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Il mondo della gastronomia non ha mai registrato un momento cosi stimolante e felice;
si parla sempre piu spesso di buon cibo e di prodotti provenienti dall'agroalimentare,
sia Italiano che straniero, sempre di elevata qualita e limmagine del "Bel Paese" si
sposa sempre di pitu con quello del “Buon Paese”. I programmi televisivi radiofonici
e 1 siti web sul cibo crescono e registrano un importante interesse da parte dei con-
sumatori ed é proprio da questi che arriva un'insistente richiesta di qualita e, Spesso,
anche di novita nel campo gastronomico. 0ggi i consumatori, sempre piti definibili
come consum-attory manifestano una grande attenzione, da una parte, alle potenzialita
nutrizionali e salutari dei prodotti, dallaltra alla loro valenza emozionale e di grade-
volezza esperienziale. Sempre piu consapevol, o comunque motivati a capire pit ap-
profonditamente le proprieta e qualita dei prodotti alimentari, i consumatori ritrovano
nell'esperienza enogastronomica l'occasione per stare bene con se stessi e con gli altry,
0 per emozionarsi, ma al contempo per mettersi alla prova nel tentativo di rispettare
le specificita nutrizionali dei prodotti, la loro sostenibilita, valutando anche Iimpegno
sociale delle aziende che Ii producono.

Al contempo amano sempre di pitl essere coinvolti in esperienze emozionali e agire
in prima persona, sia nelle scelte alimentari che nella realizzazione dei piatti e delle
ricette. In effetti dallinizio della crisi ad oggi, stiamo assistendo ad un profondo cam-
biamento di paradigma nel modo di consumare, Soprattutto in ambito alimentare. Come
scriveva il noto Sociologo dei consumi Gianpaolo Fabris, nel suo ultimo libro dal titolo

ILa societa della Post-Crescita (2010), uno dei principali trend di consumo, é I'Edonismo

Maturo, ovvero il tentativo da parte dei consumatori di soddisfare i propri desideri,




ma con un approccio piu attento e sensibile al benessere personale e sociale, nonché a
quello del Pianeta.

Da qui nasce l'esigenza di recuperare nelle scelte alimentari, cosi come in tutte le for-
me di consumo, 1 valori fondanti e originari, la propria storia o quella del territorio
di appartenenza, di abbandonare cio che viene percepito superfluo alla ricerca di cio
che é autentico, sobrio e capace di creare benessere. Nelle ricerche del nostro Centro
di Neuromarketing dellUniversita IULM registriamo le emozioni provocate dalla comu-
nicazione del cibo e dai prodotti stessi con tecniche neurofisiologiche e rileviamo che
cio che emoziona di pitl i consumatori e che rende il cibo "buono da pensare” e il cibo
“salutare e garantito” "leggero ed equilibrato’, "naturale e semplice’; “‘curioso e stimolan-
te" ‘gratificante e coinvolgente’, Tutti termini in grado di attirare lattenzione, creare

nuove aspettative e forti emozioni nei consumatorti

In questo panorama l'autrice del testo, Healthy Break riesce perfettamente a cogliere
questi elementi con delicatezza, esaustivita ed eleganza Con lintenzione di dare un
significativo contributo per permettere ai lettori di avere le fondamentali nozioni per

scegliere per il proprio benessere in “maniera corretta e senza eccessi’, offrendo una

stimolante e coinvolgente modalita per creare, in maniera semplice, piatti nutrienti,

senza mai rinunciare al gusto.
Proponendo nuove contaminazioni gastronomiche, le ricette presentate sembrano es-
sere studiate per fare bene alla salute, ma Soprattutto per vivere un'esperienza ga-

stronomica emozionante, innovativa e a tratti, esotica. Non a caso alla base delle ricette
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consigliate vi é una particolare cura per facilitare "il coinvolgimento dei sensi, come Ia
vista, il tatto, il gusto e I'olfatto e per predisporre I'individuo a un momento di benesse-
re, favorendo anche I processi digestivi’ Daltra parte tutti gli elementi di contorno alla
stimolazione sensoriale gustativa, come per esempio il colore del piatto o della bevanda,
0 la loro sonorita o valenza tattile, sono parte integrante dell'esperienza gastronomica.
Non a caso tre noti neurobiologi, Morrot, Brochet e Dubourdieu, dicevano nel 2001 che
"il gusto di una molecola o di una miscela di pitt molecole si costruisce nel cervello di
un assaggiatore" e che ogni stimolazione esterna contribuisce pienamente nella produ-
zione del gusto stesso.

Oggi Ie principali ricerche di gastrofisica, ovvero quella scienza che studia il rapporto
tra sapori e aspetti esterni al gusto (come i colori, Ia mise en place, la croccantezza) di-
mostrano che le aspettative provocate dal modo di presentare i piatti o dal marketing,
non solo agiscono inconsapevolmente, ma possono contribuire ad attivare quelle parti
del cervello che permettono la decodifica cosciente di sapori, influenzandone profon-
damente la percezione. Da qui la scelta di usare prodotti ad alto valore nutrizionale,
ma che siano in grado di provocare esperienzialita sensoriale di sicuro interesse, anti-

cipando, anche con una perfetta scelta fotografica, un magnifico viaggio gastronomico.
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