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La Fisiologia del gusto
contiene in nuce basi
di neurogastronomia
come la misteriosa
«0SMAazoma»,

la sapidita della carne

di Fiorenzo Conti

sistono numerosi studi che
documentano céme scrittori,
pittori e letterati @bbiano an-
ticipato, sulla base della loro
intuizione creatlva, le sco-
perte dei neuroscienziafi. In
questa lista si possono annoverare, tra-gli
altri, personalita del calibrodi Paul Cezan-
ne, Walt Whitman, Marcel Protist. Ead essa
va senza dubbio aggiunto Jean Anthélme
Brillat-Savarin (1755-1826).

Nel 1823, dopo aver vissuto pericolosa-
mente il periodo della Rivoluzione France-
se ed essere diventato un magistrato della
Corte di Cassazione di Parigi, Brillat-Sava-
rin pubblica, due mesi prima di morire, un
libroin due volumiintitolato Physiologie du
gotit (Fisiologia del gusto) da Sautelet. An-
che se il titolo lascia presagire una tratta-
zione scientifica di uno dei classici cinque
sensi, Physiologie du gotit non & un libro di
Fisiologia (e non poteva esserlo visto che
l'autore era unavvocato), mapiuttosto, co-
me lascia presagire il sottotitolo Médita-
tions de Gastronomie Transcendante; ouvra-
ge théorique, historique et & lordre du jour,
dédié aux Gastronomes parisiens, par un
Professeur, membre de plusieurs sociétés lit-
téraires et sauantes, ilracconto diunappas-
sionato di gastronomia che dedica a que-
st’attivita non poche ore, dividendosi tra i
ristoranti parigini che cominciavano ad
esseresempre pitinumerosiefrequentatie
la gentilhommiére di Vieu, dove Brillat-Sa-
varin trascorrevale sue vacanze estive. E il
«gusto» del titolo non ¢ la sensazione me-
diata dai recettori delle papille gustative,
ma il “sapore delcibo”.

11libro venne accolto con diffidenza sia
dagli scienziati sia dai gastronomi, perché
noneranéuntestoscientificonéunlibrodi
cucina. E, per di pil, era pieno di racconti
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delle sue avventure in giro per il mondo.
Ebbetuttavia successo, probabilmente an-
che perché, con grande capacita comuni-
cativa, Brillat-Savarin fa precedere le sue
Meditations dagli Aforismi del Professore
(«destinati a servir da prolegomeni al-
Toperasuaedabaseeternaallascienza»).E
tra questi aforismi, alcuni sono diventati
celeberrimi: I. L’unica cosa che conti nel-
I'universo elavita, etuttigliesseriviventisi
nutrono; I1. Gli animali si sfamano, 'uomo
mangia, solol’uomo d’ingegno samangia-
re; 111 11 destino delle nazioni dipende dal
loro modo di nutrirsi; IV. Dimmi ci¢ che
mangietidird chisei; IX. Lascopertadiuna
nuova pietanza contribuisce alla felicita
delgenere umano piudellascopertadiuna
stella; XIV. Un dessert senza formaggio €
come una bella donna senza un occhio. Si
potrebbe quindi pensare a un raffinato di-
vertissementtipico dellacultura deil’epoca.
Niente affatto.

Sesiprendeinmanoillibroeglisidedica
qualche ora, 'opinione cambia drastica-
mente, perché ci si rende conto di essere di
fronte a un testo che contiene in nuce (e
qualche volta di pitr) molte delle cose che
oggi conosciamo delle basineurofisiologi-
che della gastronomia (neurogastrono-
mia). Un esempio & nella Seconda Medita-
zione, quando Brillat-Savarin discetta del-
Iinflusso dell’olfatto sul «gusto» e scrive:
«Dal canto mio non solo sono convinto che
senza la partecipazione dell’odorato una
complessa degustazione ¢ impossibile, ma
sarei addirittura propenso a credere che
I'odorato e il gusto formano un unico sen-
so,dicuilaboccarappresentaillaboratorio
eilnasoil camino».

Bisognera aspettare fino agli anni 8o
del XX secolo perché siriconosca chel’ol-
fattoeduplice, essendobasatosuunmec-
canismo attivonell'inspirazione (ortona-
sale; come quandosiannusaunfioreoun
bicchiere di vino) e uno attivo durante
I'espirazione (retronasale). E infatti I'ol-
fattoretronasale che viene stimolato dal-
le molecole odorose contenuto nel cibo
cheeinboccaecherisalgonolarinofarin-
ge per stimolare i recettori olfattivi loca-
lizzati nella parte superiore del naso. Ed ¢
proprio all’olfatto retronasale che iricer-
catori attribuiscono oggi un ruolo fonda-
mentale nell’apprezzamento del sapore
diuncibo. Appunto, laboccaé illaborato-

rio e il naso il camin
un altro esemplo S1 trova nella Quinta

Meditazione, quando Brillat-Savarin af-
ferma: «llmassimo servigio chelachimica
abbia reso alla scienza dell’alimentazione
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¢ la scoperta, o meglio la determinazione nio perché gli scienziati (ri)descrivesserq
del’osmazoma». Che cos’¢ 'osmazoma unnuovo gusto attivato dal glutammato (e
(dalgreco oopn = odore e zopdgLwpodg=bro-  daalcuniribonucleotidi), "'umami, e ne de-
do)? Letteralmente ¢ quindi il «sapore del ~ scrivessero i recettori (membri di una fa-
brodo». Chimicamente, ¢ la parte sapida miglia di recettori metabotropici denomi-
delle carni ed & solubile in acqua fredda; ¢  nati TtR1/T1R3) .
per questo che per fare un buon brodo bi- Perla grandissimaattualita delle sue in-
sognametterelacarne nellacquafredda.E  tuizioni, che sono ben pill numerose dei
a questaparte che Brillat-Savarin attribui-  due esempi riportati, anche il giudice-ga-
sce il merito delle buone minestre e della stronomo Jean Anthélme Brillat-Savarin
formazione del roux delle carni. Questa Duo essere annoverato tra coloro che, gra-
“scoperta” precede di quasi otto decenni zie alla loro attenzione e al loro talento,
Fintuizione del grande chef Auguste Escof-  hanno precorso molte delle attuali cono-
fier (1846-1935), che dell’'usoc del brodo, scenze delle neuroscienze.
sotto formadifondo di cottura, faralabase URIPRODLZIONE RISERVATA
della suarivoluzione culinaria. :
1l segreto dell’osmazoma verra svelato Anthelme Brillat-Savarin, Fisiologia
solo nel 1909 quando il chimico giappone- ¢! #usto, Sellério; Palermo,
se Kikunae Ikeda (1864-1936) scopre che Pa8g.272,€14
I'eccezionalesapiditadiunazuppadialghe -
dipendeva dal suo elevato contenutoin L- G0¥donM. Shepherd, All'origine
glutammato, un amino acido, che conferi- deld gusto. La nuova sclenza delia
va un gusto non spiegabile sulla base dei neurogasironemia, Codice Edizioni,
classicidolce, salato,amaroeacido.Propo- 1 °¥ino, pagg. 300, € 25
se che fosse un nuovo gusto, che defini col . -
termine giapponese umami (squisito, pre- ]40ﬂnah Lehrer, 4‘,”"‘“‘”"‘ Eraun
libato), ma la sua idea non ebbe seguito e O osclenzialo, Codice Edizioni,
bisogneraattenderel’albadelnuovomille- © °\R0, Pagg. 204, €22
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11 pasticciere bibliofilo

A Parigi va all’asta la biblioteca di Pierre Lacam (1836~
1902), noto maestro pasticciere. Venerata dai bibliofili
specializzati, ha tra i suoi libri pili preziosi un trattato di
ampelografia che é stato venduto per 2omila euro.

Ne abbiamo parlato sulla Domenica del 9 dicembre 2012
wwww.archiviodomenica.ilsolez4ore.com
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CARTOLINA | Uno degliaforismi di Brillat Savarinin una cartolina francese umoristica del 1940 circa
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