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L’analisi dell’atmosfera (da ἀτμός, «esalazione», e σϕαῖρα – in latino sphaera: la massa gassosa che abbrac-
cia i corpi celesti e, dalla seconda metà del XVIII secolo, la sphaera activitatis di un elemento che tinge di sé 
lo spazio circostante), permette di riflettere, una volta associata allo studio della percezione odorosa, sulle 
peculiarità esperienziali del vissuto negli spazi politici e sociali. Poiché l’uomo è costantemente immerso 
nel medium dell’aria, è necessario comprendere il ruolo che essa detiene e il modo con cui il canale olfatti-
vo, legato alla respirazione e alla stessa sopravvivenza, concorre a determinare la realtà esperita. Grazie a un 
approccio ecologico mutuato da diversi rami del sapere – in particolare, da ricerche di stampo antropologi-
co, psicologico, estetico e fenomenologico – l’atmosfera risulta centrale per far luce sulle relazioni umane, 
in cui clima, meteo e «umore», fondendosi, si integrano.

L’olfatto, adibito al rilevamento delle proprietà effuse nell’atmosfera e alla percezione del corredo aromati-
co dell’alimento, innesca una serie complessa di meccanismi fisici ed emotivi che incidono profondamente 
sulla percezione del mondo. Per questo, soprattutto dagli anni ‘50 del secolo scorso, l’olfatto è diventato 
uno dei bersagli primari del marketing poiché, in quanto canale sensoriale tra i più diretti e istintivi, riceve 
ed elabora messaggi odorosi subliminali e coercitivi che manipolano scelte e comportamenti di consumo. 
Quelle che Gernot Böhme chiama messe-in-scena, ovvero pratiche volte all’estetizzazione del reale, sono 
fondamentali all’interno della dimensione politica contemporanea in cui vige il «capitalismo avanzato». Gli 
aromi sono qui sintetizzati allo scopo di creare un’associazione stabile tra essi e i diversi beni di mercato e 
fungono da veri e propri valori economici supplementari in grado di modulare la qualità percepita della 
merce. I «lavori estetici» legati al cibo e alle bevande (l’industria e l’artigianato, il design e il packaging, la 
pubblicità, il settore chimico e tecnologico alimentare) incidono profondamente sulla vita del percipiente, 
con conseguenze che si riverberano sull’immaginario collettivo, sulla sfera patica e salutistica. Così, il «cli-
ma» politico e le scelte in materia ambientale costituiscono un graduale processo di problem solving volto 
a una costante rettifica delle variabili atmosferiche e sociali. L’aromatizzazione degli alimenti, ad esempio, 
scaturisce da decisioni economiche che, a scapito dell’aroma del cibo, hanno optato per la sua resa, incenti-
vando una lavorazione intrusiva ex-post del prodotto, olfattivamente esacerbato mediante l’uso di additivi. 

Lo spazio atmosferico si presenta come un campo di forze politiche che mirano alla reificazione e alla mer-
cificazione dell’emozione, e la sua occupazione aromatica diviene il simbolo della potenza di colui che do-
mina sui concorrenti. Nei confronti della dimensione aerea, inoltre – non rispondendo, questa, alla conce-
zione euclidea dello spazio – è difficile attuare misure giuridiche volte alla tutela della persona. Negli spazi 
pubblici e privati, l’immissione di profumazioni costituisce una delle armi più temibili rispetto a qualsiasi 
altro potere politico e istituzionale socialmente, politicamente ed eticamente accettato.

Per responsabilizzare il membro della comunità politica – che detenga un ruolo attivo, cioè crei i composti 
aromatici, o passivo, ovvero subisca il loro influsso – bisogna mettere in luce le dinamiche di tale ubiqui-
tario processo. Ciò, da una parte, auspica a mettere in guardia da un uso spregiudicato di effluvi sintetici 
e, dall’altra, intende stimolare l’individuo a promuovere la sua stessa libertà sensoriale. In questo senso, 
l’estetica già come estesiologia si rivela anche, essenzialmente, un’etica e una politica giacché, grazie all’e-
ducazione che essa promuove, possono svilupparsi modi di vivere responsabili e consapevoli. 
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