne seguirono de-
cenni di poverta e fame per le classi meno abbienti, superati solo grazie al
New Deal (1933-1937) voluto dal presidente Franklin Delano Roosevelt.

E in questo contesto generale che dobbiamo porre I’affermarsi
dell’attivita professionale di August Escoffier (1846-1935); il cuoco ¢ mai-
tre di origini provenzali che, in seguito all’incontro con I’imprenditore Ce-
sar Ritz (1850-1918), sara il rinnovatore del modello di offerta ristorativa e
di organizzazione alberghiera di alta classe, introducendo quelli che ancora
oggi sono 1 caposaldi della Haute cuisine e dell’ospitalita Luxury. Si tratta
di una vera e propria nuova “visione” che avra un significativo impatto
sull’intero comparto ristorativo e che contribuira non poco a livello interna-
zionale alla costruzione mitologica dei cosiddetti Les années folles di Pari-
gi. Quel periodo di euforia tra il 1924 ed il 1937 nel quale la Capitale ¢ in
pieno fermento, la sua atmosfera cosmopolita, mondana e liberale,
I’esplosione del jazz, i teatri, i caffé e le gallerie d’arte attraggono da ogni
angolo d’Europa e d’oltreoceano le piu grandi personalita dell’arte, della
cultura, della musica e dello spettacolo, in un clima di rinascita che fa della
citta il laboratorio internazionale della creativita. I personaggi piu in vista
dell’epoca come Joséphine Baker, Kiki de Montparnasse, Robert Desnos,
Francis Scott Fitzgerald, Picasso, Coco Chanel, sono tutti passati per i risto-
ranti di Escoffier contribuendo alla loro fama. Successo sancito anche da
alcune invenzioni culinarie di Escoffier, come la nota Pesca Melba, creata
intorno al 1905 per omaggiare la grande cantante lirica australiana Nellie
Melba, per la quale si era ispirato alla figura del cigno tratta dal Lohengrin
di Wagner. Inoltre ulteriori momenti di affermazione internazionale furono
i giochi olimpici del 1925 e 1I’Esposizione Coloniale Internazionale di Pari-
gi del 1931, eventi durante i quali decine di migliaia di visitatori poterono
entrare in contatto con la cultura gastronomica francese e la rinnovata risto-
razione parigina. Escoffier ha introdotto in cucina alcuni concetti di base

30



	Copertina
	Frontespizio
	Copyright
	Indice
	Introduzione
	Parte I
	1. Il gusto come fenomeno sensoriale
	Riferimenti bibliografici

	2. Il gusto dal punto di vista sociale




