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I SAGGI DI LEXIA

Aprire una collana di libri specializzata in una disciplina che si vuole
scientifica, soprattutto se essa appartiene a quella zona intermedia
della nostra enciclopedia dei saperi — non radicata in teoremi o espe-
rimenti, ma neppure costruita per opinioni soggettive — che sono
le scienze umane, ¢ un gesto ambizioso. Vi potrebbe corrispondere
il debito di una definizione della disciplina, del suo oggetto, dei suoi
metodi. Cio in particolar modo per una disciplina come la nostra:
essa infatti, fin dal suo nome (semiotica o semiologia) ¢ stata intesa in
modi assai diversi se non contrapposti nel secolo della sua esistenza
moderna: piul vicina alla linguistica o alla filosofia, alla critica culturale
o alle diverse scienze sociali (sociologia, antropologia, psicologia). C’¢e
chi, come Greimas sulla traccia di Hjelmslev, ha preteso di definirne
in maniera rigorosa e perfino assiomatica (interdefinita) principi e
concetti, seguendo requisiti riservati normalmente solo alle discipline
logico-matematiche; chi, come in fondo lo stesso Saussure, ne ha
intuito la vocazione alla ricerca empirica sulle leggi di funzionamento
dei diversi fenomeni di comunicazione e significazione nella vita socia-
le; chi, come 'ultimo Eco sulla traccia di Peirce, 'ha pensata piuttosto
come una ricerca filosofica sul senso e le sue condizioni di possibilita;
altri, da Barthes in poi, ne hanno valutato la possibilita di smaschera-
mento dell'ideologia e delle strutture di potere. .. Noi rifiutiamo un
passo cosi ambizioso. Ci riferiremo piuttosto a un concetto espresso da
Umberto Eco all’inizio del suo lavoro di ricerca: il “campo semiotico”,
cioeé quel vastissimo ambito culturale, insieme di testi e discorsi, di
attivita interpretative e di pratiche codificate, di linguaggi e di generi,
di fenomeni comunicativi e di effetti di senso, di tecniche espressive
e inventari di contenuti, di messaggi, riscritture e deformazioni che
insieme costituiscono il mondo sensato (e dunque sempre sociale
anche quando ¢ naturale) in cui viviamo, o per dirla nei termini di
Lotman, la nostra semiosfera. La semiotica costituisce il tentativo pa-
radossale (perché autoriferito) e sempre parziale, di ritrovare I'ordine
(o gli ordini) che rendono leggibile, sensato, facile, quasi “naturale”
per chi ci vive dentro, questo coacervo di azioni e oggetti. Di fatto,
quando conversiamo, leggiamo un libro, agiamo politicamente, ci



divertiamo a uno spettacolo, noi siamo perfettamente in grado non
solo di decodificare quel che accade, ma anche di connetterlo a valori,
significati, gusti, altre forme espressive. Insomma siamo competenti e
siamo anche capaci di confrontare la nostra competenza con quella al-
trui, interagendo in modo opportuno. E questa competenza condivisa
o confrontabile I'oggetto della semiotica.

I suoi metodi sono di fatto diversi, certamente non riducibili oggi a
una sterile assiomatica, ma in parte anche sviluppati grazie ai tentativi
di formalizzazione dell’Ecole de Paris. Essi funzionano un po’ secondo
la metafora wittgensteiniana della cassetta degli attrezzi: ¢ bene che ci
siano cacciavite, martello, forbici ecc.: sta alla competenza pragmatica
del ricercatore selezionare caso per caso lo strumento opportuno per
I'operazione da compiere.

Questa collana presentera soprattutto ricerche empiriche, analisi
di casi, lascera volentieri spazio al nuovo, sia nelle persone degli au-
tori che degli argomenti di studio. Questo ¢ sempre una condizione
dello sviluppo scientifico, che ha come prerequisito il cambiamento
e il rinnovamento. Lo ¢ a maggior ragione per una collana legata al
mondo universitario, irrigidito da troppo tempo nel nostro Paese da
un blocco sostanziale che non da luogo ai giovani di emergere e di
prendere il posto che meritano.

Ugo Volli
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Prefazione

Uco VoLLr

Il campo alimentare ¢ entrato tardi nell’ambito degli oggetti studiati
dalla semiotica e all'inizio solo marginalmente. Non lo si trova nel
famoso elenco di esempi di Saussure (1916, trad. it. 1967, p. 22: “la
scrittura, ’alfabeto dei sordomuti, i riti simbolici, le forme di cortesia,
i segnali militari”), né se ne ha traccia di qualche consistenza nell’o-
pera di Charles Sanders Peirce, per quel che ne so. Parimenti, non si
conoscono speciali interessi per 'alimentazione e la sua terminologia
da parte di Hjelmslev, mentre Jakobson usa solo il cibo come esempio
nel suo famoso saggio sulla traduzione (1959). Anche nell’opera di
un onnivoro del senso come Eco si trovano pochissimi riferimenti
alimentari, se non qualche momento narrativo nei suoi romanzi, qual-
che accenno alle radici piemontesi nelle interviste, una prefazione
al libro di cucina italiano scritto dalla sua traduttrice in russo Elena
Kostioukovitch (2007).

Barthes invece, come ¢€ noto, si ¢ occupato parecchio di cibo, ma i
suoi saggi principali in questo campo sono precedenti alla sua assunzio-
ne della semiologia come metodo d’analisi. Se ne parla in quell’opera
geniale ma priva di preoccupazioni di metodo che sono i Miti d’0ggi
(1957) e soprattutto in un importante articolo del 1961 il cui titolo in
italiano ¢ stato tradotto come “L’alimentazione contemporanea” ma
che in origine indicava fin dal titolo di tentare “una psico—sociologia”
di tale fenomeno e dunque non una semiotica o come si diceva allora
una semiologia di questo campo. Rileggendolo ex post vi si coglie con
evidenza uno sguardo strutturale e un vivo interesse per gli effetti di
senso; manca pero il tentativo di (ri)costruire un sistema di significazio-
ne, quel lavoro che Barthes tentera invece per ’abbigliamento qualche
anno dopo col Sistema della moda (1967). Si puo speculare sulla ragione
di questa differenza fra due ambiti tutto sommato analoghi per collo-

* Universita degli Studi di Torino.
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2 Prefazione

cazione sociale e modi di significazione, che interessavano entrambi
molto a Barthes: fu una diversa sensibilita dell’autore o una maggio-
re difficolta e frammentarietd, una minor sistematicita intrinseca del
campo alimentare, anche nelle sue traduzioni linguistiche?

L’altra fonte semiotica classica molto citata sul cibo ¢ I'analisi di
Greimas (1979) sulla zuppa al pesto. Ma come ¢ evidente anche dall’a-
cuta analisi che gli ha dedicato Gianfranco Marrone (2017), anche se
alcune delle osservazioni di Greimas sono ancora preziose — come
quelle di Barthes del resto — per chi lavora oggi sulla semiotica del
cibo, I'interesse interno dell’articolo e la sua pretesa scientifica non
vanno a coprire la specifica modalitd di comunicazione del cibo o delle
sue ricette. Cio si capisce facilmente alla luce del rifiuto greimasiano
del livello semiotico di analisi dei generi comunicativi, allora assai di
moda, e alla sua diffidenza generale per la focalizzazione dell’analisi
sulle modalitd comunicative dei testi. A Greimas piuttosto in questo
articolo interessa la struttura del discorso programmatore e della co-
struzione figurativa dell’oggetto. Rispetto a questa focalizzazione, la
prosecuzione naturale dell’articolo di Greimas, piu che le analisi attua-
li di semiotica dell’alimentazione va ricercata nella tipologia degli atti
trasformativi che ha proposto per esempio Frangoise Bastide (1987).

E interessante notare questo vuoto, perché esso risulta ancor piu
significativo se si considerano le sollecitazioni che dovevano provenire
ai semiologi nel momento (ri)costruttivo della disciplina, fra gli anni
Sessanta e gli Ottanta, da un’altra scienza considerata allora vicinissi-
ma e per certi versi maestra, come 1’antropologia. Da Lévi—Strauss
(1964, 1967, 1968) a Mary Douglas (1972, 1984), da Geertz (1973) a Goo-
dy (1982) tutti i maggiori antropologi della seconda meta del secolo
scorso si sono impegnati a mostrare il carattere simbolico, se non
semiotico del cibo, sostenendo anche polemiche con i “materialisti”
(come Harris 1985) che lo negavano. Anche in questo caso piu gene-
rale é interessante chiedersi il perché di tale mancanza di reazione.
L'ipotesi piu plausibile potrebbe forse puntare alla svolta narrativa
di quegli anni. Gli oggetti culinari hanno certamente una storia di
preparazione (come quella analizzata da Greimas) e di consumo (per
esempio I'organizzazione sintagmatica allinterno dei pasti e di essi
nei cicli settimanali e annuali del consumo). Si tratta per cosi dire del
livello enunciazionale dei testi culinari. Ma ¢ difficile attribuire significa-
ti narrativi ai loro livelli enunciativi, alla significanza interna dei cibi,
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almeno senza far riferimento a fatti extratestuali, come le feste in cui
eventualmente vengano consumati.

Fatto sta che negli ultimi anni questa situazione ¢ molto cambiata.
Il cibo ¢ diventato uno degli oggetti privilegiati dell’analisi semioti-
ca, oggetto spesso di convegni e congressi, messo al centro di libri e
numeri di rivista, elevato a tema continuo di ricerca in diversi centri
semiotici. Non faccio qui una rassegna di questo interesse, perché
essa ¢ gia contenuta nel libro introdotto da questo testo; ma vale la
pena di nominare almeno la scuola palermitana diretta da Gianfran-
co Marrone, quella torinese cui appartengono tanto Simona Stano
quanto io stesso, quella borgognona diretta da Jean—Jacques Boutaud.
La ragione evidente di questo nuovo interesse semiotico sta nel fatto
che nella nostra vita sociale la cucina ha trovato una nuova centralita.
Non perché prima non vi fosse interesse e apprezzamento e perfino
una pretesa autoriale di artisticita da parte dei cuochi, che risale al-
meno all'inizio dell’Ottocento, come mostra per esempio Jean—Paul
Aron (1987) e neppure per una crescente attenzione accademica alla
storia del cibo e della cultura materiale, la cui nascita risale ormai a
parecchi decenni fa. Ma per il fatto che il cibo e la sua preparazione
sono diventati eminentemente fenomeni mediatici, soprattutto con
una serie di format televisivi internazionali che hanno accostato I’arte
della cucina a quella della musica e del ballo nella grande categoria dei
“talent” competitivi (il che non & accaduto per esempio nella moda).
Bisogna dire subito che quest’attenzione a un fenomeno di comunica-
zione cosi clamorosamente emergente non ¢ patologica, ma rientra
perfettamente nei compiti della semiotica intesa come scienza sociale
che studia la comunicazione. Esattamente come ha senso studiare i
cambiamenti dei contenuti delle trasmissioni televisive, le modalita
comunicative dei “nuovi media”, la deriva della comunicazione poli-
tica, ¢ giusto prendere in considerazione il modo in cui si parla o si
esibisce il lavoro culinario. Perché al di la delle determinazioni sociali
delle routines produttive e di consumo di questi contenuti, quel che
importa qui e che certi significati vengano prodotti, evidenziati, messi
in forma. attribuiti a certe pratiche, in definitiva testualizzati. E senza
dubbio la semiotica ¢ la metodologia piu attrezzata per rilevare questi
cambiamenti, descriverli e analizzarli.

Qui vi € un punto importante, che chiarisce anche il senso di questo
libro. I cibo ha senso, ¢ anzi uno dei punti piu caratteristici del lavoro
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di significazione che ¢ essenziale alla vita sociale e per certi versi la
costituisce. Sia che noi ci nutriamo solo di cibi “buoni da pensare”
come riteneva Lévi-Strauss oppure che li scegliamo soprattutto per
ragioni materiali ed ecologiche secondo I'ipotesi di Harris, ¢ evidente
che non lasciamo mai al cibo solo il suo valore d’uso fisiologico, cioe
la fornitura di elementi nutritivi al nostro organismo. Accade invece
sempre che tutte le societa vi aggiungano plusvalore semiotico (cioe
simbolismo, Volli 2004) e lo facciano parlare della vita sociale e del rap-
porto degli uomini col mondo naturale e con la sfera soprannaturale,
ne facciano strumento di memoria, di emozione, di determinazione
di relazioni sociali e di cicli cronologici, lo trasformino in strumento
di commensalita, socialita, piacere, seduzione, esibizione di autorita.
Su tutto questo rimando al mio Volli (2016). Dunque vi € una continua
semantizzazione del cibo, della sua selezione, preparazione e del suo
consumo che spesso ¢ complessa, composta di strati molteplici, arric-
chita da opposizioni paradigmatiche e rime sintagmatiche. Tutto cio,
compresi i processi di “traduzione” che vi si innescano, ¢ stato oggetto
del libro precedente di Simona Stano (2015a) e del numero della rivista
Lexia da lei curato (2015b). Ma vi puo essere una seconda semantizza-
zione del cibo, quando esso diventa non piu strumento bensi oggetto
di comunicazione, portandovi tanto il suo aspetto e il suo processo
produttivo, quanto i significati che gli sono stati implicitamente attri-
buiti. Questa seconda semantizzazione in passato si limitava a modi
comunicativi piuttosto poveri, per vari versi, dai libri di cucina alle
vetrine delle rosticcerie alle riviste alle recensioni sui giornali fino
all’arredamento dei locali di consumo.

Cio che ¢ avvenuto in questi ultimi anni ¢ stato un’intensificazio-
ne di questo processo, che ha portato, si potrebbe dire, a una terza
semantizzazione della filiera alimentare, con fiere, marche di prestigio,
pubblicita raffinate e soprattutto con la trasposizione mediatica della
preparazione, della competizione fra produttori e del consumo. Es-
sa riassorbe e tratta come materiali testuali da rimontare non solo i
significati del cibo che ne fanno il primo strato, ma anche la comuni-
cazione tradizionale. E soprattutto questa terza semantizzazione, con
i suoi eccessi e i suoi fenomeni di culto, che ha risvegliato 'interesse
dei semiotici negli ultimi anni. Non tutti i lavori di semiotica del ci-
bo si situano a questo livello metacomunicativo, perché pitt o meno
chiaramente molti studiosi hanno avvertito I'esigenza di colmare il
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ritardo accumulato dalla disciplina e di spiegare dunque semioticamen-
te fenomeni come la commensalita e la progettazione dei pasti, gli
arredi e le traduzioni, i legami col sacro e il carattere cerimoniale, le
interdizioni e i disgusti alimentari. Ma ¢ chiaro che I'emergenza della
terza semantizzazione impone di sviluppare le analisi essenzialmente
a questo livello.

E qui infatti che si collocano le ricerche che Simona Stano ha rac-
colto in questo libro. Quel che viene descritto, spiegato, valutato non
¢ mai il fenomeno alimentare nella sua basilare presenza sociale o la
sua organizzazione e valutazione tradizionale nella societa borghese
occidentale, ma sempre il discorso che vi tessono sopra i mezzi di
comunicazione contemporanei, in particolare I'ulteriore spettacola-
rizzazione mediatica di quel che ¢ gia di partenza lo spettacolo del cibo.
Tale complessita di oggetto, nel lavoro di Simona Stano, si mostra
perfettamente affrontabile col metodo semiotico — il che ne costitui-
sce una prova particolarmente interessante. Lo spessore degli strati di
senso, le strategie che vi si incrociano, il gioco degli attori vengono
dipanati in maniera del tutto convincente, spiegando perché opera-
zioni tutto sommato ripetitive, che appartengono a quello strato in
definitiva umile dell’attivita umana che Hannah Arendt (1958) chiama-
va “lavoro” (in contrapposizione alle piti nobili “opera” e “azione™)
riescano a diventare nella nostra societa oggetto non di studio scien-
tifico e di modeste istruzioni per 'uso, ma di uno star system che si
puo paragonare a quello della moda o dello spettacolo. Il cibo, con
la sua doppia grammatica, quella tecnica determinata dalla chimica
e quella sociale dettata dall’antropologia, si fa in molti modi discorso
ed esso stesso spettacolo. L’analisi dei casi contenuti nei capitoli di
questo libro ci permette di capire meglio il funzionamento di questa
esaltazione e il luogo che I'alimentazione si ¢ conquistato nelle societa
senza fame in cui viviamo. Per questa ragione il libro di Simona Stano,
al di la delle analisi puntuali di testi, che sono I'oggetto tipico della
semiotica, ¢ portatore nella sua struttura di un assunto teorico sulla
comunicazione e sul senso del campo alimentare che ¢ anche una
diagnosi sulla nostra societa.
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Per uno studio semiotico dell’alimentazione

Oggetti, teorie, metodi

Elemento imprescindibile della vita quotidiana, il cibo ha acquisito
negli ultimi decenni una visibilita sempre maggiore nell’ambito di
dibattiti pubblici, esposizioni universali e comunicazioni multimediali
— tanto da dar origine, secondo Gianfranco Marrone (2014a), a una
vera e propria “gastromania”. Cio ha favorito lo sviluppo e il radica-
mento di una corrente di studi che ha posto al proprio centro I’analisi
critica delle diverse dimensioni connesse con i fenomeni alimentari,
non tanto dal punto di vista scientifico e materiale comune alle piu
tradizionali scienze della nutrizione, quanto a livello delle pratiche
sociali e culturali entro cui il cibo ¢ di volta in volta inserito e investito
di molteplici valori e funzioni.

I “food studies” abbracciano e combinano approcci teorici e meto-
dologici molteplici, indagando vari aspetti della relazione tra il cibo e
I'esperienza umana (Counihan e Van Esterik 2013): I'impatto — am-
bientale, ma anche sociale e culturale — di diversi sistemi nutrizionali
e delle loro interconnessioni nelle attuali societd globalizzate, i processi
identitari connessi con la preparazione e il consumo di particolari cibi,
la dimensione etica ed estetica dell’alimentazione, e cosi via. Si tratta
di un campo estremamente fiorente, intrinsecamente politicizzato e
costitutivamente interdisciplinare (Miller e Deutsch 2009) che, se da
un lato si caratterizza per una vivacissima e variegata attivita di ricerca
(con tutte le potenzialita che ne derivano), dall’altro pone non poche
problematiche a livello euristico e metodologico’ — con una polifonia,
talvolta tendente a una vera e propria cacofonia, che rischia di non
associarsi sempre a un effettivo progresso scientifico.

1. Al punto che il noto giornalista Paul Levy invita caldamente a evitare ogni tipo di
definizione o delimitazione descrittiva: “Food studies is a subject so much in its infancy
that it would be foolish to try to define it or in any way circumscribe it, because the topic,
discipline or method you rule out today might be tomorrow’s big thing” (2009).
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Sebbene piu tardi rispetto ad altre discipline (quali 'antropologia,
I'etnologia, la sociologia, la storia, la geografia, ecc.), anche la riflessio-
ne semiotica si € fatta strada nel dibattito a pit voci dei food studies:
un punto di riferimento ineludibile, in questo senso, € sicuramente il
noto saggio di Roland Barthes sull’alimentazione contemporanea, in
cui lo studioso francese sottolinea il carattere segnico dell'universo ali-
mentare, descrivendolo come un “sistema di comunicazione, un corpo
di immagini, un protocollo di usi, di situazioni e di comportamenti”
(1961, p. 33). Si ricorderanno, inoltre, i vari contributi dello Strutturali-
smo che, dalle analisi dei miti amerindi di Claude Lévi-Strauss (v. in
particolare 1964; 1968) alle considerazioni sulla sintagmatica alimentare,
le interdizioni e i riti connessi al consumo di cibo di Mary Douglas
(1966; 1972; 1975; 1984) o quelle sull’apprendimento precoce del gusto di
Pierre Bourdieu (1979), hanno promosso una nuova visione dell'univer-
so alimentare, tratteggiandolo come un vero e proprio meccanismo di
espressione dell’identita socioculturale. Seppur non circoscritte al mero
ambito della scienza della significazione, tali analisi hanno indubbiamen-
te contribuito a mettere in evidenza la dimensione costitutivamente
simbolica dell’alimentazione (in contrapposizione con altri approcci,
quali il materialismo culturale di Harris (1985)), ponendo di fatto le basi
per lo sviluppo di una vera e propria “semiotica del cibo” — che, a
partire da questi primi passi, si ¢ in seguito sviluppata secondo diverse
direttrici (per approfondimenti, v. in particolare Stano 2015d).

Sono ormai numerosi, difatti, i manuali, le curatele, le monografie
e i saggi scientifici dedicati, da un lato, all’analisi del linguaggio — o,
meglio, dei linguaggi — dell’alimentazione (dalle riflessioni sulla com-
mensalita di Boutaud (2005) o Giannitrapani (2014) all’analisi del gusto
e dei linguaggi della degustazione — v. in particolare Boutaud (1997;
2005), Fontanille (2004), Spinelli (2011), Marrone (2013), Volli (2015a;
2016) e Stano (2017), oltre alle interessanti osservazioni in chiave esteto-
logica di Perullo (2008; 2012; 2014) —, sino allo studio di specifici codici
alimentari — dal cibo etnico, centrale nei lavori di Greco e Zittoun
(2014), Greco (2016) e Stano (2015b; 2016a) al junk food (Danesi 2016), lo
slow food (Marrone 2011b), ecc.) e, dall’altro, allo studio dei linguaggi
sull'alimentazione, ovvero di tutti quei testi e discorsi che parlano del
cibo (dal cosiddetto food design — analizzato nelle sue varie forme
da autori quali Floch (1995b), Mangano (2014) e La Fortuna (2016) —
all’arte — v, a titolo esemplificativo, Caliandro 2006 o Corrain 2013



