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Esce il nuovo saggio di Massimiano Bucchi “Il pollo di Newton”

PENTOLEEPROVETTE
LA SCIENZA IN CUCINA

MARINO NIOLA

acucina & unaspecie discieriza o &lascienza ad essere unaspecie di cu¢ina? Ladoman-
da & antica quanto 'uomo. Perché sin dall'invenzione della ceramica, pentole e provet-
te, padelle e alambicchi, fornelli e laboratori sono sempre stati come vasi comunicanti.
Conscambicontinuidicompetenze, conoscenze, esperienze, pertinenze. Nonsenzare-
ciproche resistenze. E controversie accesissime. Come quella sugli effetti del caffe chea
meta del Seicento contrappone le massaie londinesi al grande William Harvey. Le furio-
se comari di Windsor firmano una pétizione per la messa al bando dell’arabica perché
sonoconvinte che tolga vigore ailoromaschi. Mentre lo scopritore della circolazione del
sangue esalta le proprieta afrodisiache della tazzina. Non & meno aspra la querelle sul
brodo di pollo che a fine Settecento vede scendere in campo addirittura i due padri del-
P'illuminismo. Diderot e D’Alembert scrivono pagine su pagine dell’ Encyclopédie perxi-

dicolizzarelecredenze popolariinmateria
dialimentazione.Graziealoroadessosap-
piamo per certo che una gallinavecchia fa
buonbrodo. Perchéinutrientinonstanno,
comesicredeva, nell energia giovanile del
pennuto ma nelle sostanze sclubili pre-
sentinella carne. )

Aquestiemoltialtricasidel genere & de-
dicato Il pollo di Newton, un bel libro di
Massimiano Bucchi, in uscita per i tipi di
[ERENNEN In centosettantasette pagine ve-
loci e briose I'autore, professore di Scien-
za, tecnologia e societa all'Universita di
Trento, ripercorrelastoriadelrapportotra
scienza e cucina dall'inizio della moder-
nita ai nostri giorni.
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Un rapporto sempre strettissimo che
nel tempo ha visto invertirsi ghi equilibri.
Perchéinoriginelaricercascientificaéuna
forma dicucina, vicina alle pratiche quoti-
diane, al senso comune e all'osservazione
empirica. Oggi invece sono gli chef a cer-
caredistrappare afisicie chimicileformu-
le per sfornare piatti sempre piit hi-tech.

Una tendenza laboratoriale inatigurata
proprio da Anthelme Brillat-Savarin, fon-
datore dellagastronomiamodernae auto-
re della Fisiologia del gusto. Che nel 1825
promuove difatto il cuoco a tecnologo de-
gli alimenti. Facendone un educatore del-
le masse addormentate sugli allori della
tradizione. [l linguaggio di Brillat-Savarin,
perfino il suo birignao, sono mutuati dalle
scienzeesatteenaturali. Sicominciaconla
“teoriadellafrittura” esifinisce coltrasfor-
mare una fetta di formaggio in “una brec-
ciaangolaredinovantagradi”.Fardaman-

giare diventa cosiuna forma di pedagogia
deisensi tipica diun’epoca di grandirivo-
luzioni, che passa dalmondo del pressap-
poco-all'universo della precisione. E I'i-
dea positivista del progresso che mettele
mani in pasta e manda in pensione lacu-
cina della nonna. Da allora l'attenzione
agli aspetti tecniologici del cibo diventa

‘un fenomeno di massa. Addirittura di

tendenza. Perché ormai la scienza & di-
ventata la morale moderna. E dunque la
gompetenzaéchicelatradizioneécheap.
El'inizio diquella cibomania che oggice-
lebra i suoi trionfi. Una volta al servizio
della societa industriale oggi di quella
dello spettacolo.

E afine Ottocento con Pellegrino Artu-
silascienzaincucinacientradinomeedi
fatto. Grazie a uno sponsor d’eccezione
come Paolo Mantegazza, che garantisce
ilsuccesso editoriale deiricettari artusia-
ni con la sua autorita di medice e antro-
pologo. Sono gli anni in cui Pasteur sco-
pre la fermentazione e Liebig inventa il
dado che libera le donne dalla schiaviti
delle lunghe cotture.

Da qui alla svolta molecolare delleno-
stre cookie star il passo non & breve, ma
obbligato. E soprattutto preannunciato
dall'eversione alimentare dei futuristi
che fanno della cucinalarampa dilancio
verso una vita spericolata, all'insegna
dellavelocitaedellaleggerezza. Ortocubi
di verdura, fragolemammelle di ricotta
erettile, antipastiintuitiviefusolieredivi-
tello. E una corsa verso la smaterializza-
zione deglialimenti che hail suo simbelo
nelsoufflé, antenato dei futuribili “mani-
caretti gassosi” sognati da Marinetti e so-
ci. E che oggi sono realta grazie alt’ avan-
guardia gastronomica. Che trasforma gli
chefin biotecnologi. E perfino in sonoci-
tologi, ascoltatori di cellule, in grado di
sentire il canto del lievito che cresce. Le
good vibrations della michetta.
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