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ABSTRACT

Il tema proposto e quello della messa
in scena del piatto in tavola.

Partendo da un‘analisi di come il
mercato in questione si € Mosso e
tutt’ora si sta muovendo (in questo
momento storico ancor di piu

che in altri; vedi Masterchef e di
conseguenza del filone chef-rockstar
0 meglio, archi-chef), si vuole andare
a capire come la potenzialita del
diversificare a livello materico la
componibilita di un set da tavolag,
POSsSa agire su un Miglioramento
qualitativo ed estetico.

indagando i vari modi di utilizzare

e vivere la tavola, si giunge alla
domanda di ricerca a cui la tesi dovra
rispondere.

Come l'estetica, il colore, la forma

e la presentazione possa influire

sul binomio cibo - consumatore.,
Come gueste relazioni influiscono
nella mente dell'utente andando

ad aumentare positivamente la
percezione qualitativa e percettiva del
cibo consumato.

Visto che nel mondo d‘oggi, si fa
molta aftenzione alla presentazione
O impiattamento in questo caso, Si
indaghera anche sui materiali ritenuti
interessanti ed innovativi nel settore.
Questo vera fatto con l'intento di
abbinare al cibo il materiale piu
idoneo.

Non da meno di conseguenza, risulta
essere inferessante il rapporto tra
figura e sfondo che si va a creare
rispettivamente tra piatto e tavola.

Si instaura cosi una sorta di messa in
scena del piatto creando, un’‘idea

di rappresentazione del cibo nella
maniera che piu si ritiene idonea.

Liter progettuale quindi si snodera
attraverso la questione dei “sacrifiCi
degli utenti”. Cioe si cerchera di
andare a risolvere delle problematiche
riscontrate nella vita di tutti i giomi e

di conseguenzaq, trovare la forma piu
idonea per 'oggetto che si verrd a
creare,
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Il cibo serve per sopravvivere,
L'estetica serve per vivere molto bene.

Dunque, possiamo affermare
senza problemi che la percezione
di un piatto cambia con la giusta
presentazione.

Quindi, l'aspetto estetico (della
presentazione), ci distrae ed
arricchisce il piatto stesso.

Un bravo cuoco oltre a saper cucinare
bene, deve indubbiamente saper
anche presentare il suo piatto.

Quante volte siamo stati attirati dall
piatto di un ristorante che prima
ancora delle nostre papille gustative
ha colpito i nostri occhi?

Il giusto e calibrato allestimento di

una pietanza pud giocare un ruolo
determinante nellimpatto iniziale. Esso
potrd ben disporci oppure al contrario
potra darci una sensazione negativa
che il nostro cervello registrera e che
condizionera anche le successive
percezioni sensoriali.

Imparare a presentare bene un piatto
non e semplice perché la qualita
della materia prima utilizzata deve
essere valorizzata ma non sopraffatta
da quello che in gergo si chiama
‘impiatto’. Spesso si rivela vincente la
scelta di creare tridimensionalita per
valorizzare gli alimenti che per la loro
struttura non ne possiedono Molta.

.10

| piatti stessi infesi come contenitori
del cibo con le loro forme e

colori possono giocare un ruolo
determinante.

Un semplice pollo alla cacciatora
con verdure assume tutto un altro
aspetto se presentato in un Modo
contemporaneo.

Anche la cucina segue tendenze,
mode e tecnologie.
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BREVE STORIA DEL PIATTO




LE STOVIGLIE

2.1 > Breve storia del piatto

E rinsieme del vasellame per uso da
tavola e da cucina. (Treccani)

Bencheé la voce indichi piu l'uso che

la materia, oggi, ovviamente, di
ceramica si fa la maggior parte del
prodotto. Si puo dire che l'arte dello
stovigliato, avendo dovuto soddisfare
alle elementari necessita della vita, ha
un‘origine fra le piu remote.

Conosciuto e diffuso gia nella civilta
cretese, greca, efrusca e romana,

il piatto poteva essere prodotto

nei materiali piu vari, dal vetro al
legno, dal coccio al cristallo fino alla
terracotta. Sulle mense piu ricche
potevano esserci anche piatti d'oro o

d'argento incastonati di pietre preziose.

Nella ceramica romana, benché
scarsqa, possiamo notare due grandi
classi di stoviglie; la piu rozza e
comune, destfinata agli usi di cucina
e di cantina (opus doliare) e la piu fina
(opus figlinum) in argilla depurata per
adornare le mense dei signori.

Plinio avverte che fra la seconda e

la terza guerra punica si comincio a
sostituire gli antichi vasellami di coccio
con oggetti di metallo nobile.

Nelle grandi case questo lusso

passo poi anche agli usi di cucina.
L'uso dei metalli piu © meno nobili

e della ceramica nelle stoviglie, fu
determinato nei vari tempi dal lusso e
dalle condizioni economiche.
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Basta ricordare che fino al
Rinascimento le stoviglie da tavola
erano poche e i piatti talvoltq,
venivano sostituiti con fette di pane o
focaccia, dette "mensa”.

Piatti e ciofole di legno, del resto,
formavano I'arredamento delle tavole
povere; le classi medie avevano
stoviglie di pelfro e di stagno, le cui
sagome vennero poi imitate dai
maiolicari quattrocenteschi italiani;
soltanto le classi privilegiate vantavano
argenterie e anche vasi d'oro che
venivano esposti sulle credenze.

Le stoviglie di stagno eblbero grande
diffusione in Francia. In Italia, il grande
e sollecito impiego della ceramica
fece si che anche le grandi case
straniere se ne procurassero servizi
decorati con stemmi e ornamenti
intenzionali, dipinti anche da artefici
eccellenti. Le bofteghe italiane ne
fornirono a signori francesi e tedeschi
e dlle stesse corti di Francia e di
Spagna.



2.1 > Breve storia del piatto

Col finire del Cinquecento, e piu
ancora nel secolo successivo, venne
in credito I'opinione che le sfoviglie di
coccio fossero da preferirsi a quelle
d‘argento e di stagno, perche, come
dice il Montaigne,

‘Did gustevoll per Io mangiare”,

e lo confermo poi IAldrovandi nel suo
Museum metallicum “Certamente

le stoviglie maiolicate italiane erano
infinitamente migliori della consimile
produzione degli altri paesi, che, per di
piu, costava moltissimao”.,

I vasellame d’'uso consisteva
principalmente in piatti di piu fogge,
tazze, scodelle, boccali, bottiglie,
rinfrescatoi, saliere, bottiglie gemine
da olio e aceto ecc.

Con linfroduzione del caffe ai primi
del '600 e della cioccolata mezzo
secolo dopo, mutarono anche le
forme dei recipienti; si ebbero cosi le
cuccume € le tazze.

Nell'etd barocca e nel ‘700 i piatti
conservarono un‘importante
decorazione pittorica, ma la forma
da liscia si fece sagomata, con
costolature e sbalzi in quelli di
maiolica.

Verso linizio del XVl sec. la porcellana,
nota ai cinesi sin dal lll sec. a.C. ed
importata in occidente framite Bisanzio
e Veneziqg, inizio ad essere prodotta in
Europa grazie alla scoperta della sua
composizione fatta da Re Augusto Il il
Forte di Sassonia. Dalla terra tedesca,

il segrefo del “bianco oro” passo a
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Viennq, Venezia, Firenze e Napoli,
dove nacquero le celebri fablbriche.
Dal settecento si iniziarono a realizzare
anche piatti di grandi dimensioni con
funzione di vassoi.

L'Ottocento vide il consolidarsi dell'uso
del servizio di piatti formato da
esemplari tutti uguali.
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I LUOGHI DEL QUOTIDIANO



I LUOGHI DEL QUOTIDIANO

2.2 > | luoghi del quotidiano

“ Non c’e amore piu sincero
di quello per il cibo” .

(George Bernard Shaw)

Ogni strumento nato dal cibo non &
soltanto un utensile disegnato da un
progettista. E' portatore di tanti saperi,
fra loro anche contradditori, sopratutto
perche il tempo del consumo non
coincide, quasi mai, con il sentimento
del fempo e della memoria, che il
cibo porta sempre con se.

Il cibo e veicolo fondamentale e
stumento, attraverso cui dialoghiamo
con lo spazio e con gli abitanti.

Da sempre il suo consumo avviene
allinterno di una particolare ritualitq,
dove l'essere insieme costituisce
I'elemento presente in tutte le societa.

Certamente la trasforrnazione urbana,
ha portato con se cambiamenti non
prevedibili fino a qualche decennio
fa, sopratutto nel segno di un duplice
fenomeno.

Da un lafo la tendenza all'isolamento:
i consumo del cibo avviene come se
vivessimo in una realtd molecolare,
ciascuno con il proprio piatto, la
propria ritualita, in una sorta di
cerimonia davanti allo specchio,
narcisistica ed estrema.
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Dall'altro un grande, infinito convivio
che vede tfutti confemporaneamente
attori e spettatori all'inferno di un
grande spettacolo, dove il mercato
delle idee e delle cose domina,
attraverso la logica dello scambio.

Servire, servirsi ed essere servito
individuano relazioni, strumentali e
nutritive, fra persone e oggetti. La loro
forma e il loro significato sono mutati,
creando sfili e relazioni di consumo
diversi.

Nel secondo Ottocento, un gran piatfto
con il coperchio a campana, era
depositato cerimoniosamente davanti
allanfitrione, la pirofila passera, nella
prima metda de Novecento, dalla
cucina direttamente alla tavola; oggi il
piatto esce dal microonde e arriva al
commensale, nella cucina - pranzo,
oppure lo accompagna nelle sue
deambulazioni sociali se partecipa

a un buffet, a una conferenza

con degustazione 0 A un picnic
domenicale.






CASA

2.2.1 > Casa

La casa rappresenta il luogo nel
quale tutte le frasformazioni nelle
abitudini frovano una propria
segmentazione, nell'organizzare degli
spazi, nel classificare delle abitudini,
e sopraftutto per quanto riguarda gli
0ggetti che ci circondano.

Owviamente, il cibo & protagonista
principale delle mutazioni sociali ed
economiche, in quanto coinvolge la
vita quotidiana, da un lato, dall'aliro
le relazioni fra uomo - donna e in
generale, fra i componenti della
famiglia.

Si potrebbe affermare che e all'interno
dei muri domestici dove ritroviamo le
mutazioni simboliche che, provenienti
dal mondo estemno, filtrate e “digerite”
dalla dinamica familiare, riacquistano
una sorta di cittadinanza, riconoscibile
e fortemente contestualizzata. Come
a dire che sono soprattutto gli indizi
provenienti dai riti alimentari a farci
comprendere che cosa bolle “in
pentola”, non solo, nel Nostro caso,
metaforicamente.,

Se analizziomo la societd italiana,
sono evidenti fre fenomeni, rispetto
allorganizzazione degli spazi domestici
e alla nuova centralita della cucina.

In primo luogo, la cucina non si
nasconde piu, ma € al centro dei flussi
casalinghi, svolgendo cosi un ruolo
dominante sul piano dell'‘architettura

e del design. Se non si nasconde piu,
e perché sono cambiati i ruoli della
figura femminile e di quella maschile;
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PESCIERA - Roberto Sambonet per Sam-
bonet, 1957. Premiata col compasso d'oro
nel 1970 perché univa all’'estetica sculto-
req, la funzionalitd di cuocere e servire
nello stesso contenitore e per la tecnologia
di produzione innovativa.

cucinare e portare in tavola sono due
attivitd non connotate dal punto di
vista della divisione del lavoro.

Da qui la cucina, gli strumenti, le
fecnologie devono essere alla
portata di futti e non di esclusiva
appartenenza, come era in passato,
alla figura femminile. Facilita di
accesso, spazi aperti, strumenti
reperibili e messi in bella vista,
perche anche l'estetica gioca un
ruolo fondamentale sul piano della
produzione degli utensili.

In secondo luogo, accanto a questo
fenomeno di democratizzazione e
di libero accesso alla conoscenza

in ambito alimentare e culinario,
emerge un‘altra caratteristica, solo
apparentemente contraria alla
precedente, ma generata dalla
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2.2.1 > Casa

o e
E‘;-‘\-‘u- --
Emaw -

Cucina moderna con alcuni dei suppellettili disponibili.
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2.2.1 > Casa

medesima condizione, nella quale
prevale la specializzazione, insieme
a competenze molto tecniche

che, pur provenendo da settori e
profili professionali, sono alla portata
di tutti. Quindi un ampliomento

della conoscenza e una sorta

di sdoganamento di processi e
fecnologie che prima erano reperibili
soltanto nelllambito dei cuochi,

delle cucine professionali, dei grandi
gourmet. In sostanza, questo secondo
indizio, ci fa comprendere come la
diffusione e la democratizzazione dei
saperi possono portare a due effetti,
fra di loro molto differenti: imparare il
linguaggio basico della cucing, nel
nostro caso, e nello stesso fempo,
entrare nei meccanismi, molto
sofisticati della produzione, per famne
pOi un uso quotidiano.

Infine, emerge da questo territorio
simbolico, un altro fenomeno, che a
sua volta & un indizio molto importante
per comprendere il rapporto fra
locale e globale; nelle nostre cucine
si pratica, da alcuni anni una fusione
fra prodotti locali (il concetto dell'orto)
e tradizioni culinarie che vengono da
paesi molto lontani. Esperienze che,
comunque, ritroviamo tutti i giorni
appena usciamo in strada.

La commistione tra locale e globale
per quanto riguarda il tempo e lo
spazio del cibo, significa presenza

di modelli, comportamenti, spazi

e strumenti che, pur riconoscibili
attraverso il nostro codice di
riferimento, sono portatori di
linguaggi e di patrimoni simbolici,
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completamente sconosciuti.

I design in cucina, da questo punto
di vista, ha nella casa la propria
palestra dove e possibile esercitarsi
tutti i giorni.

fig.5

MAX LE CHINQIS

Philippe Starck per Alessi,
1990

Cinesi, nelle cucine
professionale di scuola
francese dall’ 800 al

900, erano chicmarti

degli utensili per filtrare

e depurcre i liquidi. Il
progetto sembra quasi voler
nobilitare uno strumento da
cucina che é generalmente
trascurato, usato solo per la
sua funzionalitd e poi riposto
nella credenza, dandogli
una presenzda fisica.



2.2.2 > Fuori casa

FUORI CASA | Contaminazioni e accellerazioni

All'inizio del XX secolo la casa era il
baricentro del sistema alimentare e la
pagnoftta o la manciata di caldarroste
divorate per strada rappresentavano
la miseria; oggi un pasto su due si fa
"in giro”, operando e telefonando, in
orario o fuoriorario.

La nascita del pasto aziendale

e avvenuta nelle vicinanze della
fablrica e si € estesa in insediament
lavorativi di ogni tipo, mutuando
spesso i servizi della ristorazione
commerciale.

A caratterizzare la mensa di fabbrica
era, nella prima meta del Novecento,
la rigidita del pasto con carboidrati

e proteine e I'assenza di alcolici e di
dolci; I'allargamento a settori terziari
ha comportato un alleggerimento
calorico, richiesto da minore
dispendio energetico, una maggiore
varietd gastronomica, una presenza
crescente del crudo (insalate e frutta).

Momento di vita quotidicna durante un pasto presso un fast food. Gli utenti si aiutano con
posate e con le mani per rifocillarsi. Le pietanze sono portate medicnte piatti di diverse
dimensioni in base a cosa devono contenere.



2.2.2 > Fuori casa

Gli orari rigidi, i luoghi deputati, i

cibi stessi mutano nella societa e |l
binomio nutrizione - lavoro esplodeva
in mille forme anomale.

Le vecchie regole sono saltate e la
popolazione cittadina non assomiglia
a quella del passato.

Si mangia con le mani, camminando
0 stazionando prima su un piede e
poi sull'altro nel corso di un buffet, el
nuovo termine “finger food” viene a
designare, al di la dell'onnipresente
panino - focaccia - piadina un fipo di
cibi non solo da bar e da aperitivi, da
turismo e da casa, in una accezione
libertaria.

Mangiare con le dita e socializzare.

Si puo anche farlo da soli ed estrarre
una barretta energetica dalla tasca

O prelevare da un sacchetto di
biscotti, sempre a passo spedito, i
bocconi del pasto; naturalmente sotto
gli occhi di tutti.

Il cibo impacchettato, distribuito,
offerto alle nostre dita cresce,
esercitando queste in movimenti e
gesti ignoti al passato.
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La scelta della posata € il primo
frucco, ii colore delle tovoglie e delle
stoviglie un secondo e cosi via sino
al piatto, a quel carpaccio di camne
e scaglie di parmigiano e ciuffetti

di rucola che, se proprio NUOvo non
e, va bene con il piatto sia fondo
che guadrato, purché bianco e
ampio, dovendo rendere appetitosi
e abbondanti i 40 grammi di manzo
crudo.

Sia che il pasto avvenga
camminando sia seduti, in mensa

0 in pizzeria, oggi il cibo non e un
elemento stabilizzatore per la sua
stessa varieta e occorre riconfigurare
tutte le sue componenti, anche quelle
edibili per identificarlo.

Quesio o si pud fare solo con il design
e serve a stimolare i valor edonisticl
che vanno dalloppetifo, alla messa a
fuoco, allaccertamento sensoriale,
alla memoria, alla conalivisione.

La struttura del pasto - definita da
elementi nutritivi e da componenti
spazio-temporali - assiste ogqi
allinvenzione di modi e linguaggi per
mangiare.

Vengono qui a contaminarsi culture
un fempo lontane o0 approcci con
esigenze dietetiche precise.



2.2.2 > Fuori casa

La “schiscetta” evoluta.

‘Chi non lavora non fa lamaore”, ma
oofremmo anche dire che chi non
mangia non lavora e quindl, per
propriefd fransifiva, non fa famore.

Dunque il lavoro al centfro, anche
quando si parla di design e di
architettura per il cibo.

Mangiare sul lavoro, mangiare durante
il lavoro, parliamo di cibo e lavoro

in un‘epoca dove |'organizzazione
della produzione si e fortemente
parcellizzata, da qui non deriva
ovviamente la scomparsa delle
mense, Ma un Modo diverso di

organizzare la relazione tra lavoro e
cibo.

La riflessione parte dall'osservazione
della realta odiemna: i ticket, il panino,
il iforno della “schiscetta”, ovvero
portarsi da casa il cibo pronto in un
contenitore che ne conservi tutte le
sue qualita come da generazioni
garantiscono i “tupperware”’, la strada
e l'ufficio, o la fabbrica, come un
tutt'uno anche dal punto di vista
dell'organizzazione degli spazi di
consumo e della progettazione degli
strumenti.

Tre sono gli elementi che
caratterizzano il nuovo rapporto tra
cibo e lavoro:

MiniMax - Tupperware, 2011.
Con un particolare sistema

di spessori in silicone si ha la
possibilitd di comprimere o
estendere il prodotto. Hilep

.25



2.2.2 > Fuori casa

1. Sono cambiati gli spazi del
consumo del cibo, rispetto ai
fempi e ai luoghi della produzione.

Lorganizzazione € meno “militare”
e gerarchica di una volta e
questo soprattutto in relazione
alla disposizione, alla fempistica,
alla scelta del cibo e quindi alla
definizione e all'estetica degli
strumenti.

Sembra giocare un ruolo piu strutturale
lindividuo, quindi la possibilita di
scegliere, di come organizzarsi

la “tavola” e con chi, quel breve
momento di pausa giornaliera.

Qui a fianco: sopra pausa promnzo presso
un parco, la cosa € molto informale e
ognuno decide come e dove stare. Sotto
mensa dell'ospedale San Carlo. Sedute
preposizionate, spazi gid prestabiliti




2.2.2 > Fuori casa

2. Si dedica meno tempo al consumo
necessario di tipo alimentare (legato
prettamente alla necessita di nutrirsi)

e sono invece piu importanti le
rappresentazioni, la messa in scena,
che si mangi per strada, ai bar o

in luoghi deputati al consumo del
tfempo, tra lavoro e intervallo e lavoro.

Mentre a dominare e:
la socializzazione, sono le parole, gli
sguardi, il dialogo.

Per quanto riguarda il design dei
prodoftti, accanto agli aspetti
strettamente pratici, emergono
colori, forme, polifunzionalitd, una
volta non presenti nella pausa
pranzo, perché simbolo di perdita
di tempo.

fig.10
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Impiattamneto di Hamburgher presso
Al Mercato - Via Sant’Eufemia 16 - Milano



2.2.2 > Fuori casa

3. e cambiata e migliorata la
consapevolezza nei riguardi di una
determinata ritualitd alimentare, quella
appunto legata al tempo-lavoro,
anche glli stessi oggetti risenfono di
questa nuova “filosofia” di consumo:
leggerezza, praticita, perché molte
volte consumiamo in movimento

(il vicggio fa semypore piu parte del
fempo-lavoro), tfrasportabilita, meno
conservazione degli strumenti, “piu
usa e getta”, allinferno comunque di
una maggiore sensibilita nei riguardii
dei materiali e della sostenibilita
ambientale. “Fast Good” significa e
dovra significare, in futuro, mettere

al centro la qualita del contenuto,
nonostante la velocita del consumo,
e in questo caso la palla passa ai
produttori alimentari della grande
industria; mentre, nel nostro caso,
vorra dire un design del prodotto
particolarmente attento al fatto che
il consumatore non e piu distratto,
come una volta, guando mangia
nell'intervallo del lavoro quotidiano. -

fig.11

Moscardino - Matteo Ragni / Giulio Iachetti,
2000 Pandora Design - Materiali: Plastica
trasparente o nera Mater-Bi (composto di

amido di mais biodegradabile al 100%); XIX

Compasso d'Oro (2001)

World Best Design Exchange Seoul

Best design product (2003)

In the design collection of Moma, New York
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2.2.2 > Fuori casa

Anche nel tempo - lavoro, la qualita
del cibo fransita nell'organizzazione

e nella progettazione sia degli spazi
sia degli strumenti, perché non e piu
tollerabile una gerarchia delle qualita
proggettuali, in relazione al ruolo
svolto nel lavoro e nelle professioni.

Se il design ¢ il inguaggio della
differenza, in questo caso deve
esercitarla nell'ascoltare le diverse
fipologie del lavoro, adeguarsi e
interpretare correttamente le nuove
provenienze culturali di chi lavora,
rispondendo non nel segno
dellomologazione, ma appunto
del rispetto dei linguaggi e del
patrimonio simbolico che ha, nel
cibo, il riferimento fondamentale.

Luomo e, anche, cio che mangia.

din ink - Andrea Cingoli, 2008
Vincitore concorso “dining in 2015"
promosso da design boom
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npostable and heat-sealable packaging
de from wood pulp
J-based inks print

heat resistant up to 105¢”
biodegradadable in 180 days
made from GM free cormn and potato
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ANALISI DEI CONTESTI



2.3 > Andlisi dei contesti

LUOGO [lud-go]

Parte di spazio delimitata, considerata in funzione di cio che in essa si colloca.
Costruzione o parte di essa adibita a usi particolari.

Come citato nel capitolo precedente,
lo stile di vita & notevolmente
cambiato a causa del cambiamento
dell’'orario e del luogo di lavoro,
generato da tempi molto frenetici e
dall'impossibilita di ritorno a casa per
la pausa pranzo.

Secondo l'indagine Ismea- Ac Nielsen
le preferenze dei consumi fuori

Casa sono orientate verso la prima
colazione, il pranzo funzionale e la
cena.

Il 93% dei giovani dichiara di
mangiare fuori casa aimeno una
volta a settimana non solo per
esigenze lavoratfive, ma anche come
occasione di liberta rispetto ai canoni
salutistici.

Nel 2012, secondo la FIPE, acronimo
di Federazione Italiana Pubblici
Esercizi, 12 milioni di persone per
pranzo Mangiano abitualmente fuori
casa, 3 milioni cenano fuori dalle
mura domestiche (Fipe, 2012, “la crisi
nel piatto”).
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La popolazione € indirizzata verso
ristoranti con cucina italiana e gli
snack bar. Questa segmentazione
rileva il cambiamento delle abitudine
delle persone a fruire di pasti sempre
meno formali, aumentando le micro-
occasioni di consumazione, portando
situazioni di difficoltd per i prodofti che
richiedono un accompagnamento
(ad esempio cami fresche, pesci,
formaggi da condimenti e confetture),
mentre giovano per quei cibi che

si adattano a molteplici occasioni

di consumo (prodotti a lunga
conservazione, yogurt, lattiero caseari
piU innovativi, snack monodose,
succhi di frutta in piccolo formato
tetrapak).

Sono aumentati i pasti fuori casa sia
nel seffore della ristorazione colleftiva,
sia quella privata-commerciale.
Tuftaviq, i pasti possono essere
consumati nella propria abitazione o
in altri luoghi appositi.
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Quando sono consumati in casaq, i | pasti possoNo essere consumati

pasti hanno luogo o in una stanza anche all’aperto: i pic-nic.

apposita, la sala da pranzo, oppure,

come piu spesso accade, nella Tornando alla situazione dell’analisi

cucina stessa. del contesto culinario, i luoghi del
mangiare, si possono identificare in

Se non avvengono a casa i pasti due macroaree:

pPOsSsONO avere luogo in edifici
specializzati, i ristoranti.

Esistono anche luoghi di ristorazione
collettiva, destinati a persone che
mMangiano regolarmente fuori casa.
Un esempio sono le mense
scolastiche o d’ufficio, oppure i
ristoranti universitari.

fig.13
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2.3 > Andlisi dei contesti

La mise en place € un termine della
ristorazione. Letteralmente "messa
sul posto” 0 "messa a disposizione”,
quest’espressione francese indica,
nelle cucine professionali, la
predisposizione di tutto il materiale
necessario per un servizio o per una
preparazione.

E un‘attivitd che di solifo viene svolta
prima dell‘arivo degli ospiti e che, se
eseguita con attenzione, garantisce
un servizio scorrevole agevolando
nofevolmente il lavoro in cucina.

Per analizzare il tipo di pasto che si
vuole andare a consumare, la prima
distinzione da fare riguarda il genere di
invito, se informale o formale.

Nel caso di un invito informale, magari
fatto all'ultimo momento, tra amici, il
comportamento & chiaramente molto
disinvolto sia da parte di chi ospitq, sia
da parte di chi e ospitato. La tavola

e apparecchiata con semplicitd,

i Cibi possono essere portati in

tfavola e passati tra gli ospiti, che si
servono personalmente, cosi come
personalmente si versano il vino.

Questo chiaramente non dovrebbe
impedire che l'apparecchiatura segua
gli stessi criteri di un pranzo formale o
che si usino le buone maniere.

.33

Letichetta regola, invece, con un
certo rigore il pranzo formale. In realta
e proprio l'osservanza delle regole

di efichetta che fa di un incontro

a tavola per mangiare insieme, un
pranzo elegante e formale.

Chi fa l'invito, dovra preoccuparsi

in primo luogo del menu, quindi
dellapparecchiatura della tavola, ed
infine del servizio.

La preparazione della tavola si
adegua al genere di cibo che sara
offerto, cioe si apparecchiera con le
stoviglie e le posate necessarie per
mangiare cio che sara servito.

Ugualmente per i bicchieri. |l criterio e
che non deve mancare nulla e che
tutto deve essere posto in modo che
sia comodo.
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Ecco come posizionare piatti, posate,
bicchieri:

a sinistra del piatto, le forchette

dalla piu piccola alla piu grande

(con le punte verso I'alto), a destra i
coltelli (con la lama verso il piatto) e

i cucchiai anch’essi dal piu piccolo
all'esterno al piu grande verso l'interno.

In orizzontale, le posate da frutta e

da dessert: in basso il coltello con

la punta a sinistra e la lama verso |l
piatto, poi la forchetta, con le punte
verso destra rivolte in alto, infine il
cucchiaino, con il manico a destra. Se
il menu prevede sia il formaggio sia la
frutta, insieme con la fruttiera verranno
portate in tavola le posate da frutta
appoggiate sul piattino pulito (Mai
incrociate).

Sopra le posate da frutta, un po’
spostati verso destra, i bicchieri: il piu
grande da acqua e alla sua destra
quello piu piccolo, da vino.

Lapparecchiatura “formale”

ne richiede invece aimeno tre;
grande, da acqua; medio da vino
rosso; piccolo da vino bianco ed
eventualmente la flite da spumante
O champagne.

| primi tre si dispongono in Modo
decrescente (visto che si riempiono
da destra); ogni commensale, infaffi,
dovrebbe prendersi cura della signora
seduta alla sua sinistra. La flite viene
spostata verso il centro del tavolo.
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Se ci sono problemi di spazio, si puod
apparecchiare con soli due bicchieri
e portare in tavola gli altri quando si
cambia vino.

A sinistra del piatfto, in alto, all'altezza
dei bicchieri, il piattino del pane,
oppure un panino © qualche grissino
appoggiato sulla tovaglia; in basso il
fovagliolo.

Non si mettono mai i portacenere in
tavola all'inizio del pasto, ma si offrono
agli eventuali fumatori, al momento
del dessert.

Spesso, dopo cibi, pietanze e frutti
che vanno toccati con le mani,
vengono portate in tavola le coppette
lavadita, con acqua tiepida e una
feftina di limone. Poste di fianco sulla
sinistfra a ogni commensale, servono
per risciacquarsi le dita. Le coppette
dovrebbero essere accompagnate
da un tovagliolino di cotone, da usare
per asciugarsi le dita

Nel caso si voglia metftere un
centrotavola, sard opportuno
scegliere fiori inodori, per non coprire
i profumi del cibo, e bassi, per non
impedire la vista a chi siede di fronte,

Anche oggetti pregiati, magari
d'argento o porcellana, possono
essere |'idea per un centrotavola, cosi
come, di serq, dei candelabri accesi.









LE INFLUENZE CHE INFLUENZANO



2.4 > Le Influenze che
influenzano

Il processo migratorio porta l'individuo
che lo compie da una culturg, la
sua, ad un‘altra, con effetti sulla

Sua persona e sul gruppo con cui
inferagisce.

Il processo di integrazione presiede

a gquesto tentativo di adafttamento
dell'elemento “esterno” alla societq,
nel rispetto delle differenti culture che
si frovano in contatto. Integrarsi vuol
dire acquisire il complesso di norme
che regolano il funzionamento della
societa, mantenendo al contempo

il sistema di valori appartenenti alla
propria estrazione culturale.

Attraverso I'analisi delle forme che la
compongono e delle norme che la
regolano la cucina pud, a ragione,
essere comparata al linguaggio,
«costituisce pertanto uno straordinario
veicolo di autorappresentazione e di
comunicazione: non solo e strumento
di identita culturale, ma il primo modo,
forse, per entrare in contatto con
culture diverse, giacché mangiare il
cibo altrui sembra piu facile — anche
solo allapparenza — che codificare

la lingua. Piu ancora della parola, il
cibo si presta a mediare fra culture
diverse, aprendo i sistemi di cucina

a ogni sorfa di invenzioni, incroci e
contaminazioni».

Il cibo, inoltre, al di la della sua
importanza in quanto elemento di
affermazione identitaria, € anche

un mezzo di scambio culturale, e la
prima forma di contatto tra due civiltg,
due gruppi sociali, due individui, che
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prevede 'abbandono momentaneo
delle proprie categorie culturali,
presuppone fiducia nell‘altro, in colui
che ci prepara e ci offre un alimento
sconosciuto.

La cucina e allora «la soglia pid
accessibile of una culura. £ la soglia
piu bassa df un confine. Mangiare o
cucina degli alfri significa atfraversare
quesria sogliap.

Lo scambio culturale, anche grazie
alla cucina, non € da intendere come
pericolo per la propria identita.

Al contrario, se non esiste identita
senza alterita, la conoscenza dell‘altro
e il confronto con esso, attraverso

gli elementi peculiari delle rispettive
culture, sono motivo di rafforzamento
delle identita. Le culture appaiono
«tanto piu forti quanto piu sono
aperte verso l'estemno e inserite in vari
percorsi di scambio, d'incrocio, di
contaminazione».

A lungo termine lo scambio tra culture
aftraverso il cibo crea delle variazioni
alimentari, le quali, se possiedono
radici solide, riescono a modificare

le abitudini in Modo irreversibile e
duraturo.

Se il cibo e lo specchio della cultura,
I'immmagine riflessa dal contatfto
prolungatfo tra individui di estrazione
differente e indubbiamente alterata.
Deformazione, questa, da interpretare
ora in senso positivo, ora negativo.

Se infafti, come si e discusso,
Iinfroduzione di spezie, frutti e vegetali
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influenzano
da continenti di nuova scoperta ha alimentare pre-esistente.
aumentato la varieta dei prodotti, ha In questo caso le culture alimentari,
originato nuove forme di espressivita incontrandosi, si Sono sovrapposte
culinarig, in un evolversi di ampiezza creando combinazioni nuove, in
storica, frasformando il gusto del aggiunta a quelle pre-esistenti.

Medioevo fino ad influenzare il
nostro aftuale e cio e avvenuto
in accrescimento del patrimonio

-y

Un brunch meltin-pot dello Chef Dean Fearing
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WABI-SABI:
L'ESTETICA GIAPPONESE

2.4.1> Wabi-Sabi, I'estetica
Giapponese

La parola Wabi-Sabi, puo essere
fradotto come “semplice quiete”

(wabi), ed “elegante semplicita” (sabi).

E' un’'idea estetica che si fonda
sullaccettazione della transitorietd, e
che riconosce fre semplici realta:

> nienfe aura,
> nienfe e finifo,
> niente e perfefto.

Il wabi-sabi dunque insegna ad
esercitare il distacco dallidea di
perfezione assoluta, per riscoprire la
bellezza di una creazione intuitiva

e spontaneq, forse incompleta ma
sicuramente ricca di originalita.

“Immaginate un vecchio album in
vinile che qualcuno ha ascolfato e
riascolfato molte volte, lasciando che
la puntina del giradischi ne esfraesse

Il suono, passando sempre negli

stessi solchi. Lusura e il fempo hanno
inevitabilmente graffiato il vinile: un
graffio accidentale, non voluto, che
forna ogni volta @ segnare quei Suoni
COoN la sua imperfezione, ricordando
la fragilifa delle scanalature e
lincompletezza i quel suoni SODDIOS!.
Quel vinile sara assolutamente unico, e
N Mmisura solo infimamente percettibile,
il suo fascino ne risulferc aumeniaro.”
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L'Occidente tenta da tempo di
associarlo concretamente a una

serie di qualita fisiche, corendo
tuttavia il rischio di fraintenderne il
significato, frasformandolo in uno
standard esportabile da applicare alla
creativita.,

I wabi-salbi si puo solo riconoscere
istinfivamente, perché riguarda
certe delicate, invisibili tracce che

si manifestano al limite del nulla, e
adattarlo alla cultura occidentale

e cerftamente una forzatura, anche
se, nel pensiero faoista (da cui

esso frae origine) questa ingenuita
nellapproccio alla sua comprensione,
non e del tutto paradossale. Il solo
immergersi nella “banalita” della vita
quotidiana, infatti, pud condurre alla
sua piu piena comprensione.



2.4.1> Wabi-Sabi, I'estetica
Giapponese

Arredo interno di una casa in stile Wabi-Sabi.
La fetta di legno parzialmente lavorata, nobilita ed esalta le qualita del legno.
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2.4.1> Wabi-Sabi, I'estetica
Giapponese

Il termine wabi-sabi come visto prima,
e composto da due vocaboli distinti,
dal significato piuttosto sfuggente.

"Wabi” suggerisce un concetto di
bellezza discreta, generata dalla
presenza di un'imperfezione naturale
O infrodofta in modo casuale dai
processi di lavorazione arfigianale,
ma mai simbolica e intenzionale.
Una bellezza viziata dalla presenza
di difetti naturali considerata,
paradossalmente, perfetta.

*Sabi” sottintfende un’'idea di bellezza
legata al passare del tempo, che puo
manifestarsi solo in seguito all'usura

e allinvecchiamento, come puo
accadere per le rughe che solcano

il volto di un uomo, o la patina che
ricopre inevitabilmente gli oggetti che
usiamo.

Il wabi-sabi, profondo e
multidimensionale, considera i

reami piu sotfterranei dell'esistere
frascendendone la mera apparenza,
e trae dalla natura le sue tre lezioni
fondamentali: nulla & perfetto — nulla
e permanente — nulla € completo.
La bellezza e quindi infimamente
intrecciata con l'imperfezione e la
caducita delle cose.

Contfrapponendosi alle concezioni
occidentali, il wabi-sabi intende la
bellezza come un evento silenzioso e
dinamico: essa puo rivelarsi in modo
inaftteso, come uno stato alterato
della coscienza che ci permette di
scendere inaspettatamente a patti
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con cio che fino a quel momento
consideravamo brutto. Lo si potrebbe
definire un esercizio volontario di
inversione percettiva. Non a caso, gli
oggetti wabi-sabi sono spesso Vist
come “rustici®, perché cosi appaiono
a un primo impatto: asimmetrici,
rozzi, semplici, realizzati con materiali
naturali, con superfici ruvide e
imregolari, e di colore non uniforme.
Occorrono sensibilita ed esperienza
per essere in grado di apprezzame
pienamente il valore estetico.

Nel design, ad esempio, attribuire
valore allimperfezione significhera
produrre oggetti capaci di invecchiare
ed essere riparati, oggetti intesi
come entita vive e mutevoli le cui
imperfezioni possano diventare
elementi narrativi del loro vissuto,
stimolando in tal modo un legame
duraturo tra utente e prodotto.
Analogo discorso si potra fare anche
in altri campi della creativitd, come
I'architettura, I'arte, la poesia e la
scrittura.



2.4.1> Wabi-Sabi, I'estetica
Giapponese

Come spiega Leonard Koren,

"La strategia principale di questa
intelligenza e l'economia dei mezzi.
Sbucciare fino all'essenza, ma senza
fogliere la poesia. Tenere le cose pulite
e svincolate, ma senza renderle sterili
[...] Cio significa anche mantenere le
caratteristiche cospicue al minimo.
Ma gquesto non vuol dire rimuovere |l
fessuto connettivo invisibile che lega
in qualche modo gli elementi in un
insieme significativo.”

Pofrermmo insomma definire il wabi-
sabi come un insolito cambiamento
di prospettiva, che pud generare un
mutamento interiore molto potente

e profondo, in grado di spingerci a
rallentare e considerare i dettagli
della realta circostante, in tutte le loro
sfumature piu squisite ed evocative.

Usura e bellezza di un tagliere.




2.4.2 > Ricerca
dell’ autenticita del prodotto

RICERCA DELL'AUTENTICITA DEL PRODOTTO

La complessita del significato di
autenticita dipende dalla molteplicita
di settori a cui il concetto puo

fare da aftributo. Il significato di
autenticita e quindi legato alle
differenti interpretazioni che si vogliono
assegnare al termine efimologico a
seconda degli ambiti a cui riferisce. E
un concetto che si puo aftribuire a un
oggetto, una persona, un Messaggio,
un sentimento e un'‘esperienza.

fig.19
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L'autenticita € quindi un attributo che
si applica sia alla contingenza fisica
e materiale, sia alla sfera immateriale
ed esperienziale.

In questo senso, autenticita e sia
intrinseca a una materiq, sia estrinseca
ad essq, collegata allo stato d'animo
del ricevente/fruitore e alle sensazioni
che l'oggetto riesce a suscitare in

chi lo osserva o lo utilizza (autenticita
esperienziale).

In questo caso, non riveste molta
importanza se l'oggetto e un

originale o una riproduzione, quanto
l'esperienza a cui giunge il fruitore
quando riesce a interagire ad un livello
piu profondo e coinvolgente dal punto
di vista emotivo e cognitivo.

Enzo Mari, Sedia 1, Artek
Autoprogettazione, 1974




2.4.2 > Ricerca
dell’ autenticita del prodotto

Enzo Mari nel suo libro 25 modi per
pianfare un chiodo™ dichiara e cerca
un risposta alla domanda che lo
assilla:

‘Come mai la genfe non sa distinguere
lo qualitar | autenticita del prodotfo?
Come pOosso alutfaria a capire?

Decido di prendere il foro per le corna.

Se quella stessa gente provassea
cosiruirsi da se un mobile, mi dico,

forse non ne capirebbe lintero orizzonte
progeftuale, ma pofrebbe acquisire
quella minima capacifa crifica utile per
quando dovra comperare, che ne so,
un favolo.Immagino allora di prooore
degli esercizi di autoproduzione.”

Questo risulta essere un buon esercizio
per comprendere l'autenticita del
progetto, ma non tutti sono inclini a
questa manualita. Comungue sia
riesce a far scatftare quella molla

nel cervello, che ti fa cercare di
comprendere un pochino di piu un
oggetto.

A questo punto, ['aspetto economico
viene momentaneamente
accantonato, in favore di una qualita
estetica e formale che viene ricercata
maggiormente e con maggior
coscienziosita.

Un altro esempio e la collaborazione
che il maestro Mari realizza con
Corsi Design Factory, la quale ha

ha apportato una vera rivoluzione
nell'approccio fin qui adottato

dallazienda nella realizzazione dei
prodotti delle sue collezioni.

Il percorso dal progetto al prodotto,
diventa un iter formativo, dove
I'artista, con la sua colta esperienza
accompagna l'arfigiano ad una
sempre maggiore consapevolezza
dei significati dell'oggetto, della sua
funzione e del suo valore estetico.

Stimola la passione, l'interesse,
I'orientamento delle scelte di come
esequire il prodotto, per ottenere
attraverso la ripetizione, la migliore
realizzazione possibile.

In questo caso studio ed in generale
la maggior parte dei prodotti di

Mairi, il richiamo al Wabi-Sabi e

molto forfe in quanto il prodotto e
finifo artigianalmente uno ad uno.

In particolare la bellezza di questi
oggetti sono dati appunto dalle
leggere imperfezioni che ne esaltano
la qualita.

fig.20

Vasi Corsi Design, 2012



IL CULTO DEL BELLO

2.4.3 > |l culto del Bello

Estefismo > afteggiamento del gusto

e del pensiero che, in quanto pone

i valori estetici al vertice della vita

spirituale, considera la vita stessa

come ricerca e culto del bello, come

creazione artistica dell'individuo.
(Treccani )

Si trafta di un atfeggiamento che sotto
vari nomi ricorre nelle epoche piu
diverse, ma che come formulazione

e applicazione coerente di una
poetica rappresenta un tardo prodotto
del Romanticismo, manifestatosi

nella seconda meta dell'Ottocento,
anzitutto in Inghilterra con J. Ruskin, O.
Wilde, e poi negli altri paesi europei.

Ne furono massimi esponenti in
Germania F. Nietzsche; in ltalia G.
D’Annunzio.

L' Estetismo si manifesta come
“devozione alla bellezza e all'arte”,
ritiene fondamentali e primari i valori
estetici e riduce in subordine ad essi
tutti gli altri.

Nei valori estefici l'intellettuale di
questo periodo ravvisa un mezzo per
distaccarsi sprezzantemente dalla
mMassa. Percio e costretto a rifiutare
tutto cio che e banale, insignificante,
meschino.

Una concezione della “vita come
arte”, dell'esperienza come ricerca
della bellezza, della sensibilitd come
raffinatezza.
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Lesteta e un artista raffinato, che
coltiva i propri sensi e la propria
coscienza al fuoco della bellezza e si
propone di "arder sempre di questa
salda fiamma gemmea”.

Accanto a questa tendenza,
nell'Estetismo se n'‘era sviluppata
un‘alfra, orientata non tanto alla
contemplazione dell'arte o alla
coltivazione di aristocratici e raffinati
mModi di vita, quanto piuttosto a
elaborare concrete pratiche e
produzioni arfistiche.

Concepire la vita come arfe poteva
anche voler dire proporsi di produrre,
fra gl oggetti di consumo, gli atfrezzi
al lavoro, gl arredamenti e ornament|
aella vita quotidiana, “nulla che non
fosse bello”.

Anziché, quindi, rifirarsi in piccoli e
raffinati mondi di bellezzq, si traftava
di far divenire bello tutto il mondo,
anche quello della nuova societa
industriale di massq, in base, anzitutto,
alla “convinzione idealistica che il
bello operi da solo il riscatto nel bene
e si ha pertanto veicolo primo di
redenzione e fonte di moralita”, e poi
per il democratico impegno a fornire
a tutti gli elementi e i modi per una
convivenza civile che non sia privilegio
per alcuni e mortificazione per altri”.

Si recuperarono in architettura e

nelle arti applicate, stili e sistemi
ornamentali del passato, si assorbirono
modelli orientali, si elalborarono,
nell'insistita ricerca estetizzante, motivi



2.4.3 > |l culto del Bell

stilistici ornamentali di fipo floreale,
che divennero precise tendenze
stilistiche:Art Nouveau in Francia e in
Belgio, “judendstil” nei paesi tedeschi,
“liberty” in Italia.

Texture piastrelle
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ANCHE L'OCCHIO VUOLE LA SUA PARTE



2.5 > Anche l'occhio
vuole la sua parte

Si mangia prima con gli occhi,

poi con la bocca.

noto motto culinario.

Come introdotto nel capitolo
precedente, I'attenzione all'estetica
dei piatti ha sempre fatto la differenza
a favola.

Dungue e facile dedurre che la nostra
vista presta subito aftenzione al modo
iN Cui una pietanza viene messa in
favola.

Nel piatto quindi, ¢f deve essere un
glusto e piacevole confrasio di color,

Con questo focus “progettuale”, nel
corso degli anni, si sono sviluppati,
data I''mpostazione e il background
dello chef differenti stili nell'impiattare;
passando dal rustico alla nouvelle
cusine, dallo sperimentale al fusion,
dalla mediterranea alla cucina
molecolare.

Successivamnte diventa una vera e
propria disciplina tanto che la stessa
parola viene insignita e definita nei
dizionari.

impiattare > disporre nel piatto una
preparazione pronta.
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Ritengo la definizione incompleta
in quanto, forse sarebbe il caso di
aggiungere che

implaitiare non e solo disoorre nel
piatto una preparazione pronta, Ma

e anche dllestire con gusfo cio che

Si & preparalo accompPagNaNAoIo,
alfoccorrenza, con elementi decorativi
anchessi commestibil, al fine di
rendere |l futfo gradevole alla vista dei
commensali



2.5 > Anche l'occhio
vuole la sua parte

Impiattare il cibo fa parte dello
spettacolo dell'alta cucina. Partendo
da bizzarrie storiche come uccelli

vivi che volano da una tortq, fino ad
arrivare alle composizioni originali della
cucina moderna,

I'impiattamento e una forma d’arte.
Iniziare dalle fondamenta.

Scegliere i piatti e i bicchieri giusti e le
posate e le tovaglie adatte, migliorera
I'aspetto globale del piatto sul favolo.

Il piatto stesso dovrebbe aggiungere
interesse e attrattiva al cibo.

Spesso gli chef si affidano ai color
uniformi, soprattutto il bianco, per far
risaltare il cibo.
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Oltre al colore, esistono molti stili e
molte forme tra cui scegliere e se
non hai gia dei piatti interessanti. puoi
procurartene molti per poco denaro.

Valutare la dimensione del piatto




APPROCIO VISIVO AL CIBO

2.5.1 > Approcio visivo al cibo

Per essere in grado di esprimere un
giudizio sullarmonia complessiva di un
piatto, il primo passo da compiere e
una corretta analisi sensoriale del cibo.
L'analisi sensoriale, & articolata in tre
fasi che consistono nellesame visivo,
nellesame olfatftivo e nellesame
gustativo.

Esame visivo

rappresenta la prima fase dell'andalisi
sensoriale di un alimento o
preparazione. Attraverso I'esame
Visivo Ci si propone quindi di valutare:
aspetto e presentazione.

Aspetto

Laspetto di un alimento o di una
preparazione si riferisce al suo stato di
integrita e di freschezza. E evidente
limpatto che l'aspetto pud avere

sul giudizio complessivo, poiché

puo immediatamente predisporre
favorevolmente o negativamente
verso il consumo del piatto.

fig.23

Presentazione

La presentazione di una preparazione
rappresenta la cura della disposizione
dei cibi nel piatto, la composizione dei
colori e la combinazioni originale degli
ingredienti. Questo aspetto punta
molto sul valore estetico del piatto,
mettendo in particolare evidenza la
creativitd dello chef e la sua abilitd in
cucina.



2.5.2 > Estetica del piatto
nella Digestione

MANGIA BENE, DIGERISCI PRIMA

Preparare in piatti in modo che risultino
gradevoli alla vista non e solo un

atto estetico. In realtd una buona
presentazione facilifa la digestione

di quanto ingeriamo. La cosa non e
da frascurare, soprattutto per chi ha
qualche problema.

La digestione, infatti, si innesca ben
prima di quanto si creda.

Se e vero che il processo principale

e quello meccanico e chimico che
avviene nello sftomaco, va tenuto
presente che la masticazione ha un
ruolo importante non solo perché
fritura i cibi, ma anche perché la
saliva contiene enzimi che iniziano la
disgregazione molecolare degli amidi.

In cio, perd, vi sono importanti
meccanismi di stimolazione
psicologica.

Quando di dice “ho I'acquolina in
bocca”? Si tratta di un modo di dire
che ha un preciso riscontro nella realta
e che ha un effetto decisamente
positivo per la digestione, perché
avvia i processi chimico-organici che
avvengono nella nostra bocca.

Un piatto di bell'aspetto, quindi,
aiuta proprio in questa fase di
iniziale stimolazione psicologica, di
produzione della saliva.
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Se puo sembrare difficile da
accettare, provate a pensare l'inverso,
cioe a quanto possa risultare indigesto
un piatto che non vi piace, sia per
I'estetica, sia per la consuetudine.

Tutta la nostra vita e regolata da
complessi processi mentali inconsci e
I'alimentazione non fa eccezione.



ESTETICA & GASTRONOMIA




2.6 > Estetica & Gastronomia

| termini “estetfica” e “gastronomia”
compaiono rispettivamente in
contesti anche diversissimi; tuttavia,
nel loro utilizzo prevalente, si segnala
un MiniMo comune denominatore,
quello del buon gusto, della

sensibilita e dell'attenzione verso un
certo modo di manifestarsi e di
apparire degli oggetti del loro campo.

Un ‘ristorante gasfronomico” e
un’espressione della lingua francese
per segnalare un luogo dove il cibo

e frattato e proposto con curag,
sensibilita e aftenzione rispetto alla sua
qualitd; € un luogo dove si postula un
gusto — e un gusto come buon

gusto — tanto nella proposizione che
nella ricezione del cibo, tale da
differenziarlo da un ristorante qualsiasi.

Curare l'estefica € un modo di dire
che richiama sensibilitd e attenzioni
superiori verso forme, modalita di
espressione o di rappresentazione
negli ambiti piu diversi, € anche in
questo caso, spesso “estetica” sta per
"buon gusto”. Essere attenti all'estetica
significa avere sensibilita per qualita

e bellezza, per la buona e piacevole
reazione dei sensi a determinati
ogQetti o esperienze.

La storia del termine “estetica” & nota,
ed e appena il caso di richiamarla.
Esso compare per la prima volta

nel 1735, in Germania, in un trattato
di poetica e retorica dal titolo
Meditationes de nonnullis

Qd poema perfinentibus, per Poi
guadagnare la posizione privilegiata
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di una grossa opera filosofica,
sistematica e programmatica anche
se rimasta incompiuta, nel 1750: la
Aesthetica. Linventore del termine

e autore delle due opere € Alexander
Gottlielb Baumgarten

I sostantivo aesthetica viene

coniato a partire dall'aggettivo
femminile greco aisthetike, che
sottintende che |'estetica e la scienza
della sensibilita.

Tornando a noi, Estetica e
Gastronomia si potrebbero vedere
come due grecismi, “inventati”

o riesumati in piena modemita e
destinati ad attraversare con alterne
vicende e fortune la storia della
cultura occidentale degli ultimi due
secoli, dalla quasi totale marginalita
al loro attuale rilancio proprio in virtu
della trasversalita che |i caratterizza.

“giusto, del resto si mangia anche e
prima di tutto con gli occhi!”

La mise en place del prodotto cibo,

si esprime anche affraverso una
scenografia completa, nel senso che
concetti quali “obontd” e “piacere”
risulfano da un complesso di elementi
sensoriali indissociabili: vista, udito,
tatto hanno un ruolo importante
almeno quanto olfatto e gusto.
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Dunque, se dovessimo svolgere
un’indagine estetologica, potremmo
facilmente affermare che le scelte
cromatiche nell’accostamento dei
prodotti sono strutturalmente legati
alle attivita dei sensi.

Viviaomo oggi, come molti sostengono,
una “eta estetica”, un regime di
“esteticita diffusa” che riguarda

ogni aspetto della vita quotidiana.
Un'estetica del cibo rientra nelle
“estetiche del quotidiano” e

nelle estetiche pratiche, in una
prospettiva che mina la gerarchia

fra quotidiano ed eccezionale e tra
pratica e teoria.

Al cibo appartengono tre grandi
campi solidali:

> quello della materia prima,
> quello della manipolazione,
> quello del consumo.

A questi se ne aggiunge un quarto,
che attraversa futti gli altri in modo
frasversale ma che ha caratteristiche
proprie e differenti,

> il cibo rappresentato.

Una storia dell'estetica del cibo
rappresentato € cerramente
possibile, a patto pero di chiarire
preliminarmente - e non e

facile — lo specifico del rapporto tra
esperienza e rappresentazione del
cibo.
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Infatti, a differenza di alfri *oggetti”
dell’'estefica (la poesia, le arti

visive, gli edifici...) il cibo “in s&” non
lascia fraccia, scompare essendo
consumato. Il cibo come forma che
soprawvive alla vitq, finita e mortale,
al superamento dell’'effimero, del
caduco, del consumato, puo
esistere certamente in quanto
rappresentazione (cibo e pittura, cibo
e cinema...) ma non esiste come
oggetto d'esperienza.

La sua forma, effetto delle
frasformazioni e delle manipolazioni
Cui e sottoposto, dura il tfempo,
variabile, della sua conservazione,

la quale, pero, a differenza degli altri
oggetti “tradizionali” dell'estetica, ha il
fine di preparare il suo deperimento, il
SUO CoNSUMO, la sua scomparsa.

Un’estetica degli elementi di coffura
appare pertinente rispetto ai temi
della forma e della consistenza, del
colore e del gusto.

Esistono tre fipi di cottura:

> per concentrazione (I'alimento e
sottomesso a calore intenso),

>per espansione (I'alimento e
immerso in un liquido),

> per mescolanza dei due modi
suddetti.

Il fuoco e I'acqua modellano
diversamente il prodotto alimentare,
definendone rappresentazioni sociali
e culturali sia dal punto di vista della
natfura sia del gusto.



Un’estetica del cibo deve
concentrarsi sulla qualita
definita atfraverso i sensi
e sul piacere ricavabile
di conseguenzaq.

La creativita di
rappresentazione invece
dipende in gran parfe
dal nostro background.
La felicita, o l'infelicita, di
ognuno di noi emergera
sempre nelle nostre
opere. E’ il riflesso delle
nosfre emozioni e le due
cose non possoONno essere
mai separatfte.



2.6 > Estetica & Gastronomia

L'estetica del cibo, questo il filo
conduftore, estetica come valore
spirituale, intrinseco del cibo.

Il cibo e oggetto che percorre il fragile
confine tra il sublime e il kitsch, da
una parte o dall'altra € una brezza

di nulla a condurlo. Le materie prime
piu eccelse e le preparazioni piu
creative e stimolanti possono perdersi,
non appagare i sensi, deludere se
presentate, offerte senza stile.

“Lart de la table” e I'arte che
accosta al cibo una delle espressioni
creative piu eccelse e complesse:
I'architettura, il design.

Naturalmente il primo nome ad
impossessarsi della mia ragione &
Alberto Alessi, negli anni 70 del secolo
SCOrso porta in tavola, finaimente, la
gioiq, il colore, la forma essenziale.

E Iui a mettere fine alla drammaticitd
delle tavole ferme agli stili
“dopoguerra” in cui I'esagerazione di
tutto rappresenta la capacita di uscire
dalle difficolta.

57

Alessi ci ridona il gusto delle forme
pure che contengono e valorizzano
gusti e forme del cibo.

A portare in tavola i nostri dolci € un
leggiadro ballerino che sostiene un
invisibile disco di vetro; portafrutta
come ologrammi di coralli 0 spaghetti
di legno o quadretti di carta nel vento;
le pentole tornano ad avere forme
sensuali da portare in tavola perché
vestono il cibo con stile e provocano il
desiderio; posate spiritose che danno
allegria alla gestualita ... tutto e
nuovo, diverso, molto diverso.
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Ho voluto, cosi, illustrare il processo
che trasforma una tavola da luogo
di consumo a luogo estetico: come
il cibarsi non & mera azione di nutrirsi,
cosi la tavola e lo scenario in cui il
cibo diventa eccellenza arricchito
dalla creativita, dall'esibizione
dell'ospitalita, dalla convivialita.

Tutti i popoli hanno la loro cultura della
tavola, ogni epoca ha avuto la sua
espressione artistica in tavola.

Il segno, espresso nel design piu
funzionale e accattivante, ha
sostenuto la diffusione, nel mondo
intero, della nostra cultura sia del cibo
che dell'ospitalita.

Ogni volta che siamo ospiti, di uno
chef nel suo ristorante o di amici in
casaq, il nostro sguardo insegue, come
prima cosa, i dettagli della tavola e
quello che vediamo, condizionera le
nostre percezioni anche del gusto.



GESTALT & RAPPORTO FIGURA SFONDO




2.7 > Gestalt & rapporto figura
sfondo

“Usare gli ingredienti come focchi
di colore ed i piatti come sfondi
per rappresentazioni cromatfiche e

architettoniche.”

chef Lluca Landl, Ristorante Lunasia - Green Park [Resort

Il fenomeno della percezione
rappresenta la prima e fondamentale
forma di rapporto organizzato che
I'individuo ha con il proprio ambiente
vitale.

La percezione, costituisce infatti quel
processo interno alla nostra esperienza
del mondo che coniuga la semplice
ricezione sensoriale degli stimoli
esterni, con il processo della loro
elaborazione intellettiva.

Nella percezione non si verifica
infatti, né una condizione di passivita
del soggetto, che limita I'uso delle
proprie facolta alla sola ricezione dei
messaggi provenienti dalla realta
esterna, né una sua posizione di
dominio, ma si realizza piuttosto una
sifuazione di incontro partecipativo tra
uoOMOo € Mondo.

Da una parte gli elementi del
mondo estermno, dall'altra il soggetto
che, a partire da questi, organizza
autonomamente l'immagine.

.60

Tale peculiarita della percezione,
ossia il suo essere allo stesso tempo
inconscia e capace di dare al
soggetto una prima immagine
organizzata ed unitaria del mondo
esterno, ha suscitato il vivo interesse di
studiosi e ricercatori.



2.7 > Gestalt & rapporto figura
sfondo

LA PSICOLOGIA
DELLA GESTALT.

Tra le piu importanti correnti di pensiero
psicologico che si affermano tra

la fine dell’'Ottocento e ['inizio del
Novecento in Germania si fa strada

la teoria della Gestalt o della anche
feoria della Forma.

Il fondatore di questa corrente fu M.
Wertheimer che nel 1912 pubblico
una ricerca sul fenomeno “phi”,

un particolare fipo di movimento
chiamato apparente perché viene
percepito pur non esistendo nella
realtq.

Secondo la psicologia della forma,
quando percepiamo un oggetto non
abbiamo a che fare con un insieme
di sensazione frammentarie, che
vengono analizzate e poi riunite in una
sintesi, ma abbiamo sempre di fronte
un'unita strutturata.

Secondo Wertheimer esistono degli
insiemi unitari, nei quali cio che
avviene a livello globale non e
deducibile né dalle proprieta dei
singoli elementi, né dal modo in

Cui questi elementi si rapportano

fra loro. Al confrario, sono le leggi
strutturali dell'unita globale che
deferminano il rapporto fra gli
elementi: le forme sono dati primari
e immediati dell'esperienza psichica.
Nel riconoscere una persona, un volto
che pareva dimenticato, non siamo
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soliti mettere insieme le varie parti,

ma l'afto conoscitivo avviene per
qualcosa che deriva dallinsieme delle
parti.

Solo successivamente, con un atto
intellettivo, tali forme possono venir
analizzate e suddivise.

| gestaltisti quindi criticarono
apertamente la concezione dello
strutturalismo secondo la quale era
possibile assemblare le parti per
formare un tutto. Essi avevano ripreso
un concetto espresso nel 1890 dallo
psicologo tedesco Von Ehrenfels

il quale aveva sostenuto che se
dodici uomini avessero ascoltato
separatamente uno solo dei dodici
suoni che compongono una melodia,
la somma delle loro esperienze non
avrebbe corrisposto a quella che

un solo uomo avrebbe percepito
ascoltando la stessa melodia. Cosi la
mente deve essere considerata nella
sua globalita e non come una serie di
elementi che si assemblano.

Si parte dungue dalla forma che e

un dato primario ed e strutturata ed
organizzata secondo leggi percettive
che regolano il rapporto fra gli
elementi determinando a volte illusioni
percettive.

La teoria della composizione, della
percezione e delle implicazioni di
ordine psicologico prende forma
e definisce scientificamente le sue
regole nel primo novecento con la
nascita della Gestalt,
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Da qui la frase:

«ll tutto e piu della somma delle
singole parti».

| loro studi psicologici si focalizzarono
soprattutto sugli aspetti percettivi e del
ragionamento/problem-solving.

La Gestalt contribui a sviluppare le
indagini sull’‘apprendimento, sulla
memoria, sul pensiero, sulla psicologia
sociale.

Le teorie della Gestalt, si rivelarono
altamente innovative, in quanto
rinfracciarono le basi del
comportamento, nel modo in cui
viene percepita la realtd, anziché

per quella che e realmente; quindi

il primo pilastro della teoria della
Gestalt fu costruito sullo studio dei
processi percettivi e in una percezione
immediata del mondo fenomenico.

Per la psicologia della Gestalt non e
giusto dividere |'esperienza umana
nelle sue componenti elementari.
Occorre invece considerare l'intero
come fenomeno sovraordinato
rispetto alla somma dei suoi
componenti; “Linsieme e piu della
somma delle sue parti”
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Da questo punto di partenza la Gestalt
ha enunciato i suoi principi base che
SONo:

La legge della Chiusura.

Questo principio si riferisce ad una
particolare capacita percettiva
tale per cui le linee e le forme
familiari, anche se non sono chiuse
e complete, vengono comungue
considerate tali. La nostra mente &
predisposta a fornire le informazioni

La legge della Continuita.

Il principio della continuita di

direzione o di buona continuazione

e fondamentale per l'organizzazione
delle forme, glifi e caratteri in una
realizzazione grafica: si basa sul
concetto che la percezione tende ad
evidenziare guella forma che presenta
il minor numero di cambiamenti e
interruzioni nelle linee o nei contorni.

La legge della Somiglianza.
Elementi che sono tra loro simili, o
meglio hanno caratteristiche comuni,
vengono percepiti come un'unica
forma, collegati. Quindi, attraverso
I'utilizzo di insiemi di elementi
accomunati da caratteristiche
simili, si puo aggiungere “ritmo”
all'inferno di una realizzazione
grafica, rompendone la staficita e
la monotonia dovuta ad elementi
mMagari piacevoli, ma scollegati.
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La legge della Vicinanza.

La vicinanza nello spazio di due o

piu elementi induce con buona
probabilita a considerarli come
un‘unica figura e questo principio
deve essere tenuto in considerazione,
perché chiarisce l'importanza di
gestire al meglio la vicinanza spaziale
fra gli elementi di una realizzazione.

La legge del Destino Comune.

gli elementi che hanno un Movimento
solidale tra di loro, e differente da
quello degli altri elementi, vengono
uniti in forme.

In una configurazione tendono

a unificarsi le linee con la stessa
direzione od orientamento o
movimento, secondo I'andamento
piu coerente, a difesa delle forme piu
semplici e piu equilibrate.

La legge della Esperienza Passata.
elementi che per la nostra esperienza
passata sono abitualmente associati
fra di loro fendono ad essere uniti in
forme.
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Legge della Pregnanza.

la forma che si costituisce e fanto
“buona”, quanto le condizioni date

lo consentono. In pratica cio che
determina fondamentalmente
I'apparire delle forme € la
caratteristica di “pregnanza” o “buona
forma” da esse posseduta: quanto
piu regolari, simmetriche, coesive,
omogenee, equilibrate, semplici,
concise esse sono, fanto maggiore e
la probabilitd che hanno d'imporsi alla
nostra percezione.

La legge della Figura / Sfondo.

Il principio della figura/sfondo, ovvero
del rapporto fra figura e sfondo, e noto
anche come principio del contrasto
ed ¢ il fondamento della percezione
visiva; uno stimolo & percepito solo
per contrasto con il suo sfondo. In
ambito grafico il principio della figura/
sfondo suggerisce come un contrasto
di colori adeguato possa aggiungere
interesse in determinate zone di una
realizzazione, in modo da focalizzare
I'afttenzione del destinatario.
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GLI ELEMENTI
COSTITUTIVI

DELL’ APPROCCIO
GESTALTICO

La relazione figura/sfondo,

‘Primo piono e sfondo devono essere
faciimente infercambiabili, secondo le
esigenze del mio essere. Se cosl non €,
apbiaomo accumulazione Al situaizioni
non finite, di idee fisse, di rigida strutfura
caratteriale.

Al confini avremo turbe del sistema

aellattenzione: confusione, Ia perdita di

confatfo, capacifa di concentrarsi & di
coinvolgersi” [F. Perls, 1969, 16).

Da qui il motto: “ll tutto & piu della
somma delle singole parti”.

Perls fa sua senza riserve la dinamica
figura/sfondo ed anzi, ancora una
volta, ne estende il significato dall
campo dei fenomeni percettivo-visivi,
a quello piu generale che riguarda la
nmodalita di rapportarsi dell'individuo
nei confronti dellambiente estermno,
come pure dellambiente interno.
Laftitudine di cogliere la realta
emergente, I'elemento che e piu
carico di significato e di energia

in un preciso momento, consente
all'individuo sano di concentrare sullo
stesso le sue facolta di aftenzione, di
moboilizzare le strategie utili a realizzare
con lo stesso elemento uno scambio
vantaggioso di dare-avere ed in
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definitiva di assorbire gli elementi di
Cui abbisogna, per poi muoversi verso
alfre realta che successivamente si
saranno caricate di maggiori valenze
energetiche.

Tale operazione presuppone
ovviamente la contemporanea
capacita di lasciare sullo sfondo

gli elementi meno significativi ed
oftenere quindi quella concentrazione
energetica che unicamente consente
di finalizzare utiimente le operazioni di
pensiero ed i comportamenti destinati
al raggiungimento di obiettivi specifici.

Il principio del contrasto e un
principio che opera nell'ambito della
percezione umana. Esso nasce dallo
studio della differenza che noi esseri
umani avvertiamo fra due cose
presentafe in successione e consente
di asserire gquanto segue: in presenza
di due stimoli che si succedono, se il
secondo stimolo differisce abbastanza
dal primo, noi tendiomo a vederlo
diverso dal primo in misura maggiore
di quanto lo sia in realtd. Ad es. se
solleviamo prima un oggetto leggero
€ POoi uno pesante, quest’ultimo ci
sembrera piu pesante di quanto ci
semiprerebbe se I'avessimo sollevato
per primo.

Il principio del contrasto & saldamente
accertato nel campo della psicofisica
e vale per tutti i tipi di percezione, non
solo per il peso: se stiamo parlando
con una bella donna ad una festa e
POI sopraggiunge un‘altra donna che
bella non e, quest’ultima ci sembrera
piu brutta di quello che € veramente.



ILLUSIONI PROSPETTICHE,
IL COLORE E LA FAME




2.8 > lllusioni prospettiche, Il
colore e la fame

Allo domanda:

‘Il colore del piatto influenza la quantifa

ai cibo che si va a mangiare?”

Secondo Brian Wansink, studioso
del Food e Brand Label di Cornell
University, e Koert van Iftersum,
docente di comportamento

del consumo e strafegic brand
management a Georgia Tech's
College, si, in virtu del contrasto di
colore tra cibo e piatto, sulla falsariga
dellillusione di Delboeuf, dal nome
dello scienziato belga, Joseph
Leopold, che la scopri nel 1865.

Un'illusione che, di fafto, induce a
mettere nel piatto piu cibo di quanto
si vorrebbe. Secondo lillusione, se
due cerchi di identiche dimensioni
vengono posti I'uno vicino all‘alfro,

e in uno dei due cerchi viene

posto all'inferno di un anello esso
apparrd piu grande del cerchio non
circondato.

Nlusione di Delbeuf
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Se invece I'anello e distante, apparira
piu piccolo. Ma cosa c’entra con le
porzioni dei cibi e il colore del piatto?

Questa ricerca sta continuando ed

in particolare, si stanno studiando altri
possibili effetti dell'illusione in relazione
al comportamento alimentare,
esaminando il contrasto cromatico tra
piafto e cibo, e fra stoviglie e tovaglia.

Risultati simili erano gia stati ottenuti
nel 2012 da Oliver Genschow,
ricercatore presso la Facolta di
Psicologia di Basilea. Tuftaviq,
I'esperimento svizzero non consentiva
di definire se la quantita di cibo
mangiata in relazione al colore del
piafto fosse originata dal contrasto fra
piatto e alimento piuttosto che dal
colore del piatfto di per sé.

A questo proposito, un‘altra ricerca

nel campo dell‘alimentazione (van
Ittersum e Wansink, 2012) dimostrava,
in effetti, come un contrasto
abbastanza elevato tra piatto e
pietanza (ad esempio pasta condita
al pomodoro servita su piatto bianco)
potesse indurre le persone a collocare
nel piafto quantita piu misurate di cibo
rispetto a quando il contrasto fra i due
era inferiore (ad esempio pasta in
bianco su piafto bianco).

Lo studio italiano (2012) conferma,
invece, come sia effettivamente il
colore del piatto e non la variazione di
luminanza e contrasto a modificare il
comportamento di consumo. Questa
ipotesi e stata dimostrata aftraverso tfre
esperimenti che hanno coinvolto un
totale di 240 volontari.



2.8 > lllusioni prospettiche, Il
colore e la fame

Nel primo esperimento sono stati servifi
popcorns in piatti rossi, blu e bianchi a
fre gruppi indipendenti di partecipanti.

Nel secondo caso i piatti sono stati
riempiti con una quantita costante

di gocce di cioccolato fondente,
cromaticamente quindi opposte al
popcorm. Sia nel caso dei popcorns
che in quello della cioccolata i
soggetti appartenenti ai gruppi con i
piatti rossi hanno consumato in media
significativamente meno rispetto a
quelli con il piafto bianco e blu.

Tre, anziché un alimento, e stata
presentata una dose di crema
idratante da testare sulle mani?

Anche in questo caso il gruppo con

i piatti rossi ha provato sulle proprie
mMani un quantitativo di prodotto
significativamente inferiore rispetto agli
altri due.

Tutti e tre gli esperimenti prevedevano
poi la compilazione di un questionario
fittizio riguardante aspetti sensoriali e il
livello di gradimento/piacevolezza del
prodotto. Curiosamente, dall‘analisi
delle risposte fornite dai volontari

e emerso come la diminuzione di
consumo con il piatto rosso non sia
correlata ad un’altrettanta riduzione
dell'appeal dei cibi e della crema
posati su di esso.

Le persone pur consumando meno
con il piatto rosso esprimono un
giudizio di gradimento comunque
positivo, non dissimile da quello
espresso per gli altri piatti.
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All'apparenza un presupposto
lapalissiano, eppure chissd come
cambierebbe I'aftitudine di molti se
sapessero cosa genera questo effetto.

Cambierebbe, in parte, la loro
consapevolezza, come dimostrava
I'esperimento condofto in precedenza
dagli stessi studiosi, tesi a dimostrare,
secondo il principio dell'illusione di
Delboeuf, che a piatti piu grandi
seguono porzione di cibo piu grandi,
ma non nella percezione di chile
consuma.

Scendiamo sul piano empirico:

> Quanta verdura in piu si
mangerebbe se le stoviglie usate
fossero di colore verde?

> Se il nostro obiettivo € quello

di mangiare meno, si dovrebbe
scegliere piatti che abbiano un alto
contrasto con quello che andremo a
servire.

> Le illusioni percettive. Soppesiamo
il volume considerando piu I'altezza
di un oggetto che la sua larghezza,
quindi la stessa quantita di alimento
la percepiamo in realtd come piu
voluminosa se presentata in altezza.

> La forma. Il confezionamento in
forma quadrata viene percepito
come piu grande rispetto ad un ugual
volume in forma tonda.
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2.8 > lllusioni prospettiche, Il
colore e la fame

Colori che aiutano a mantenersi in
forma:

Piatfti neri tendono a far sembrare le
porzioni piu grandi.

Il rosso pare sia uno dei colori che
favorisce maggiormente il senso di
sazietd. Cio sembra dipendere dal
fatto che il colore rosso sia associato
al senso del pericolo, sollecitando
quindi la persona a finire velocemente
il pasto e a non desiderare il bis.

Il grigio-blu inibisce il senso di appetito
perché ¢ il colore che associamo a
cio che ¢ in via di deterioramento (ad
esempio al cibo ammuffito).

Al colore blu / viola si associa l'idea di
qualcosa di velenoso andando cosi a
perdere appetenza.

Larancione: gli alimenti di questo
colore vengono mangiati con cautela
perché la nostra mente associa
questa sfumatura a qualcosa di
piccante, come il curry o la polvere di
peperoncino.

Il verde aumenta l'appetenza, in
quanto andiamo ad associare al
colore roba sana e che fa bene.

Il giallo fa venire fame in quanto e
associato al colore della felicita.
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Una buona presentazione facilita la
digestione di quanto ingeriamo.

La massticazione ha due ruoli
importanti: fritura i cibi, bagna i cibi
con la saliva che contiene enzimi che
iniziano la disgregazione molecolare.

In cio, pero, vi sono importanti
meccanismi di stimolazione
psicologica.

Quando di dice “ho I'acquolina in
bocca”, si tratta di un modo di dire
che ha un preciso riscontro nella
realtd: ha un effetto decisamente
posifivo per la digestione, perché
awvia i processi chimico-organici che
avvengono nella nostra bocca.

Un piatto di bell'aspetto, quindi,

aiuta proprio in questa fase di iniziale
stimolazione psicologica di produzione
della saliva.

Se puo sembrare difficile da
accettare, provate a pensare l'inverso,
cioe a guanto possa risultare indigesto
un piatto che non vi piace, sia per
I'estetica sia per la consuetudine.
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ATLANTE DEGLI OGGETTI




2.9 > Aflante degli oggeti

Nel caso del piatto, solo di recente

si sta cominciando a dare nuova
enfasi alloggetto; non piu quindi solo
oggetto utile al contenere il prodotto
cucinato ad hoc dallo chef di turno,
ma parte complessa e viva del
progetto culinario.

Di seguito una carrellata di progetti
che mirano a rivalutare questo
andamento piu innovativo delloggetto
PIATTO.
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2.9 > Atlante degli oggetti

Petal Plate - Stefan Andersson
Argilla naturale
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2.9 > Aflante degli oggeti

Shizuku Plate in Walnut - Hiroyuki Sugawara,
legno
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2.9 > Aflante degli oggeti

+/ hot plate’ by ami drach and dov ganchrow
dining in 2015 competition 2008
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2.9 > Aflante degli oggetti

Wheel of Nutrition - Rui Pereira
and Hafsteinn Juliusson

Super Size Extra Ordinary

wheel of nutrition
B a0 Vegraties

% Cosan
12 Pomes
15% Cheete
B+ Swoets

{__/ i

The Diet Back of the plate

~

.78



2.9 > Aflante degli oggeti

Bread Plate in Cherry - Fujil
Works, legno di ciliegio
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2.9 > Aflante degli oggeti

Entresuelola
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2.9 > Aflante degli oggeti

Finger food -Ken Goldman
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2.9 > Aflante degli oggetti

Go plate
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2.9 > Aflante degli oggeti

One for all
Yuri Naruse e Jun Inokuma
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ANALISI DEI CIBI



ALIMENTI cicrcicre

nelle loro forme naturali o variamente
preparate, vengono consumate per o
nutrizione e il piocere.

La distinzione tra “nutrizione” e
“piacere” non € né banale, né
arbitraria, ma introduce due importanti
proprieta degli alimenti: il valore
nutritivo e quello edonistico.

Il valore nutritivo e relativamente
semplice da quantificare, dato

che le sostanze nutrienti principali
SONo in nuMmero limitato e sono tutte
conosciute assieme ai loro effetti,

Al contrario, la definizione del valore
edonistico di un alimento € piu
difficile, perché una tale definizione
deve rendere conto delle proprieta
visive, olfattive, gustatorie e tattili. Tali
proprieta possono essere influenzate
da un gran numero di sostanze,
che possono anche essere in parte
sconosciute.

Caratteristiche organolettiche degli
alimenti rispecchiano le qualita
percepibili attraverso uno o piu organi
di senso.

Aspetto, colore, forma, aroma,
sapore, consistenza e caratteristiche
ad essa collegate (fluiditq, viscositq,
friabilita), sono solo alcuni dei
carafteri organolettici piu importanti e
conosciuti.

2.10 > Analisi dei cibi




2.10 > Andlisi dei cibi

Tutti i 5 sensi (Qusto, olfatto, vista, tatfto,
udito) sono coinvolti nella percezione
di queste caratteristiche.

Si puo cosi valutare colore, forma
(vista), consistenza (vista, udito, tatto),
odore (olfatto) e sapore (olfatto, gusto)
di un determinato alimento.

Colore degli alimenti

E" una caratteristica organolettica
importantissima dal punto di vista
psicologico, sulla loro capacita di
attrarre il consumatore.

Gusto degli alimenti

Puo essere modificato grazie ad una
O piu sostanze che interferiscono
con la percezione delle quattro
caratteristiche principali (0 base) del
gusto: il salato, il dolce, I'aspro (0
acido) e 'amaro.




I 7 GRUPPI ALIMENTARI

2.10 > Analisi dei cibi

La suddivisione ha seguifo un criterio
di omogeneitq, ovvero differenzia i vari
prodotti in base alla loro prevalenza
nutrizionale. Questa classificazione
assume un ruolo essenziale nella
"gestione autonoma” di una buona

e sana alimentazione in quanto, per
favorire il bilancio nutrizionale, sareblbe
opportuno consumare con frequenza
giormnaliera almeno un prodotto
appartenente a ognuno dei 7 gruppi
fondamentali degli alimenti.

Piramide alimentcre




2.10 > Andlisi dei cibi

CARNE, PESCI E UOVA

Apportano proteine ad alto valore
biologico, fero biodisponibile,
vitamine del gruppo B.

Apportano anche notevoli quantita
di colesterolo e grassi safuri che NON
sono nutrienti salutari, se introdotti in
eccesso, soprattutto in presenza di
patfologie metaboliche.

LATTE E DERIVATI

Forniscono proteine ad alto valore
biologico, ma a differenza del gruppo
1 contengono poco ferro e tanfo
calcio e fosforo.

Apportano anche notevoli quantita
di colesterolo e grassi safuri che NON
sono nutrienti salutari, se introdotti in
eccesso 0 in presenza di patologie
metaboliche.

CEREALI E DERIVATI, TUBERI

Include il pane, i prodotti da forno, i
biscotti, la pasta alimentare, le farine,
i fiocchi per la prima colazione e le
patate,

Apportano elevate quantita di amido,
le proteine sono di basso valore
biologico.
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LEGUMI

| fagioli, le lenticchie, le fave, i piselli, i
Ceci, la soiq, i lupini, le cicerchie ecc.

Forniscono proteine di medio valore
biologico, amido (meno dei cereali),
vitamine del gruppo B, molti sali
minerali e fibra alimentare.

GRASSI E OLI DA CONDIMENTO

Contengono soprattutto grassi di
ogni genere e relative vitamine
liposolubili (A-D-E-K); dal punto di
vista metabolico, alcuni lipidi sono
piu salutari mentre altri, se infrodotti in
€CCesso, POssono risultare NOCivi.

ORTAGGI E FRUTTA FONTI DI VITAMINA “A”

Appartengono a questo gruppo gli
ortaggi e frutta di colore giallo, verde
€ arancione.

Sono oftimi antiossidanti e apportano

anche molta acqua, fibre, sali minerali
(molto potassio) e glucidi semplici.

ORTAGGI E FRUTTA FONTI DI VITAMINA C

Fanno parte di questo insieme tutti gli
orfaggi a gemma e la frutta acidula.

Se mangiati crudi, assicurano elevate
quantita di vitamina C, sali minerali,
filora e acqua. Interessante la quantita
di zuccheri semplici della frutta.



RITI CULINARI



2.11 > Riti culinari

| pasti quotidiani o quelli festivi, sono
strufturati in piu portate ben definite, di
cui solo la principale e obbligatoria;
le alfre potranno essere eliminate

O sostituite secondo I'appetito, il
tempo di cui si dispone, il grado di
raffinatezza cercato...

Un pranzo completo sard cosi
composto: goeritivo, anfioasto, rimo
©piarfto, secondo piatto, contorno,
aessert, frutta, caffe.

APERITIVO

E' 'annuncio del menu che
predispone al pasto. Anche se puo
essere servito a tavola, solitamente
viene separato nel tempo e nello
spazio dallo svolgimento del resto del
pasto.

ANTIPASTO

Rappresenta I'atto d‘avvio. Secondo le
epoche e gli sfili di servizio, 'antipasto
ha avuto importanza maggiore o
minore ed una diversa collocazione
all'inizio del pranzo.

Il servizio degli antipasti si divide in:

>antipasti caldi
>antipasti freddi

Dato che nella modermna ristorazione
non esiste soluzione di continuita

fra questa portata e le successive,
I'antipasto e a tutti gli effetti una
ricetta paragonabile alle alfre che
compongono il menu.




PRIMI PIATTI

| primi piatti sono preparazioni diffuse
nelle fradizioni e nelle abitudini
alimentari di molte nazioni ed in
particolare di quelle mediterranee,
dove per lungo tempo hanno
rappresentato il piatto principale e
Spesso unico per le classi piu umili,

Nella tradizione italiana, sotto

questa locuzione si annoverano

le minestre, le zuppe e tutte le
preparazioni a base di pasta e

liso in composizioni mediamente
brodose. E' anche corrente ['uso
dell'espressione "minestre asciutte”, la
quale comprende tutto, dai risotti agli
spaghetti.

SECONDI PIATTI

E' considerata la parte centrale del
menu. A questa portata e abbinato |l
vino piu prestigioso dell'intero pasto.
Puo essere costituita da un piatto

di camne o da una preparazione di
pesce.
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CONTORNI

Di questa portata fanno parte tutte le
preparazioni di verdure, uovq, frattaglie
es. souffle, sformati, timballi ect...

DESSERT

Consiste nella preparazione di dolci
al cucchiaio seguiti dalla piccola
pasticceria. Pud comprendere anche
il formaggio e la frutta.

CAFFE’

Segna l'epilogo del menu. Il caffe
conclude il convivio e va servito con
cioccolatini e canditi. Al caffe possono
seguire liquori, amari.




CONSISTENZE DIVERSE E
ABBINAMENTO DEL PIATTO



2.12 > Consistenze diverse e
abbinamento del piatto

| cibi si dividono in:

LiIQUIDI

Comprendono le bevande: acqua,
te, camomilla, latte, caffe, ecc.
Esistono anche i cosiddetti liquidii
con scorie (cosi chiamati perche
contengono piccole particelle di
consistenza maggiore), tra i quali
froviomo succhi di frutta, yogurt “*da
bere”, sciroppi, brodi vegetali.

SEMILIQUIDI

A questa categoria appartengono:
gelati, creme, passati di verdure,
frullati e omogeneizzati di frutta.

SEMISOLIDI

Comprendono passati e frullati densi,
omogeneizzati di came e pesce,
pure, uova strapazzate, formaggi
morbidi e cremosi, budini.

SOLIDI

Sono alimenti quali pasta coftta,
uova sode, pesce, verdure cofte non
filacciose, frutta, pane, biscotti, ecc...
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Nel buon galateo si insegna che per
ogni piatto c’e una portata diversa.

Ad ogni piatto il suo ruoclo dunque. . .

Il piatto piano ¢ indispensabile per
servire i cosiddetti “secondi” (carne e
pesce) e gli antipasti. Assolutamente
da evitare per servire minestre e
pasta. Il piatto piano spesso fa

da appoggio al piatto fondo e lo
accompagna per il corso di tutto il
pranzo/cena.

Qui subentra pero il sottopiatto che fa
da alzatina al piatto piano.

Il piatto piano piu piccolo invece e
utilizzato per servire formaggi e frutta
oppure i contorni.

Il piatto fondo € per servire le
pietanza che in ordine di uscita e la
prima; ovvero la pastq, le minestre e
le zuppe.

Da corredo ai piatti principali vi sono
poi i piattini per servire il burro, i dolci,
il pane. Di dimensioni piu piccole e
risultano indispensabile per banchetti
dal tono importante.

Il piatto da portata che come
suggerisce la parola stessa, seve
per portare e presentare in tavola
la pietanza cucinata in modo tale
che si possa fruire visivamente e poi
successivamente assaggiando il
contenuto.



2.12 > Consistenze diverse e
abbinamento del piatto

Molto piu contemporanea ma non
froppo € I'utilizzo dell'insalatiera come
contenitore per verdure; dalle alte
pareti per evitare cosi una fuoriuscita
del contenuto.

| piatti / ciotole per le salse che si
SoNo presenti nei set da cucina ma,
che per fatftori culturali e di dinamicita
della vita contemporaneaq, stanno
andando via via ad estinguersi in
quanto si cerca di applicare il futto
direttamente nel piatto.

Una particolarita del servizio da
tavola, sta nel fatto che un classico
servizio, puo essere composto per
servire pranzo 0 cena a sei o piu
persone, sempre perd ad un multiplo
di sei.

Quindi, un servizio da tavola base e
formato da 24 pezzi in tutto, quattro
per ogni commensale che siede alla
nostra tavola.

Ma anche a questa regola esistono
delle eccezioni: esistono al momento
anche servizi da tavola composti da
piu 0 Meno pezzi rispetto a quello
fradizionale.
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Ricapitolando; un servizio da tavola &
composto da:

> piatto fondo

> piatto piano

> piafto da frutta
> coppetta

> ciotfola

> insalatiera

> piatto da portata
> piatto per salsa
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RIFLESSIONE SULLE TENDENZE ATTUALI



2.13 > Riflessione sulle
tendenze attuali

1950.1960

Gli anni del boom economico
postbellico portarono in ogni casa

il frigorifero, il forno, la cucina a

gas, gli elettrodomestici mulfiuso,

e di conseguenza si modifico
profondamente il modo di cucinare.,

Lentrata della donna nel mondo del
lavoro ha poi sconvolto i ritmi della
vita familiare, col risultato di avere
sempre meno tfempo da dedicare
alla cucina.

Ecco quindi che il modo di mangiare
subisce un cambiamento, diventando
piu rapido. Fanno la loro comparsa
cibi che prima erano considerati
froppo costosi e poco “gastronomici’,
come la fettina di bovino o il petto di
pollo ai ferri.

Nel contempo scompaiono dalla
cucina alcuni piatti considerati
“prebellici” e di lunga preparazione,
quali la polenta, i legumi, le frattaglie
e alcuni ortaggi ( rape, verze, cavoli
ecc.).
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1970.2000

> [A RISCOPERTA delle tradizioni
regionali, con un rilancio
dell'artigionato alimentare locale,
legato sopraftutto all'incredibile
aumento del furisso di massa e al
conseguente incremento dei festival
gastronomici e delle sagre paesane;

> 'adozione di modelli di CUCINA
RAPIDA, sana e attenta alla dieteticaq,
che utilizza sistemi di cottura pseudo-
innovativi, come la cottura al
vapore, o apparecchiature di nuova
concezione (forno a microonde,
cottura sottfovuoto ecc.);

> |la NOUVELLE CUISINE francese,
opportunamente riadatftata ai gusti
italiani.



2.13 > Riflessione sulle
tendenze attuali

2000.0GGI

Oggi la Nouvelle Cuisine e in crisi.

Oggi giomno, viene promossa una
cucina semplice, dai buoni odori,
“che riscalda il cuore”,

L' industrializzazione dell'alimentazione
e l'avvento della distribuzione di
massa hanno favorito la riscoperta dei
mercati rionali con la vendita diretta
da parte degli agricoltori dei loro
prodotti.

La cucina nel terzo millennio si
identifica sempre piu nei fornelli dei
ristoranti.

Le preferenze gustative vanno verso
sapori netti ma non forti, piatti dietetici
Con poche spezie, POoCco sale e cotture
rapide, oftenute grazie ad attrezzature
fecnologicamente all'avanguardia
che rispettino il piu possibile la
freschezza e le caratteristiche
organolettiche della materia prima.

Ci si sta sforzando di trovare delle
armonie semplici mediante
l'accostamento di sapori primari e
presentazioni nuove piene di colore e
senso estetico.

Quindi una gastronomia all'insegna
del cibo salutare, leggero e
decisamente piu libero rispetto alle
fradizioni del passato.
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Un fenomeno rilevante & l'affermarsi di
un consumatore piu consapevole e
attento alla qualita degli alimenti.

Altra fendenza, € la crescente
attenzione per i problemi legati agli
aspetti materiali e immateriali della
propria soggettivita.

Nellambito della dimensione
immateriale la persona mira anche
alla realizzazione edonistica,
soddisfacendo desideri di distinzione e
realizzazione della propria persondalitd,
sia sotto il profilo sensoriale-gustativo,
sia sull'aspetto che il consumatore
desidera essere.

Dungue il bisogno d'identificazione
con sistemi di valori e di
comportamenti che costituiscono un
fitorno - riavvicinamento ai valori del
mondo rurale.
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la donna entra nel mondo del ilavoro

introduzione elettrodomestici

cibo rapido da consumare

ri-comparsa del cibo pregiato

scompaiono piatti lunghi da preparare

riscoperta del locale
sviluppo di cotture alternative

cucina ricercata NOUVELLE CUSINE

cucina rapida

mercato a Km0

cucina semplice

sapori netti ma non forti
cotture rapide

consumatore consapevole

senso estetico
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2.14 > Materiali da cucina

Sono definiti *“materiali a contatto”
quei materiali e oggetti destinati a
venire a contafto con gli alimenti
(utensili da cucina e da favola quali
pentole, posate, piatti e bicchier, i
recipienti e contenitori, le pellicole-
fogli etc). Con tale termine si indicano
anche i materiali ed oggetti che sono
in contattfo con I'acqua ad esclusione
degli impianti fissi pubblici o privati di
approvvigionamento idrico.

| materiali e oggetti destinati a venire
a contatfto con gli alimenti sono
disciplinati sia da provvedimenti
nazionali che comunitari.

Per quanto riguarda la disciplina
comunitaria il Regolamento (CE) n.
1935/2004 (norma quadro) stabilisce i
requisiti generali cui devono rispondere
tutti i materiali ed oggetti in questione,
mentre misure specifiche contengono
disposizioni dettagliate per i singoli
materiali (materie plastiche,
ceramiche etc).

In particolare il regolamento stabilisce
che tutti i maferiali ed oggetti devono
essere prodotti conformemente alle
buone pratiche di fabbricazione e,

in condizioni d'impiego normale o
prevedibile, non devono trasferire agli
alimenti componenti in quantita tale
da:

> cosfituire un pericolo per Ia salute
umana,

> compaortare una modifica
Inaccettabile della compaosizione del
orodofti alimentari

> compaortfare un deferioramento delle
caratteristiche organolettiche.
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Art 15 - Etichettatura e presentazione
dei materiali

| materiali e oggetti non ancora venuti
a contatto con i prodotti alimentar,
quindi al momento dell'emissione

sul mercato, devono essere corredati
dalle seguenti informazioni:

— ldoneita al contatto alimentare del
materiale, utilizzando alternativamente:

— la dicitura “per contatto con i
prodotti alimentari”, oppure

— una indicazione specifica circa
limpiego ( ad es. “bottiglia per vino”)
oppure

— il simbolo riprodotto qui sotto

fig.51



2.14 > Materiali da cucina

- Linformazione puod essere omessa
qualora l'uso sia inequivocabile (es
caffettiera, scolapasta), cioe per
oggetti chiaramente destinati a venire
in contatto con i prodotti alimentari.

— se del caso, specifiche istruzioni
che debbono essere rispettate al
momento del loro impiego.

— Idenfificazione (home o ragione
sociale, indirizzo o sede 0 marchio
depositato) del fablbricante.

— Etichettatura o identificazione per
consentire la rinfracciabilita (humero di
lotto)
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Elenco delle sostanze autorizzate
per la preparazione di oggetti
destinati al contatto con alimenti

* Sezione | — Materie plastiche
— Parte A — Resine
— Parte B — Additivi per materie plastiche

e Sezione Il — Gomme
— Parte A — Elastomeri
— Parte B — Additivi per elastomeri

*» Sezione Il - Cellulosa rigenerata

— Parte A — Pellicole di cellulosa
rigenerata normale

— Parte B — Vernici per pellicole mono
O bilaccate

— Parte C - Solventi

— Parte D - Adesivi di accoppiamento

» Sezione IV — Carte e carfoni

— Parte A — Costituenti della carta e dei
cartoni

— Parte B — Coadiuvanti tecnologici di
lavorazione

e Sezione V — \elro

» Sezione VI — Acciai INossicabil
—Tipi di acciai autorizzati allimpiego
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2.15 > Brief di progetto

Ogni progetto che si rispetta dovrebbe
avere delle caratteristiche base.

In questo caso, risultano essere:

> resistere alle rigature,

> resistere alle alte femperature,

> resistere alle deformazioni da peso,
> idrofobo,

> di facile presaq,

> faciimente impilabile,

> mantenere |la temperatura,

> superficie mistq,

> faciimente lavabile.

Non si € volutamente scelto di
entrare nello specifico dei materiali
poiche, non c'e, in questo momento,
I'intenzione di limitare le ipotesi e/o le
suggestioni per i materiali.
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Invece, come si e potuto capire
dalla ricerca effettuatq, il concetto
di estetica culinaria nel mondo della
cucina e di futto cio che gli orbita
attorno, € molto forte.

Nella formoluazione del Brief quindi
non si puo fare a meno dall'estetica.
La diversificazione diventa parte
infegrante e intrigante del progetto.

Inferessante & anche I'utilizzo del
colore, in quanto puo essere veicolo
di riflessioni inconsce, con conseguenti
impulsi da parte dell'utilizzatore.

La frase, “La forma segua la funzione”
(“form follows function®) aftribuita a
Louis Sullivan, non potreblbe essere
piu corretta. Le forme di questi oggett
saranno quelle ritenute piu idonee per
le funzioni che andranno a svolgere.

| materiali, come detto prima, sono
un campo Mmolto importante per
I'esplorazione del progetto. Potrebbe
creare quella roftura tra rustico e tech,
fradizionale ed innovativo, andando a
crare cosi un binomio bilanciato.

Di seguito, andro a presentare il brief
sotto forma di grafici: il tutto per una
migliore, veloce e facile leffura.



fig.53
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2.15 > Brief di progetto

La ricerca materica che andro a
realizzare, vertira su questi punt
cardine.

I connubio tra porcellana e materiali
inusuali e non, e stata lidea che ha
portato allo sviluppo di questa tesi.

Dunque, i materiali risponderanno
alle esigenze di un feeling sensoriale,
tattile, visivo, percettivo, olfattivo, cosi
riassunto in fre differenti keywords di tre
diverse macroaree,
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tecnologia comune costo per diverse finiture
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I MATERIALI SELEZIONATI

3.1 > Progetto

Ad ogni cibo,
il suo materiale.

Questa e stata la frase pilota nella
selezione ed affinamento dei materiali
di progetto.

Come descritto nella parte di ricerca,
i materiali che vanno a corredo del
piatto che rispondono alle esigenze

119

di un feeling sensoriale, tattile, visivo,
percettivo e olfattivo che rientravano
nelle fre macroaree sensoriale -
prestazionale - insolito sono le
seguenti.
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3.1 > Progetto

PALETTE COLORI

Come descritto nella parte di ricercq,
il colore influenza mMmolto il Nnostro
approcio al cibo.

Per questo motivo e stata scelta

una Palette colori dalle tinte pastello
caratterizzate da forte contrastanto.

fig.64

fig.65
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3.1 > Progetto

cool banana

cool bordeaux

white

light dark

light pink
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fig.67
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fig.70

Componibilitd e utilizzo del piatto



Differenti possibilita materiche e cromatiche del tfagliere.



fig.72

Viste descrittive




Ambientazioni .135



Defttaglio estrazione faglieri, lo smusso presente su un‘angolo del tagliere, permette
una piu rapida e facile estrazione del pezzo dalla sede.



Dettaglio gradino del piatfo e taglio per estrazione del tagliere



fig.77
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1. Lasimmetria infrena fa si che i diversi prodotti contenuti nel piatto non
entrano in contatto tra di loro preservando cosi il gusto coretto della
pietanza. Solo in un secondo momento se e intenzione dell'utente si
POSSONO mMixare i contenuti.

H

2. Nella parte piu bassa, si puo applicare un tagliere di diversa finitura
cosi da otftenere un piatto con stessa altezza e avendo coi la possibilita
di compenetrazione tra i diversi componenti del piatto.
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Disegni tecnici tagliere piatto piano



piatto fondo
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fig.82

Differenti possibilitd cromatiche
dellinterno. 143

ﬂ/‘w |



Dettaglio asimmetria inferna consumo alimentare



fig.84

1. Quando pieno, si comporta come un piatto qualsisasi.

2. A metad piatto, comincia a vedersi 'asimmetria interna.

3. Lasimmetria intrena fa si che la scarpetta sia resa piu facile da effettuare
evitando cosi quelle fastidiose inclinazioni del piatfo.
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piatto piccolo
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Ambientazioni .152
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Presentazione famiglia ASIMMETRICO
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Il packaging di ASIMMETRICO verte
sulla possibilita di libera selezione dei
differenti taglieri da parte dell'utente.

Ricordiamo che ogni tagliere ha
delle differenti qualita in relazione
agli alimenti che si vuole andare a
mangiare.

Questa scelta ( di castomizzare

il proprio pack) e stata effettuata
in quanto la liberta creativa, di
espressione e funzionale non sia
compromessa, lasciando spazio
al cliente di scegliere solo cio che
realmente serve o piace.

.158

La copertura trasparente permette

di visionare il prodotto in qualsiasi
momento. Il fondo e realizzato in
cartone e sovrastampato con le viste
descrittive del prodotto impiattato.

Nella base di cartone, dove si inserisce
il piatto, quest’ultimo risulta essere per
meta inserito e per meta no. Questa
soluzione, permette di mostrare in
qualsiasi momento la diversita di
questo servizio di piatti rispetto la
concorrenza.
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ASIMMETRICO
piatto piano
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Packaging confezione 1 piatto e 2 taglieri a scelta
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Packaging confezione 2 piatti e 4 taglieri a scelta
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ASIMMETRICO
piatto piano

Packaging confezione 6 piatti e 12 taglieri a scelta
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3.1 > Progetto

Nel mondo contemporaneo dove
tutto e on-line, compreso il mercato,
non poteva mancare una piattaforrma
simile di business ad ASIMMETRICO.

Quasi fosse il bigliettino da visita, il sito
(con un paio di clik) permette all'utente
interessato di esplorare il progetto

e configurarsi il prodotfo. Nulla di
NUOVO se prendiamo come esempio

il capostipite della configurazione
personale NikelD.

Nel nostro caso, al cliente € lasciata

la massima “flessibilita controllata”,
lasciando la libera componibilita dei
materili e dei colori all'utente finale.
Cio per dare maggior scelta al cliente.

In un mercato attuale dove il libero
commercio regna, frovo interessante |l

caso studio di Internoltaliano, progetto
fortemente voluto e portato avanti da
Giulio lachetti (noto designer italiano).

Giulio, ha pensato che la
collaborazione con alcuni maestri,
(Qualita del prodotto garantita) fosse
fatta solo su commessa da parte

di un cliente il quale, una volta
ordinato il prodotto, aspettera il tempo
necessario affinche venga realizzato.
Questa visione, nasce dal fatto di
oftimizzare e minimizzare gli scarti.

Proseguendo poi nella navigazione
si potra conoscere meglio il progetto
ASIMMETRICO, come nasce, con la
sua storia. Cliccando su un prodotto,
si aprira quindi la schermata ad esso
dedicato con il possibile allestimento
del proprio set da tavola.

ASIMWETAICO

SN

HOME | SHOP | ABOUT | CONTACT

MacBook Pro

fig.101



3.1 > Progetto

ASIMWETAICO,

HOME | SHOP | ABOUT | CONTACT

PIATTO DOPPIO LIVELLO PIATTO FONDO PIATTO PICCOLO

MacBook Pro

fig.102

ASIMWETAICO,

HOME | SHOP | ABOUT | CONTACT

PIATTO DOPPIO LIVELLO / PIATTO FONDO / PIATTO PICCOLO

quanTiTa Pz, ] MATERIALE TAGLIERE
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4.1 > Conclusioni

Con il Progetto ASIMMETRICO, si e
volutfo rispondere a delle esigenze
emerse mediante un‘accurato studio
sulla morfologia dei cibi ed una
attenta analisi dei riti culinari.

Nel percorso progettuale si sono
affrontati e approfonditi gli aspetti del
come le illusioni prospettiche, il colore,
la forma e l'impiatfamento influisca sul
rapporto che una persona ha col cibo
e di conseguenza come ne influisce

i consumo. Lobiettivo era quello di
riuscire a dare una risposta efficiente
attraverso un progetto funzionale,
capace di sensibilizzare e stimolare
chi utilizza tale prodoftto.

Data la mia passione per la cucing,
indagare questo campo e stato
molto stimolante. Riuscire a dare

la possibilita a chi ha voglia di
cimentarsi nelle ricette di esprimersi
oltre che cucinando bene, mediante
unimpiattamento che segua la
propria creativitd e che ne esalti le
qualita del cibo stesso, e stato ancora
piu stimolante.
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