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La nostra comunicazione propone un’analisi della funzione semiotica della meringa all’interno del sistema 
della pasticceria francese. Rispetto alla meringa all’italiana, solida e spesso ricoperta di cioccolato o zuc-
chero, o alla meringa svizzera, friabile e colorata, la meringa francese ha una funzione e una morfologia 
particolari. In effetti, mentre la meringa all’italiana viene consumata da sola, come un elemento struttural-
mente autonomo del sistema gastronomico, e la meringa svizzera è un elemento decorativo, dipendente 
principalmente dall’identità visiva del dolce che guarnisce, la meringa francese, all’interno del paradigma 
delle guarniture, ha sia una funzione decorativa che gustativa.

Insieme al processo gestuale in cui il dolce, in quanto oggetto consumabile, coinvolge il consumatore, 
l’identità visiva e l’amalgama di ingredienti correlati ai contenuti gustativi sono i piani espressivi (Fonta-
nille, 2008) principali dell’esperienza della degustazione. Ciascuno di questi piani è rilevante per definire 
l’identità semiotica sia della meringa all’interno del dolce, che di quest’ultimo all’interno del sistema ga-
stronomico. Visivamente, le meringhe hanno un’evidente funzione « architettonica » che inserisce i dolci 
in un sistema di coordinate spaziali vincolanti per i processi visivi e gestuali, e che le situa all’interno di 
un’estetica dell’eccesso (Calabrese, 2013) coerente con le presunte origini storiche (de Casteau, 1983, p. 283; 
Brillat-Savarin, 2014).

Tuttavia, oltre alla caratteristica rilevanza visiva, la meringa francese ci sembra avere un ruolo peculiare 
nell’organizzare i campi percettivi del gusto e del tatto. Spesso utilizzata per guarnire dolci di frutta fresca o 
creme acide, la meringa svolge una funzione di contrasto e di mediazione tra le categorie percettive della 
morbidezza e della durezza (R. S. Jackson, 2013). Questa « conciliazione mitica » (Lévi-Strauss, 1966) tende, 
attraverso il dolce, a normalizzare e valorizzare euforicamente contenuti percettivi che, come l’asprezza, 
appartengono alla categoria delle « durezze », e che, nel contesto del dolce, soprattutto se eccessivamente 
magnificati, risultano disforici.

La meringa opererebbe pertanto delle trasformazioni percettive, per noi rivelatore della strutturazione dello 
spazio del gusto: nella misura in cui mette in gioco, per una determinata categoria di alimenti, un campo di 
attese assiologizzate (Greimas, 1985, pp. 151-163) interroga il rapporto del consumatore con la familiarità 
e lo straniamento. Ponendo il problema della relazione del consumatore con l’Altro, l’Estraneo, l’Inatteso, 
(Landowski, 1998a) e rivelando il gusto come un sistema culturalmente codificato di attrazioni e repulsioni 
(Barthes, 2002; Landowski, 1998b), la meringa permette di analizzare la degustazione come un vero e pro-
prio corpo a corpo politico con il preparato, orchestrato in un sistema di alleanze, rivalità e mediazioni, dove 
il gusto si rivela come spazio politico e racconta un’assiologia storicamente determinata.

Per rendere conto del valore della meringa nel processo gustativo, e dei paradigmi cui dà accesso, ne ana-
lizzeremo il ruolo nell’esperienza (cf. Violi, 1997) di degustazione di un dolce particolare, la « tarte au ci-
tron », abitualmente consumata in Francia sia come portata (dessert) che come mini-porzione. L’ipotesi che 
la meringa apra ad un campo di trasformazioni gustative, rivelatore di categorizzazioni profondamente an-
corate nel sistema della pasticceria francese, notiamo che questa, nel caso scelto, è una variante che spacca 



il pubblico dei consumatori del dolce in due « gruppi semiotici » (Greimas, 1991) ben distinti: gli estimatori 
della « tarte au citron » con o senza. La polarizzazioni dei consumatori ci pare allora cogliere, in superficie, 
delle costellazioni gustative profonde ed opposte su cui intendiamo fare luce.
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