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L’oggetto tradizionale della semiotica, il segno, deriva da una selezione. Il lato signifi-
cante del segno non riproduce mai semplicemente quello significato, ma piuttosto ne 
individua un aspetto. “Aspetto” (dal latino “aspicere”, “guardare”) etimologicamente 
designa ciò che appare, ciò che si presenta agli occhi, così come il modo in cui siffat-
ta presentazione avviene. In inglese, “aspect” entra nella lingua verso la fine del XIV 
secolo come termine astrologico, il quale indica la posizione relativa dei pianeti per 
come appaiono dalla terra (ossia: come si “guardano” a vicenda). L’aspetto in semioti-
ca è qualsiasi cosa spinga la realtà a convertirsi in significazione “sotto qualche rispet-
to”. La parola “rispetto”, notoriamente scelta da Peirce nella sua definizione canoni-
ca di segno, può essere considerata come una variante cognitiva della parola “aspet-
to”. Se “aspetto” è un particolare modo di guardare alle cose, “rispetto” è un partico-
lare modo di pensarvi. Il rispetto è la controparte interna dell’aspetto. L’aspetto è la 
controparte esterna del rispetto. Tuttavia entrambe si riferiscono allo stesso proces-
so: il significato deriva da una selezione, e l’atto del guardare ne è modello e più preci-
pua metafora. Se “aspetto” (e, più precisamente in Peirce, “rispetto”) è una caratteri-
stica generale di ogni dinamica semiotica, “aspettualità” ne è nel contempo un ogget-
to e un’area di investigazione  tradizionalmente focalizzata in un particolare dominio 
(si potrebbe dire: “un aspetto dell’aspetto”): il tempo.
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Gli “aspetti” del cibo

Meditazioni semiotiche su gusto e disgusto

S S*

L’appetito è simile al sogno, perché è al tempo
stesso memoria e allucinazione, ed è per que-
sto, d’altronde, che sarebbe forse meglio dire
che è affine alla fantasticheria. Quando ho
voglia di un cibo, non è forse vero che mi
immagino mentre lo mangio?
Non è forse vero che in questa fantasia predit-
tiva c’è forse il ricordo dei nostri piaceri prece-
denti? Sono veramente il soggetto costituito
di una scena futura, di cui sono il solo attore.

R. B, Lecture de Brillat–Savarin

 : All “Aspects” of Food: Semiotic Meditations on Taste and
Distaste

: Food is intrinsically linked to time: first of all, the “food–material”
is a living material, both physiologically and symbolically, since it is
subject to organic decomposition, but can also acquire value because
of ageing. Furthermore, different ingredients are generally combined
together and “cooked” (in a Lévi–Straussian sense) according to specific
instructions and preparation times in order to create various dishes and
courses, which are also influenced by the temporal dimension, since they
cool down or melt with the passing of time. Similarly, but also differently,
the perception of food is strongly related to time: the tasting experience
develops through different steps, involving various senses and dimensions.
This paper deals precisely with the temporal characterisation of taste
(and dis–taste), by relating the theoretical reflection on the perceptual
dimension of the eating experience to temporality and aspectuality.

: Taste; Distaste; Synaesthesia; Aspectuality; Temporality.

∗ Università degli Studi di Torino e International Semiotics Institute.





 Simona Stano

. Il “tempo” alimentare: cucina vs degustazione

Il naso arricciato, le labbra corrugate, gli occhi socchiusi. . . sono solo
alcune delle espressioni che soggiungono a marcare i volti dei giu-
dici durante l’assaggio dei piatti cucinati dai concorrenti di The Taste,
trasmissione televisiva dedicata alla cucina e al gusto — o, meglio, alla
degustazione. Una tensione, quella tra cucina e degustazione, che
emerge sin dalla sigla del programma (Fig. ): a una prima rapida car-
rellata di sequenze raffiguranti soggetti operatori (il fuoco, il coltello,
ma anche e soprattutto le anonime dita umane in primissimo piano
che occupano più volte l’inquadratura manipolando il cibo) alle prese
con la cottura e l’impiattamento di diversi ingredienti fa seguito una
serie di inquadrature in cui il ralenti interviene a mettere in evidenza
i segni del dispiegamento dell’esperienza (dis–)gustativa sul volto di
quattro soggetti degustatori (ben riconoscibili nei loro primi piani).

È in questo modo che il testo in questione introduce un’interessante
analogia — e al tempo stesso opposizione — tra le due facce dell’a-
limentazione che mette in scena: da una parte, la cucina appare es-
sere intrinsecamente connessa alla dimensione temporale, giacché
combina insieme e trasforma vari ingredienti crudi in piatti “cotti”
secondo specifiche istruzioni e particolari tempi di preparazione con
il fine di creare diverse portate — che, a loro volta, sono interessate
dalla dimensione temporale, giacché si raffreddano, scaldano, sciol-
gono, incollano, ecc. con il passare del tempo. Dall’altra, sebbene
anch’essa strutturata in diversi momenti che coinvolgono vari sensi e
dimensioni, la degustazione sembra presentare un diverso legame con
la temporalità, rendendo necessario il passaggio dal ritmo incalzante
con cui si succedono le fasi delle pratiche culinarie al forzato rallenta-
mento della messa in scena dell’esperienza percettivo–gustativa.

Al fine di comprendere meglio le dinamiche soggiacenti a simili
processi, i paragrafi che seguono prenderanno in considerazione le
principali caratteristiche del dispiegamento del gusto e del disgusto,
facendo riferimento a un’ampia gamma di studi e ricerche — dalla

. Il titolo della trasmissione, mantenuto invariato anche per la messa in onda in Italia,
può essere reso in italiano sia con riferimento al senso del gusto e al sapore delle pietanze,
sia con richiamo al momento dell’“assaggio”, che la lingua inglese designa col medesimo
termine (taste, appunto).
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Figura . Alcuni fotogrammi della sigla di The Taste.

fisiologia alla filosofia e alla semiotica — in tale ambito di indagine
e ricollegandosi in chiusura alla riflessione teorica sui due tipi di in-
vestimento che, a partire da ogni discorso temporalizzato, producono
diversi effetti di senso: la temporalità e l’aspettualità (cfr. Greimas e
Courtés  [trad. it. ], p. ).

. Ricollegandosi a una visione della percezione come terreno “a metà strada fra il
semiotico e il fisiologico” (Pozzato e Marmo , p. ), diverse impostazioni teoriche
verranno accostate e confrontate per rispondere agli obiettivi del presente articolo. Con ciò
non si intende certamente inserire diversi autori entro un unico paradigma, ma piuttosto
confrontare vari punti di vista e diversi approcci metodologici rispetto a punti di interesse
e analisi comuni.
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. Il dispiegamento dell’esperienza gustativa

.. Il gusto come senso: l’approccio fisiologico

Al fine di descrivere esaurientemente il dispiegamento dell’esperienza
gustativa, è utile innanzi tutto descriverne gli elementi costitutivi.
Aprendo il dizionario alla voce gusto, vi si trova il rimando letterale al
“senso specifico esercitato attraverso gli organi gustativi o organi del g.
[. . . ], per mezzo del quale viene riconosciuto e controllato il sapore
delle sostanze introdotte nel cavo orale” (Treccani ). In questo
stesso senso, inoltre, lo descrive Jean Anthelme Brillat–Savarin nella
celebre Physiologie du goût, ou Méditations de gastronomie transcendante
():

Le goût est celui de nos sens qui nous met en relation avec les corps sapides,
au moyen de la sensation qu’ils causent dans l’organe destiné à les apprécier.
Le goût qui a, pour excitateurs, l’appétit, la faim et la soif, est la base de
plusieurs opérations, dont le résultat est que l’individu croît, se développe,
se conserve, et répare les pertes causées par les évaporations vitales.

([], p. )

Secondo tale accezione, il gusto svolge due funzioni fondamentali:
da un lato, assicura la sopravvivenza del nostro corpo reintegrando
le energie impiegate per le funzioni vitali; dall’altro, in concomitanza
con l’olfatto, ci aiuta a selezionare le sostanze naturali adatte a divenire
alimenti, informandoci sulla loro commestibilità (ibid., pp. –; cfr.
Cavalieri , p. ). Esso, inoltre, ci permette di distinguere i sapori
fondamentali, grazie a organi come la lingua, il palato, le guance e
la cavità retronasale (faringe ed epiglottide): raggruppati in piccoli

. Per una accurata ricostruzione delle varie accezioni e degli usi del termine gusto,
cfr. B , pp. –; B .

. Il gusto è incluso tra i sei sensi individuati dal gastronomo francese, oltre alla vista,
l’udito, l’olfatto, il tatto e il “genesico” (o amore fisico, che regola l’attrazione tra i sessi
ed è pertanto essenziale, al pari delle altre dimensioni sensoriali, per la riproduzione della
specie) (cfr. Brillat–Savarin , pp. –).

. A questo proposito, si veda anche la nota sulle avversioni gustative di Paul Rozin in
The Selection of Foods by Rats Humans, and Other Animals (, pp. –).

. Soffermandosi sulla lingua come principale organo del gusto, diversi studiosi hanno
sottovalutato il ruolo degli altri dispositivi che permettono l’esperienza gustativa; già nella
Physiologie, d’altra parte, questo aspetto è fortemente rimarcato: “Il n’est pas facile de
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insiemi all’interno di microscopiche strutture definite calici gustativi, i
recettori del gusto sono ospitati principalmente dalle papille (che, in
base alla forma, possono essere distinte in fungiformi, foliate o fili-
formi, vallate o caliciformi), microscopici laboratori chimici presenti
sulla lingua, oltre che sul palato e sulla faringe (Cavalieri , p. ).
Per entrare in contatto con questi recettori, tutte le sostanze sapide
devono essere disciolte in qualche fluido o assumere una consistenza
pastosa per effetto dell’azione della saliva (Brillat–Savarin  [],
pp. –).

.. Il gusto condiviso: dalla propriocezione al linguaggio

A fronte della vastissima gamma di molecole sapide presenti negli ali-
menti, si sono imposte a livello culturale cinque categorie di base che

déterminer précisément en quoi consiste l’organe du goût. Il est plus compliqué qu’il
ne paraît. Certes, la langue joue un grand rôle dans le mécanisme de la dégustation;
car, considérée comme douée d’une force musculaire assez franche, elle sert à gâcher,
retourner, pressurer et avaler les aliments. De plus, au moyen des papilles, plus ou moins
nombreuses, dont elle est parsemée, elle s’imprègne des particules sapides et solubles
des corps avec lesquels elle se trouve en contact; mais tout cela ne suffit pas, et plusieurs
autres parties adjacentes concourent à compléter la sensation, savoir: les joues, le palais et
surtout la fosse nasale, sur laquelle les physiologistes n’ont peut–être pas assez insisté. Les
joues fournissent la salive, également nécessaire à la mastication et à la formation du bol
alimentaire; elles sont, ainsi que le palais, douées d’une portion de facultés appréciatives;
je ne sais pas même si, dans certains cas, les gencives n’y participent pas un peu; et,
sans l’odoration qui s’opère dans l’arrière–bouche, la sensation du goût serait obtuse et
tout–à–fait imparfaite” (Brillat–Savarin  [], pp. –).

. Nonostante simile complessità, il gusto è uno dei primi sensi, insieme all’olfatto
(cui è strettamente correlato, come si vedrà in seguito) a formarsi nell’embrione umano: le
prime papille gustative compaiono durante l’ottava settimana di gestazione, raggiungendo
una struttura definitiva intorno alla quattordicesima e continuando ad aumentare sino
al momento della nascita. A partire dalla dodicesima settimana, inoltre, il feto comincia
a deglutire il liquido amniotico, la cui composizione chimica è variabile nel corso della
giornata e dell’intera gravidanza in relazione a diversi fattori, come le emissioni di urina
del feto stesso, la composizione del plasma materno e l’alimentazione della donna, che
contribuiscono a fornire al nascituro un insieme variegato di sostanze organiche come zuc-
cheri, acidi, sali minerali, amminoacidi, proteine, nonché un’ampia gamma di sensazioni
gustative (Cavalieri , pp. –).

. Brillat–Savarin parla a questo proposito di un numero infinito di sapori: “Le nom-
bre des saveurs est infini, car tout corps soluble a une saveur spéciale qui ne ressemble
entièrement à aucune autre. Les saveurs se modifient en outre par leur agrégation simple,
double, multiple; de sorte qu’il est impossible d’en faire le tableau, depuis la plus attrayante
jusqu’à la plus insupportable, depuis la fraise jusqu’à la coloquinte” ( [], pp. –).
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permettono di riconoscere i sapori: il salato, il dolce, l’amaro, l’acido
e l’umami (Chandrashekar et al. ). E, nonostante la grande vari-
abilità individuale legata al gusto (inteso come esperienza proprio-
cettiva), l’appartenenza sociale e culturale sono fondamentali rispetto
al modo in cui si sviluppa la sensibilità gustativa (cfr. Perullo ).
È proprio su questo punto che si palesa, secondo Italo Calvino, il
legame tra “sapore” e “sapere”: sulla scia della voce gusto riportata
nel Dizionario dei sinonimi di Niccolò Tommaseo, il letterato italiano
associa in Sapore sapere () — poi riedito con il titolo Sotto il sole
del giaguaro nell’omonima raccolta di racconti () — il lato ricettivo
(l’impressione sensoriale, corporea) con il lato cognitivo del gusto, de-
scrivendo quest’ultimo come vero e proprio strumento di conoscenza
e relazione con l’altro, e ribaltando la gerarchia classica dei sensi in
virtù del contatto fisico e diretto che l’esperienza gustativa presup-
pone con gli oggetti del mondo. Di qui la necessità, successivamente
messa in luce da Eric Landowski e José Luiz Fiorin (), di inserire
il progetto di una semiotica del gusto entro una dimensione marcata-
mente sociale e culturale: è sul livello gustativo che si sedimentano
i valori identitari, tanto nel caso dei prodotti — il gusto delle cose —,

. Tradizionalmente, la fisiologia del gusto si è concentrata sulle prime quattro (cfr.
B–S ( [], p. ) — un’eccezione, in questo senso, è costituita dal
modello aristotelico, che comprendeva sette sapori di base (dolce, agro, aspro, astrin-
gente, acido, pungente, amaro) e due derivati (il grasso, originato dal dolce, e il salato,
derivato dell’amaro). Scoperto nel  da Kikunae Ikeda, l’umami è in realtà presente
nell’alimentazione umana da secoli, giacché numerosi alimenti — come i formaggi sta-
gionati, il pomodoro, le verze, gli asparagi, il latte, i brodi di carne, ecc. — sono natural-
mente ricchi di glutammato monosodico (l’amminoacido che lo origina, oggi largamente
usato come additivo per esaltare la sapidità di particolari alimenti, in particolare nella cucina
asiatica). Secondo Rosalia Cavalieri (), il difficile riconoscimento di questa sensazione
dipende dal fatto che essa viene percepita solo dopo un certo periodo di permanenza
del cibo nella bocca e ancora meglio dopo la sua deglutizione; per questa ragione spesso
l’umami viene più propriamente descritto come “retrogusto” (cfr. Y ; L-
 et al. ).

. “Gustare, in genere, esercitare il senso del gusto, riceverne l’impressione, anco senza
deliberato volere o senza riflessione poi. L’assaggio si fa più determinante a fin di gustare
e di sapere quel che si gusta; o almeno denota che dell’impressione provata abbiamo un
sentimento riflesso, un’idea, u principio d’esperienza. Quindi è che sapio, ai latini, valeva
in traslato sentir rettamente; e quindi il senso dell’italiano sapere, che da sé vale dottrina
retta, e il prevalere della sapienza sopra la scienza” (Calvino , p. ).

. Nicola Perullo (, p. ) descrive l’impostazione calviniana in termini di una con-
trapposizione di fondo tra un’introiezione materiale — o esperienza “vera” — dell’oggetto
gustato e il carattere succedaneo e indiretto della sensazione visiva.
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quanto nel caso dei soggetti — il gusto della gente, da studiare a partire
dalle pratiche sociali tramite cui esso si estrinseca (cfr. Landowski
). Una distinzione per certi versi simile è quella introdotta più
recentemente da Gianfranco Marrone () tra gustoso e saporito:
mentre il primo è il “sistema di senso che si instaura grazie al ri-
conoscimento sensoriale di figure del mondo già note[, d]i modo che,
assaggiando qualcosa, siamo in grado — con competenze variabili a
seconda delle specializzazioni individuali o delle situazioni contestuali
— di individuare che cosa stiamo mangiando o bevendo grazie ai
nostri schemi semantici e culturali” (ibid., p. ), il secondo è “la sede
di ‘ragionamenti’ sensoriali a sé stanti, che opera tramite processi
percettivi non più legati a schemi cognitivi pregressi ma, semmai, a
una presa in carico diretta delle qualità sensibili proprie alle sostanze
gastronomiche — in rapporto fra loro per contrasti sintagmatici o per
rinvii paradigmatici, e in relazione con contenuti specifici grazie a sis-
temi semisimbolici ad hoc” (ibid.). Se il saporito reinterpreta in chiave
semiotica le tematiche della cosiddetta analisi sensoriale, il gustoso
richiama proprio i nessi tra sapore e sapere, partendo dal percettivo
per muoversi verso il cognitivo (nella medesima direzione descritta da
Calvino).

In questo senso, il gusto implica altresì la questione del “rapporto
tra la percezione e il linguaggio, ovvero il problema del passaggio da
un’esperienza di per sé soggettiva a un sapere condiviso attraverso la
parola — e ciò che chiama in causa il ruolo della corporeità nel linguag-
gio stesso” (Cavalieri , p. VIII). A questo proposito, Jean–Jacques
Boutaud ha proposto l’idea di un “concetto gustativo” () — poi ri-
formulata nei termini di un’”immagine gustativa” () — come risul-
tato dell’interrelazione tra tre diversi livelli: l’immagine del sapore, in
cui la dimensione sensoriale e percettiva diventano il luogo per il disp-
iegamento delle sensazioni interne (dirette o riprodotte); l’immagine
dell’alimento, ovvero la dimensione figurativa e discorsiva che si es-
trinseca mediante lo sviluppo delle rappresentazioni e dei discorsi sul
cibo; e l’immagine della scena alimentare, dove il contesto e l’azione
spostano l’attenzione sulla dimensione pragmatica e performativa
(ibid., trad. it. , pp. –).

Sebbene problematica rispetto alla scelta di ricondurre il gusto sotto
una logica dell’immagine (cfr. Spinelli ), l’analisi di Boutaud ha il
merito di enfatizzare in modo molto efficace la necessità di adottare
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un approccio multi–prospettico per l’analisi dell’esperienza gustativa,
ovvero un approccio che sia in grado di cogliere la differenza tra
semplice “mangiare” — atto finalizzato al nutrimento e comune a
diverse specie animali e vegetali — e “degustare” — operazione cog-
nitivamente più complessa che caratterizza il genere umano e im-
plica una valutazione consapevole e attenta. Quest’ultima si configura
come un’operazione intrinsecamente sinestetica, giacché coinvolge
non solo il gusto, ma anche la vista (la quale svolge un ruolo essen-
ziale in particolare in relazione a quei fenomeni che Claude Fischler
() ha descritto in termini di neofilia e neofobia), l’olfatto (che
completa ed esalta la capacità elementare del gusto, come ha ben
messo in evidenza André Leroi–Gourhan ()), il tatto (essenziale
per apprezzare la texture, o “consistenza”, degli alimenti, e percepire
la loro temperatura), l’udito (su cui si sono concentrati in partico-
lare Jean–François Bordron e poi Herman Parret, come si vedrà più
approfonditamente in seguito) e il sistema trigeminale (come ben
sottolinea Cavalieri (), riprendendo il termine inglese flavour, e il
suo corrispettivo francese flaveur, che esprimono quel “complesso di
sensazioni prodotte da olfatto, gusto e nervo trigemino, per molti versi
inseparabili, quel connubio cioè di sapori e odori che ci impressiona
piacevolmente quando assaggiamo un piatto ben riuscito”, p. ). Ne
risulta il carattere costitutivamente polisensoriale o, meglio, “multi-
modale” della percezione alimentare, per cui tutte queste dimensioni
sensoriali interagiscono tra loro nell’elaborazione dell’interpretazione
percettiva (Spinelli , p. ; cfr. Bianciardi , pp. –). In altri
termini, come ha messo bene in evidenza Maurice Merleau–Ponty

. Nello specifico, alla percezione ortonasale, che avviene direttamente attraverso il
naso e fa percepire gli aromi o odori, si associa quella retronasale, che riguarda le sensazioni
odorose in bocca (come chiarisce Spinelli (), durante la masticazione, i composti
odorosi raggiungono l’epitelio olfattivo, motivo per cui anche tappandosi il naso non è
possibile eliminare del tutto la percezione olfattiva dall’esperienza gustativa; cfr. T
 e G ).

. “Sensibilità gustativa e tatto orale costituiscono [. . . ] la parte profonda dell’estetica
culinaria, sulla quale si basano i ricami della gastronomia olfattiva. [. . . ] La sovrastruttura
gastronomica è soprattutto olfattiva” (L–G , trad. it. , p. ).

. Al cosiddetto mouthfeel (le sensazioni tattili in bocca, come astringenza, viscosità orale
e untuosità, Lawless e Heymann ) e alle sensazioni cinestesiche (come durezza, adesività
ed elasticità) si associano le sensazioni chemestetiche, che derivano dalla stimolazione chimica
del nervo trigemino (come nel caso dell’ardente, del pungente, del piccante, del freddo o
del fresco) (Spinelli ; cfr. Tuorila  e Goldstein ).
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(), il gusto fa parte del “sensorio comune” tipico della specie
umana: riprendendo il pensiero di Herder, il filosofo francese sostiene
che le nostre esperienze sensoriali sono intrinsecamente multisenso-
riali — o, meglio, sinestetiche. Anzi, è proprio la monosensorialità a
costituire una condizione estrema o artificiale, giacché nell’esperienza
quotidiana la percezione si estrinseca mediante una serie di afferenze
sensoriali ed efferenze motorie, cui lo studioso fa riferimento nei
termini di uno “schema corporeo”:

La mia percezione non è quindi una somma di dati visivi, tattili, auditivi, io
percepisco in modo indiviso con il mio essere totale, colgo una struttura
unica della cosa, un’unica maniera di esistere che parla contemporanea-
mente a tutti i miei sensi”.

(Merleau–Ponty  [trad. it. ], p. )

Tale schema corporeo, secondo il filosofo Marco Mazzeo (), è
intrinsecamente legato alla sfera cognitiva e, nello specifico, linguistica:
“proprio perché la nostra è una specie sinestetica, essa è in grado di
concentrarsi sulle qualità primarie e di non rimanere incatenata a
quelle secondarie. È questo il luogo di origine del linguaggio verbale”
(ibid., pp. –).

.. Il gusto come giudizio: tra estetica ed etica

Se il senso letterale del termine gusto lo identifica, come riportato
sopra, con il senso specifico per mezzo del quale riconosciamo e
controlliamo il sapore delle sostanze introdotte nel cavo orale, nel
corso dei secoli XVII e XVIII al significato sensoriale è andato affian-
candosi un valore figurato, per cui tale nozione comprende altresì
la “capacità di intendere, riconoscere e apprezzare il bello, e spec. la

. Mazzeo (, pp. –) mette in evidenza come la Phénoménologie de la perception
() costituisca un punto di svolta nella concezione della sinestesia: se l’accezione otto-
centesca iscriveva per lo più tale termine nell’ambito della devianza o di una sindrome
genetica o acquisita, Merleau–Ponty ha il merito di liberare simile concetto dalle briglie
del patologico, mostrandone la centralità rispetto alla sensorialità umana: “la percezione
modale umana è un punto di arrivo perché frutto di un processo di messa a fuoco, linguis-
tico e culturale [. . . ] o di una deprivazione sensoriale [. . . ]. La percezione modale animale,
invece, è un punto di partenza il cui significato cognitivo ed evolutivo è completamente
differente. Non a caso comporre una lista dei sensi umani che possa dirsi completa ha
sempre comportato gravi difficoltà” (Mazzeo , p. ).
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bellezza dell’arte” (Treccani ). È in questo senso, ad esempio,
che lo descrive David Hume ne La regola del gusto e altri saggi ():
il “gusto estetico” è una sorta di facoltà autonoma primitiva, insita
nella natura umana e dunque uniforme; d’altra parte, esso deve es-
sere “ravvivato, affinato, educato dalla ‘pratica’, ossia dallo studio,
dall’analisi attenta e continua” (Preti in Hume , trad. it. , p.
). Questa stessa tensione si ritrova nella contrapposizione tra il
lavoro di pensatori come Wagner (), che concepisce il gusto come
inclinazione naturale, immediata, universale, senza regole né concetti,
e la posizione del semiologo Roland Barthes (; ; ), il quale,
al contrario, rifiuta tale idea di giudizio immediato di gusto in favore di
una concezione della bellezza come elaborazione complessa di codici
in un’opera, avente pertanto un carattere relativo, culturale e storico
(cfr. Volli , pp. –).

Oltre a simile concezione del gusto come facoltà di giudizio estetico,
è andata poi attestandosi nel tempo anche una sua valorizzazione in
senso più marcatamente etico: secondo Hans–Georg Gadamer ()
è stato Baltasar Gracián y Morales () a introdurre l’idea di gusto
come capacità di distinguere il Bene e cogliere la “giusta misura”
delle cose. Shaftesbury () e Vauvenargues () avrebbero poi
esteso ulteriormente questa concezione, descrivendo il gusto come
facoltà essenziale della coscienza umana che permette di “giudicare
rettamente gli oggetti del sentimento” (p. ; cfr. Volli ).

. Dal gusto al disgusto: analogie e differenze

Come si evince facilmente dai paragrafi precedenti, ancor più di altri
sensi, il gusto coinvolge il corpo intero, è costitutivamente sinestetico.
Dalla dimensione sensoriale e fisiologica, inoltre, esso si estende sino
al livello sociale e culturale, mediante dinamiche complesse e non
ancora del tutto decifrate. In quanto tale, questo senso “ha una sin-
tassi specifica del processo che mette in comunicazione, [. . . ] forte e
diretta, corpo e mondo, carne e fisicità. Si instaura come un ciclo con-
tinuo che conduce un determinato qualcosa dall’esterno del mondo
all’interno del corpo, per ritornare verso l’esterno” (Marrone , p.
). L’inversione di tale sintassi comporta un rovesciamento al livello
del significato e del valore, dando origine al cosiddetto disgusto.
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Secondo una delle prime definizioni di disgusto, esso consiste in
una “sensazione” che

si riferisce a qualcosa di ripugnante, in primo luogo in rapporto al senso
del gusto, sia che venga percepito al momento sia che se ne abbia un vivo
ricordo; e in secondo luogo a qualsiasi cosa provochi una sensazione analoga
attraverso il senso dell’odorato, del tatto o anche della vista.

(Darwin () [], p. )

Come per il gusto, torna quindi a imporsi il carattere fortemente
multimodale del disgusto, che coinvolge diverse sensorialità. Ciò
riguarda in primo luogo l’olfatto, secondo Darwin () e Plutchik
() distinto, ma strettamente correlato al disgusto, secondo una
corrispondenza che Tomkins (; ) ha reinterpretato in termini
di una più marcata contrapposizione tra disprezzo, che egli denomina
dis–mell (“dis–odorato”), e “dis–gusto”. Non mancano poi i riferimenti
ad altre sfere sensoriali, incluso il sistema trigeminale:

Poiché la sensazione del disgusto si origina in primo luogo in rapporto
all’atto di mangiare o assaggiare cibo, è naturale che la sua espressione
consista principalmente in movimenti della regione che circonda la bocca.
Ma il disgusto procura anche fastidio, e per questo di solito è accompagnato
da un corrugamento della fronte e spesso da gesti che sembrano mirati
ad allontanare l’oggetto che ci disturba o a proteggerci da esso. [. . . ] Per
quanto riguarda la faccia, il disgusto moderato si manifesta in vari modi:
aprendo bene la bocca, come se si volesse farne uscire un boccone dis-
gustoso, sputando, soffiando aria fuori dalle labbra tenute sporgenti, o
producendo un rumore simile a quello che si fa quando ci si schiarisce
la gola. Questo suono gutturale corrisponde a ach, oppure ugh, e la sua
emissione è talvolta accompagnata da un fremito d’orrore, mentre le braccia
sono tenute rigide e strette lungo i fianchi e le spalle sono rialzate nello
stesso modo di quando si è terrorizzati. Un estremo disgusto è espresso con
movimenti della bocca identici a quelli che compaiono subito prima del
vomito. La bocca è spalancata, il labbro superiore è tirato indietro con forza,
e di conseguenza si formano rughe ai lati del naso, mentre il labbro inferiore
è spinto in fuori e rovesciato al massimo. Per questo ultimo movimento è
necessaria la contrazione dei muscoli che fanno abbassare gli angoli della
bocca.

(Darwin () [], pp. –)

. Ekman (, p. ) ritiene che vi sia anche un’altra manifestazione del disgusto,
di cui Darwin non tiene conto: naso arricciato, narici sollevate e angoli interni delle
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Imprescindibile, inoltre, è anche in questo caso il rimando alla
dimensione culturale: sebbene — come si è visto — il termine “dis-
gusto”, nella sua accezione più semplice, indichi “una sensazione
sgradevole al gusto, ripugnanza fisica a cibi, bevande, ecc.” (Treccani
, enfasi nostra), “è curioso” — continua Darwin () — “vedere
quanto facilmente susciti questa sensazione qualsiasi cosa insolita —
nell’aspetto, nell’odore o nella natura — rispetto al nostro cibo ordi-
nario” ([], p. ). Di qui i significati figurati del termine, che
rimandano alla sensazione di “repulsione, fastidio, senso di stanchezza
o di ripugnanza” (Treccani ) e — meno comunemente — al senso
di “dispiacere” (ibid.), sancendo una cesura rispetto alla dimensione
propriamente gustativa e un’apertura verso la sfera morale ed estetica
precedentemente considerata per il gusto (cfr. Mazzocut–Mis ).

L’aspetto cognitivo è invece messo in rilievo da Paul Rozin e April
E. Fallon nel saggio A Perspective on Disgust (): ricollegando tale
“emozione” all’impulso di repulsione nei confronti dell’incorporazione
di oggetti “dannosi” o “offensivi” (in termini materiali, come nel caso
del “cattivo gusto” originato da determinate sostanze nocive, ma anche
simbolici, come nel caso del pericolo o della mancata appropriatezza
degli oggetti coinvolti), gli studiosi insistono su un’idea di contami-
nazione che presuppone l’esistenza di una sorta di “essenza disgustosa
che, attraverso tracce o per somiglianza, si propaga dagli oggetti dis-
gustosi a quelli di per sé accettabili” (Stracciari , p. ). Sarebbe
dunque tale repulsione, talvolta fisica talaltra puramente intellettiva,

sopracciglia abbassati — effetti prodotti principalmente dal muscolo levator labii superioris
alaeque nasi. L’espressione descritta da Darwin, con il labbro superiore sollevato e quello
inferiore abbassato, segnala disgusto ma non sembra, secondo lo psicologo americano,
caratterizzare le diverse culture chiaramente come l’altra. Darwin sostiene inoltre che vi
sia sempre arricciamento del naso in relazione alla reazione che descrive, ma non è così,
a meno che i due insiemi di azioni muscolari si fondano (il che può succedere). Secondo
Ekman, infine, Darwin è in errore nel ritenere che mentre il labbro inferiore si abbassa gli
angoli delle labbra vengano tirati verso il basso; si tratta di due azioni separate, prodotte da
muscoli separati (l’abbassamento del labbro inferiore dal depressor labii, lo stiramento verso
il basso degli angoli delle labbra dal triangularis).

. A riprova di ciò, lo studioso inglese riporta un episodio vissuto nella Terra del Fuoco,
quando un indigeno toccò con un dito la carne fredda conservata che stava mangiando:
l’usanza di consumare il cibo a quelle temperature provocò un forte disgusto nell’uomo,
non avvezzo a tale costume; il ricercatore, da parte sua, fu invece molto disgustato dal
fatto che il suo pasto fosse stato toccato da un aborigeno nudo, benché le sue mani non
sembrassero sporche.
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a scatenare il disgusto nell’individuo, in base a tre processi di diversa
natura: (i) la percezione sensoriale di un agente cui si attribuiscono
proprietà negative a causa del sapore sgradevole, dell’odore, della
consistenza o della parvenza visiva; (ii) l’anticipazione, a livello cog-
nitivo, delle conseguenze che tale agente è in grado di provocare
nell’individuo sia a livello fisico — nell’immediato (crampi allo stom-
aco) o nel medio/lungo termine (cancro o altre patologie) —, sia a
livello sociale e morale (come accade nell’induismo se si accetta del
cibo “contaminato” da un membro di una casta inferiore); (iii) una
serie di “fattori ideativi” che riguardano le conoscenze pregresse, ma
ancor più l’influenza di credenze e impostazioni ideologico–culturali
riguardanti l’oggetto causa di disgusto (Mancini e Gragnani , p.
).

In definitiva, sebbene il disgusto si configuri innanzi tutto come
un’emozione intrinsecamente corporea che sovrintende l’integrità
del corpo nella sua dimensione materiale, arrivando a causarne il
rigetto o l’allontanamento fisico, esso — non dissimilmente da quanto
osservato per il gusto — sembra estendersi in secondo luogo a una
dimensione più marcatamente cognitiva, morale e culturale, elevan-
dosi a protezione del Sé e del senso di appartenenza a determinati
gruppi sociali e culturali. È in questo senso che può essere consid-
erato un’”emozione” che si è evoluta al fine di consentire un adat-
tamento dell’individuo alla cultura (Rozin ); un’emozione che,
secondo Francesco Mancini e Andrea Gragnani (), è “finalizzata
alla trasmissione di valori culturali, sociali e morali” (p. ).

. Gusto, disgusto e processi di significazione

Le descrizioni sopra riportate mettono in evidenza come tanto il
gusto quanto il disgusto richiamino inevitabilmente il problema della
significazione in relazione all’universo alimentare:

il soggetto messo a contatto con un cibo — piano dell’espressione — instaura
[. . . ] una relazione con un piano non del contenuto propriamente detto ma
della gustatività, all’interno del quale è possibile individuare una sintassi figura-
tiva autonoma. Proprio a questo livello intermedio potremmo forse ricondurre
l’attribuzione di un senso unitario a percezioni estremamente diversificate.

(Grignaffini , p. )



 Simona Stano

In simile ottica, ogni portata è concepibile come un’unità dotata
di sincretismo, in cui gli ordini sensoriali collaborano a livello dell’e-
spressione ed entrano in correlazione con il livello precategoriale della
gustatività. Per poter analizzare tale “collaborazione”, è opportuno
riprendere la distinzione introdotta da Jacques Fontanille (, pp.
–) tra il “Me–carne” (ovvero la massa palpitante e deformabile
del corpo, il centro del movimento) e il “Sé”, che si articola a sua volta
in un “Sé–corpo proprio” (l’involucro esterno del tatto e dell’odore)
e in un “Sé–campo interno” (lo spazio interiore del Sé, quello del
gusto e dell’olfatto). Nel ricostruire il percorso generativo del gusto,
Fontanille fa derivare la sensazione gustativa da una sensazione tattile
— sensazione che, coinvolgendo l’involucro del corpo proprio (seppur
all’interno della bocca), originerebbe il gusto, al livello del campo
interno:

si potrà parlare di “sapore” solo nel caso in cui l’analisi di questo primo
contatto permetta di riconoscervi delle fasi, e dunque degli spazi e dei mo-
menti. Ogni fase sarà allora caratterizzata da un predicato di tipo tattile (per
esempio, “bruciare”), ma attribuibile a un attore identificabile (“il peperon-
cino brucia”). È come se il sapore fosse una combinazione di diversi tipi di
contatto analizzabili, tali per cui l’attore sorgente resta sempre identificabile.

(ibid., p. , enfasi nostra)

Simile processo analitico potrebbe quindi svilupparsi e giungere
sino all’identificazione di diverse sfumature di sapori (nel caso citato,
ad esempio, di pimenti), secondo un processo di stratificazione e
segmentazione:

il sapore stratifica la propriocezione e ne fa il teatro di una sequenza
spaziotemporale e attoriale. [. . . ] Sono gli organi e le differenti parti della
bocca (il palato, al di sotto/al di sopra/sulla punta della lingua, guance, gola,
ecc.) che, ricevendo in modo specifico ciascuna delle sensazioni tattili, assi-
curano la differenziazione topologica, temporale, attoriale e predicativa”.

(ibid., p. )

Viene in questo modo a definirsi un processo articolato in cui
proprietà gustative e organi del gusto collaborano in una sorta di
“teatro narrativo” che, a partire dal continuum percettivo, produce
senso per renderlo disponibile a livello intersoggettivo (cfr. Grignaffini
):
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i piatti (nella loro materialità) creano di volta in volta dei percorsi figurativi
situati a diversi livelli, da quello semantico dichiarato (la didascalia del piatto
o la sua posizione nel menu), a quello estetico–plastico, a quello gustativo,
in una progressione che vede la permanenza di un’isotopia che si regge a
tutti i livelli. Il problema allora non è tanto vedere all’opera nelle ricette le
componenti del gusto antropologicamente e sensorialmente riconosciute
[. . . ] ma vedere all’opera configurazioni gustative complesse [. . . ] che mo-
bilitano non tanto una sommatoria di elementi semplici quanto una vera e
propria sintassi figurativa e estesica data da articolazioni complesse legate a
diversi livelli della percezione.

(Grignaffini , pp. –)

In netta contrapposizione con l’analisi sensoriale — che, concen-
trandosi sui sapori fondamentali, trascura la combinazione polisenso-
riale alla base dell’esperienza gustativa — tale impostazione privilegia
l’idea di una sequenza basata su relazioni tra predicati, spazi, tempi e
attori diversi, la quale pare presupporre inevitabilmente dei processi
di interiorizzazione, sequenzializzazione e iconizzazione:

Abbiamo allora a che fare, indipendentemente dalla sostanza sensoriale gus-
tativa, con un campo [. . . ] interiorizzato, dal momento che l’esplorazione del
“non–proprio” viene compiuta nel corpo interno; sequenzializzato, visto che
dopo il frazionamento, le parti bersaglio e le parti sorgente sono messe in
un certo ordine; iconizzato, perché tale esplorazione consiste nell’assegnare
le fasi predicative a figure iconiche (momenti, luoghi e attori).

(Fontanille , p. )

Sebbene criticabile rispetto ad alcuni punti — come la scarsa atten-
zione prestata alla dimensione visiva e olfattiva, che sembrano invece
intervenire ancor prima di quella tattile nell’esperienza gustativa, fun-
gendo da indicatori di commestibilità (cfr. Spinelli , p. ) —, tale
programma di dispiegamento del sapore ha però indubbiamente il
merito di gettare luce sul carattere composito e complesso della de-
gustazione che, lungi dal costituire un semplice riconoscimento dei
singoli elementi o sapori che caratterizzano un alimento, presuppone
piuttosto una percezione strutturata e attenta, nonché la valutazione
qualitativa di aspetti che non si riducono alla mera somma analiti-
ca delle varie componenti, ma abbracciano la complessità sintetica
dell’insieme percepito (cfr. Perullo , p. ). Questo, a sua volta,
concorre a mettere in evidenza l’importanza dei processi di temporal-
izzazione intrinseci alla percezione gustativa; già Brillat– Savarin, nelle
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celebri pagine della Physiologie ( [], pp. –), vi distingueva
tre fasi principali: (i) la “sensazione diretta” o “immediata” (sensation
directe), quella del primo contatto del cibo con gli organi del gusto
collocati nella parte anteriore della bocca; (ii) la “sensazione completa”
(sensation complète), che concerne le impressioni prodotte dal passag-
gio del cibo nel retrobocca, dove si percepisce la complessità di aromi
e sapori; e (iii) la “sensazione riflessa” (sensation réfléchie), ovvero il
giudizio cognitivo, dunque verbalizzabile, elaborato sulla base delle
impressioni ricevute. Ancor prima della sensazione diretta, inoltre, vi
sarebbe secondo il gastronomo una sensazione olfattiva, cui farebbe
seguito “una forma di narrazione, dove i preliminari e le attese, i pro-
grammi e le peripezie valgono molto di più delle congiunzioni e degli
appagamenti” (Marrone , trad. it. , p. ).

Rapportando le “meditazioni” di Brillat–Savarin allo schema nar-
rativo canonico elaborato da Greimas (; ), Marrone ha iden-
tificato la struttura narrativa dispiegata dall’esperienza gastronomica
— che, come si è visto, si fonda su determinati presupposti (primo
tra tutti, il vincolo materiale dell’attivazione del gusto, che fa riferi-
mento in primo luogo a un’adeguata consistenza della materia–cibo,
cui contribuiscono diversi Aiutanti) —, descrivendola come il pro-
cesso tramite cui “un soggetto operatore acquisisce competenze e
opera performanze per far sì che un soggetto di stato possa essere
congiunto a un determinato oggetto di valore: l’Oggetto di gusto”
(Marrone , trad. it. , p. ). D’altra parte, ricorda lo studioso
palermitano, non mancano le differenze: non si tratta, infatti, in questo
caso di descrivere un processo di congiunzione (o disgiunzione) con
valori precostituiti, bensì di una trasformazione narrativa consistente
essa stessa in una procedura di valorizzazione. A esser sanzionato, in
altre parole, non è tanto il Soggetto operatore (gli apparati del gusto),
ma l’Oggetto stesso, in quanto portatore (o meno) di valori che un
codice gustativo implicito gli fornisce — e quindi come elemento
intorno al quale si organizzano le relazioni sociali tra soggetti umani
e mediante cui emergono le virtualità della materia (ibid., pp. –).
Tale processo di valorizzazione dell’Oggetto di gusto, inoltre, presenta

. Dai denti, che triturano gli alimenti eliminandone l’eccessiva compattezza, alla
saliva, che forma un impasto adatto a essere gustato, sino alla lingua e a tutti gli altri
dispositivi dotati di papille gustative.



Gli “aspetti” del cibo 

una duplice natura: innanzi tutto estesica, in quanto risultante da una
sensazione olfattiva concomitante; e in secondo luogo cognitiva, in
base alla sanzione di un Soggetto culturale esterno (che applica i pro-
pri sistemi di valori e le proprie categorie interpretative). Degno di
attenzione, rispetto a quest’ultima dimensione, è il dispiegamento
del disgusto, così come descritto nel paragrafo precedente; più speci-
ficamente, come nota Darwin (), “è interessante vedere quanto
facilmente e rapidamente alcune persone siano portate alla nausea e
addirittura al vomito al solo pensiero di aver mangiato qualche cibo
inconsueto [. . . ] quand’anche tale alimento non contenga niente che
giustifichi una sua espulsione dallo stomaco” (trad. it. , p. ).
Nessuna ragione di ordine fisico o percettivo causerebbe dunque in
questi casi la reazione di rigetto del cibo, rifiutato ed espulso esclusiva-
mente in funzione di associazioni cognitive e/o morali.

Tornando invece alla dimensione estesica, sebbene Marrone, sulla
scia di Brillat–Savarin, enfatizzi il ruolo dell’olfatto, la caratterizzazione
multimodale del gusto incita a non trascurare le altre sfere sensori-
ali. Molta attenzione è stata dedicata in questo senso al tatto (come
mostrano i lavori di Fontanille () citati in precedenza), oltre che alla
vista (si considerino, a titolo esemplificativo, le riflessioni di Fischler
() su neofobia e neofilia, oltre a Cavalieri  e Spinelli ), men-
tre l’udito è stato per lo più trascurato. Lo stesso autore della Fisiologia
del gusto ne esalta piuttosto i punti di distacco rispetto alla percezione
gustativa, specificando che quest’ultima è “semplice in atto” (simple en
actualité), ovvero non impressionabile da due sapori allo stesso tempo,
mentre l’udito è in grado di intendere e confrontare diversi stimoli
sonori allo stesso tempo lineare e armonico (Brillat–Savarin  [],
p. ). D’altra parte, come ricorda Bordron (), la degustazione uti-
lizza un lessico del tutto comparabile a quello della critica musicale, da
un lato, e dei profumieri, dall’altro: “un’ipotesi potrebbe essere che il
gusto, l’olfatto e l’udito hanno bisogno di tempo per costituire il proprio
oggetto, laddove vista e tatto sembrano disporne immediatamente” (p.
). A partire da simile constatazione, Herman Parret () si concen-
tra proprio sul confronto delle morfologie temporali della percezione
gustativa e di quella uditiva, palesando la necessità di adottare uno
sguardo che, estendendosi oltre la semplice suddivisione in categorie
relative a un’organizzazione temporale di ordine topologico, consid-
eri gli investimenti a livello aspettuale, ovvero la conversione di tali
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categorie narrative in “processo”. Più specificamente, rispetto al caso
particolare del vino, lo studioso belga (ibid. p. ) riprende la triade
introdotta da Bordron per descrivere la sintassi della degustazione in
questi termini:

a) la fase “incoativa” dell’attacco è “indiziale”, in quanto i predicati
(generalmente implicanti idee di resistenza — “rotondo”, “sof-
fice”, “tenero”, ecc. —, intensità o forza — “intenso”, “solido”,
“potente”, “sottile”, “pieno”, ecc. —, stile e seduzione — “rude”,
“elegante”, “semplice”, “fresco”, ecc.) che la caratterizzano pun-
tano verso la presenza di qualcosa che non è ancora veramente
presente;

b) la seconda fase, cui Bordron fa riferimento in termini di evolu-
zione ma che Parret preferisce rinominare costituzione, è quella
in cui la sensazione iniziale si “completa” (come avrebbe detto
Brillat–Savarin), sfruttando una certa “duratività”, giacché si
origina dal bilanciamento dei sapori o delle qualità sensibili di
base, secondo il loro grado relativo di presenza;

c) infine, la fase terminativa del finale tende ad adottare il lessico
della durata — “lungo”, “corto”, “interminabile”, ecc. —, della
finezza e della sottigliezza — “evanescente” —, della decadenza e
dello sfaldamento — “sabbioso”, “polveroso”, ecc.

Pur enfatizzando l’efficacia di simile sistematizzazione, Parret sot-
tolinea la necessità di ripensare tali tassonomie in termini più astratti,
non più come predicati ma come procedure. A tale scopo riprende il
modello introdotto da Fontanille e Zilberberg (), i quali distin-
guono tra: (i) semi generalizzanti (i termini difficilmente trasferibili,
quelli che a stento si possono scindere dalle basi fisiche, chimiche o
fisiologiche della materia alimentare); (ii) semi particolarizzanti (che
sollecitano la produzione di un ambito inter–sensoriale); (iii) categorie
(o predicati categoriali di tempo e di spazio, che non sono generali ma
universali, quindi trasferibili da un dominio all’altro, giacché determi-
nano la forma generale di un oggetto nello spazio–tempo). Ne risulta
un modello particolarmente efficace, poiché in grado di eliminare
ogni rinvio a referenti “oggettivi” (come le categorie fisico–chimiche
dell’acido, dell’amaro, del salato, ecc.), e quindi permettere il con-
fronto tra diverse sfere sensoriali (nel caso dell’analisi di Parret, il
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gusto e l’udito).

Conclusioni: gli “aspetti” del cibo tra gusto e disgusto

A partire dalle definizioni di gusto e disgusto, i paragrafi precedenti
hanno permesso di addentrarsi nei processi soggiacenti al dispiega-
mento dell’esperienza percettiva legata all’alimentazione. È emerso
così innanzi tutto il carattere fortemente multimodale e inter–senso-
riale del (dis–)gusto, parte di un “sensorio comune” che mette in evi-
denza la necessità di considerare diverse sensorialità per una adeguata
descrizione della sintassi (dis–)gustativa. Una sintassi che, come risulta
dalle riflessioni sopra riportate, non sembra poter essere descritta
esaurientemente in termini temporali (quali quelli adottati dalla Physi-
ologie di Brillat–Savarin), richiedendo invece una riflessione a livello
aspettuale: “la sua logica [. . . ] è molto più prossima [. . . ] a quella di una
costituzione in diagramma che allo schema narrativo tradizionalmente
programmatico” (Bordron , p. ). Come si è visto, non sono
tanto le fasi o i momenti in cui si struttura l’esperienza (dis–)gustativa
a permetterne il dispiegamento, quanto i processi caratterizzanti tali
fasi. Una peculiarità evidente sin dalle possibilità stesse di realizzazione
di simile esperienza, in cui durata della sensazione e tempo di presenza
dello stimolo non coincidono necessariamente, impedendo talvolta al
soggetto percipiente persino di accedere alla sensazione gustativa (in
caso di stimolo troppo breve, ma anche troppo prolungato e pertanto
soggetto a processo di adattamento). Occorre inoltre considerare che
alcuni alimenti (come i liquidi e le gelatine), non prevedendo masti-
cazione, attivano percezioni (di gusto o disgusto) estese e puntuali,
mentre altri (come le creme o le spume) si impongono piuttosto in
modo durativo, e altri ancora (come quelli solidi e compatti) attivano
percezioni iterative, in virtù dei lunghi tempi di masticazione che
presuppongono. Vi sono poi cibi percettivamente incoativi come il
chewing–gum, che sprigiona il proprio sapore all’inizio e diviene via via
più insipido e di difficile masticazione, o sostanze, come i cibi piccanti,
che sono invece terminative poiché il loro sapore permane a lungo,
estendendosi oltre il momento della deglutizione (Grignaffini , pp.
–). Numerose sono infine le sostanze e le pratiche di consumo che
richiedono una struttura aspettuale più complessa, combinando in
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modi variabili fasi puntuali e durative, aspetti perfettivi o imperfettivi,
sequenze iterative o singolari.

Richiamando il modello elaborato da Eric Landowski () per de-
scrivere i quattro regimi di costruzione del senso, ci sembra quindi che
tanto il regime della programmazione (fondato su un principio di rego-
larità per cui si realizzano gli obiettivi che erano stati pensati in prece-
denza dai soggetti) quanto quello della manipolazione (basato su una
logica dell’intenzionalità secondo il classico modello di interazione
tra Soggetto e Oggetto) si dimostrino inefficaci rispetto alle possibil-
ità di descrizione del dispiegamento dell’esperienza (dis–)gustativa.
Continuamente in balìa della dimensione estesica e patemica, il gour-
mand sembrerebbe piuttosto caratterizzato dall’alea, ovvero dal regime
dell’accidente, che tuttavia non pare rispecchiare la complessità dei
fenomeni legati al gusto e al disgusto così come descritti nei para-
grafi precedenti. È solo con il regime dell’aggiustamento — fondato su
una logica della sensibilità che fa riferimento alla progressiva acqui-
sizione di particolari competenze ed equilibri — che può manifestarsi
l’esperienza del gourmet, secondo dinamiche che, come si è visto,
connettono inscindibilmente dimensione percettiva e livello cogni-
tivo, arrivando a postulare quella “rivoluzione estesica” (Pozzato )
che definisce soggettività e oggettività in un rapporto reciproco im-
perniato sulla corporeità. Un rapporto che si estende sino ai confini
della saisie esthétique descritta da Greimas (; ) come capacità di
conoscere il mondo mediante il corpo e i sensi, realizzando la congiun-
zione tra sapore e sapere postulata da Calvino per estendersi infine al
livello sociale e culturale dell’etica e dell’estetica. Un rapporto che, per
riprendere le parole di Roland Barthes () riportate in esergo, fonde
memoria e allucinazione, ricordo e prefigurazione, rendendo conto
di fenomeni quali la cosiddetta “acquolina in bocca” o il manifestarsi
di forme di “disgusto cognitivo” e culturale che, come illustrato nei
paragrafi precedenti, sarebbero difficilmente spiegabili dal punto di
vista meramente fisiologico o secondo categorie temporali di ordine
topologico. Un rapporto che sembra soggiungere a chiarire il senso
ultimo della sigla della trasmissione televisiva analizzata in apertura:
nell’epoca della “gastromania” (Marrone ), l’identità in ambito al-

. Come messo in evidenza un lavori precedenti (Stano ), tali logiche corrispon-
dono piuttosto ai regimi dietetici, dove al volere si sostituisce il dovere.
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imentare non si realizza mediante la temporalità serrata di una cucina
che, pur dotando di competenze, relega nell’anonimato le operose
mani in contatto con la materia–cibo, quanto piuttosto attraverso i
vari “aspetti” di una degustazione che, legando sapori e saperi, pro-
priocezione e cognizione, estetica ed etica, permette al soggetto non
soltanto di percepire (e conoscere) la materia sensibile, ma di attestare
altresì la propria identità di “attante osservatore” capace di “presa” sul
mondo.
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