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Sicerca un appagamento tramite la parola e anche 'immagine

Si guardano filmati su Youtube, cisiscambia opinioni suisocial
network. Nascono nuove discipline come il “food design”

E cosi una pietanzasi trasforma in una specie di oggetto pornografico

Cibosofia

STEFAND BARTEZZAGHE

OSTE mestrino raggiunge
, ilcapannellodeifumatori
fuori dal locale, alla fine
della cena. Se ne accende
unaanchelui, incomincia
aparlare. Gidalmomento
delle ordinazioni aveva
dimostrato tna grande sapienza oratoria, nel
descrivereipiatticonesattezza, senzaenfasie
ridondanze, ein modo—proprio per questo—
tantopiuinvitante. Saggioefascinoso, orarac-
conta dei suoi lontani inizi come enologo e af-
ferma che passando alla ristorazione si & ac-
corto di comporre i piatti come se stesse cu-
rando vini. L’analogia & di grande effetto; ma
cosavoglia effettivamerite suggerire, ecosaio
ne abbia capito ascoltando, francamente non
saprei precisare.
Echedicibosiparla,siparlatanto,siparlain
continuazione, mangiando e soprattutto non
mangiando. Si parla di cibo, anzi di “food”, co-
meunavoltasiparlavadisport, odimusica: esi-
bendo competenze, rammentando esperien-
ze, cercando di comunicare l'ineffabilita degli
aromi e delle loro combinazioni. E 1a “gastro-
mania” diceil semiologo Gianfranco Marrone,
che oltre che all’'Universita di Palermo tiene
corsi all'Universita del Gusto di Pollenzo. Con
taleneologismohaintitolatoilsuoultimolibro,
un pamphlet divertito e apparentemente di-
simpegnato che viaggia fra cucine stellate e
junk food, streetfood e food blog, talent show
culinari e diete, tenendosi lontano dalla stru-
mentazione concettuale della semiotica ma
non dall’acutezza del suo sguardo (o meglio
dalla sensibilita delle sue papille; Gastroma-
nia, Bompiani, pagg. 204, euro 14). Il passag-
gio della radice “gastro—" dal rigore catego-
riale della “—nomia” alla dimensione dionisia-
cadella “—mania” &quasi un anagrarmma: ma
rovescia la prospettiva. E innanzitutto inco-
minciaaregistrare unsostanziale svanimento
dell’esperienza gastronomica vera e propria.
Insomma, siparla, siparlaenonsimangiamai.

ertamente nonscopriamoora
la centralita mediale e sociale
del chiacchiericcio su cibi, in-
gredienti, preparazioni, risto-
ranti, personaggi del settore.
«Foodisthe NewFashion», ha
proclamato la gia celebre an-
chorwoman Martha Stewartnel 2011. Mache

gli chef abbiano sostituito gli stilisti, nell'im-
maginario mitologico contemporaneo, Carlo
Frecceroloripetedamoltotempoprima. Apro-
posito di fashion, quello che Marrone segnala
& che la gastronomia & qualcosa di piu profon-
do di una moda: & una forma d’arte (con auto-
xi, critici, accademie, bibliografie, esclusivi-
smi...) eun modo di essere.

1l discorso investe la societa e la cultura nel
suocomplessoed étantofittodaarrivare asmi-
nuzzare, tritare e alla fine polverizzare I'espe-
rienza attorno acuiruota. ll discorsodelcibosi
complica, si fa multi — e transmediale, incro-
cia ricette e combinazioni, informazioni ed

evocazioniinalgaritmicheprenderannocorpo
tramite quella vera e propria stampante 3D
che &, apensarci, il forno. Ma arrivare a tavola,
opiluccare aun banco, €1'ultima delle questio-
ni, enonsoloinordinediarrivomaanchediim-
portanza. Neitalentshowcomenellefiere,non
si mangia: si assaggia; e tutti conoscono bene
ladifferenza fra un sempre deludente buffet e
Lagrande abbuffatadi Marco Ferreri (film del
1973: arrivato cioé in anticipo di buoni qua-
rant’anni). Non & solo la fine della fame atavi-
ca, passate guerre e carestie, il risveglio dalle
smisurate fantasticherie di Rabelais e di Ru-
zante. Né & il mero passaggio dalla pancia-ca-
pannaal palatofino. Elanascitadicategorieco-
meil “food design” (Dario Mangano, Checos’é
il food design, Carocci editore, pagg. 140, euro
12), I'affermarsi di termini come «impiatta-
mento», la conseguente abitudine di fotogra-
fare e postare pietanze, oramai proibita da
inorriditiristoratorifrancesi, newyorkesieita-
liani (mentre lo chef Albert Adria, fratello del
piti noto Ferran, ha abbozzato e ha progettato
le luci del suo ristorante di Barcellona in modo
che gli scatti possano almeno venire decente-
mente).

Quelle che ci mangiamo, insomma, sono
spesso le parole. Se il cibo, come il teatro, ri-
chiede la presenza fisica e possibilmente col-
lettiva (nei canoni della convivialita), noi go-
diamo, in reaitd, anche della sua smaterializ-
zazione. Foodporn, si chiama: & 'appagamen-
to ottenuto indirettamente, tramite la parola
esoprattuttol’immagine. Einfattiilfenomeno
dilaga sui social, attraverso unavalanga di sel-
fie in cui il soggetto si ritrae accanto al cibo: la
bibbia storica del genere &il sito Pictures of hi-
psterstaking pictures of food, manoneé certoil
solo. L’hashtag #food gia nelle classifiche rie-
pilogativedel 2013 ha superato, pernumerodi
utilizzi, quello#selfie (ventiduesimo posto
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contro trentasettesimo). Mentre su Youtube i
video — professionali, ma soprattutto amato-
riali — si moltiplicano all'infinito. Non possia-
moingerirepitditanto; eallora, oltrecheilsuo
nonsempredesiderabileapportoprotesco,ilci-
bo ci offre la sterminatezza del nominabile, I'i-
nesauribilita dell'inquadrabile. Peraltro, se la
letteratura del dolore si rivolge pili alla nostra
pancia che alla nostra ragione, non € piu sen-
sato provare a soddisfare la pancia al ristoran-
te, anzichéinlibreria?

rasapere e sapore vi & distin-
zione ma anche prossimita.
Italo Calvino lo ha proclama-
tonellanovellaincuiunacop-
piainetascopre diavere tra-
mutato la sopita passione
carnale in un affiatamento
da commensali. Ma il bello del discorso gastro-
maniacoéchemetteindirettacomunicazione
laragione conla brutalita del gusto personale.
Quellepomposedidascaliedimenusucuiqual-
che annofaMichele Serra esercitdla suaargu-

La chiamano gastromania
Diricette, di piatti e di chef
si parla tanto. Ma tutto questo

non vuol dire mangiar meglio

zia {(«Confidenze dell'orto raccolte in coccio»)
indicanoillivellodiastrazione dacuisipudpar-
tire per giungere alla piu primitiva e brutale
delle forme di giudizio.

Alla fine “mi piace” non lo ha certo inventa-
to lo Zuckerberg di Facebook. Tutta la sapien-
za culinaria, letteraria, teatrale, storica, chi-
mica, ecologica dei gastronomi deve poi pas-
sare dalla cruna dell"ago di quei quattro giudi-
zi che fin da bambini impariamo ad applicare,
prima al cibo e poi a tuttoilresto: mi piace, non
mi piace, non mi dispiace, mi fa schifo.

Pili & complessa la composizione gastrono-
mica, pit & spettacolare (e labirintica) la di-
stanza da percorrere perraggiungere il nostro
piacere, o il nostro disgusto. Piu & altc il grado
dicondivisione, tramite social, pili cisi dovreb-
be interrogare se la condivisione sia la nuova
forma della nostra convivialita. Ci accorgiamo
cosi che attorno al cibo, inteso come possibile
soggetto pornografico, si agitano questioni
che investono un metabolismo molto meno fi-
siologico di quanto si potrebbe sospettare.
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