L'ECLISSI DEL PALATO:TRA TIRRANIA DELL'ESTETICA E FETICISMO DELLA TECNICA

L'Eclissi del Palato: Tra Tirannia dell'Estetica e Feticismo della Tecnica
Il mondo della gastronomia sta scivolando verso una deriva pericolosa, dove il piatto smette di essere nutrimento ed emozione per diventare un mero strumento di persuasione. Abbiamo permesso all'immagine di dominare la nostra percezione, generando quella che chiamo la Tirannia dell’Estetica. Senza una solida cultura gastronomica di partenza, il consumatore non ha gli strumenti per mediare tra la perfezione di un filtro digitale e la realtà di sapori, temperature e consistenze.

L'Inganno Visivo e il Trofeo Digitale
Oggi si mangia con lo smartphone prima che con la forchetta. Il piatto deve essere "instagrammabile", un trofeo da esibire per nutrire un narcisismo social che ha ucciso il palato. Ma questa ricerca del bello sacrifica il buono: un piatto perfetto per una foto è spesso un piatto che ha perso la sua anima termica; la chimica dei profumi svanisce mentre si cerca l'angolazione corretta. L'immagine determina la percezione, e chi non ha memoria del sapore autentico finisce per convincersi che l'estetica sia l'unico parametro della qualità.

La Tecnica come Manipolazione
A questa dittatura visiva si affianca la complessità tecnica usata come strumento di persuasione di massa. Esattamente come l'immagine, la tecnica viene spesso esibita solo per "convincere" della bontà del piatto. Raccontare dodici passaggi tecnologici e quaranta ore di lavorazione serve a costruire un’impalcatura intellettuale che intimidisce il commensale. Complicare non significa quasi mai migliorare; significa aumentare a dismisura ore di lavoro e costi, spesso senza un reale ritorno nel piatto. È una narrazione che serve all’ego, non al gusto.

La Verità del Silenzio
I vecchi chef avevano un metodo infallibile: "Non chiedere se è buono, osserva mentre mangiano". La vera qualità non ha bisogno di didascalie chilometriche. Si manifesta in quel silenzio sacro che scende al tavolo, in quella voracità istintiva di chi pulisce il piatto. Se dobbiamo spiegare un sapore per farlo apprezzare, o decorarlo per farlo notare, abbiamo già fallito. Il nostro lavoro non è produrre scenografie, ma proteggere la dignità del palato.

Ingredienti della Deriva Contemporanea
300 g Superficialità visiva e filtri digitali

250 g Complessità tecnica non necessaria

400 g Ore di lavoro perse in manipolazioni inutili

Q.B. Narcisismo e assenza di cultura gastronomica

Esecuzione
Stratificare decine di processi sopra una materia prima che non ne avrebbe bisogno, fino a renderla irriconoscibile ma fotogenica. Condire il tutto con una spiegazione tecnica estenuante che raffreddi il cibo e intimidisca il giudizio. Consumare attraverso uno schermo, ignorando consistenza e temperatura.

Ci sentiamo domani per smontare il mito del "più è difficile, più vale" e parlare finalmente di Economia della Semplicità. Vi va se iniziamo analizzando come il "togliere" possa effettivamente far quadrare meglio i conti (e il gusto)
