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LA SCIENZA Al FORNELLI

L’algoritmo della frittura

di Camilla Tagliabue

nvitato da Isaac Newton a cena, Wil-
liam Stukeley si presento all’appunta-
mento puntuale e affamato: si sedette
atavola, giaimbandita, e aspetto 'ami-
co scienziato. Le ore passavano e lo stomaco
brontolava: dopo un po’ Stukeley scoper-
chidil piatto da portata e si sbafo I'intero pol-
lo. Infine, sopraggiunse Newton e, incredu-
lo, noto che in tavola erano rimaste solo le
ossa. Serafico, commento: «Come siamo di-
stratti noi filosofi. Ero proprio convinto di
non aver ancora mangiato». Questo é solo

Un saggio sull’arte culinaria
sotto la lente dei ricercatori.
Come quando Pasteur tento
di dimostrare cio che

Ie massaie sapevano da tempo

unodei tanti, succulenti aneddotiraccontati
da Massimiano Bucchi in Il pollo di Newton.
Lascienza in cucina: un pamphlet divulgativo
suintersezioni eingerenzetrapratichedila-
boratorio e «fritturisti incerti», scoperte
scientifiche e gastronomia d’avanguardia.

Un’altra sapida storiella sul padre dellagra-
vita ricorda come il successore di Newton alla
presidenza della Royal Society, Hans Sloane,
fualtresilinventore della cioccolataallatte, co-
sicome oggilasicucina e gusta: eppure questo
libro non é solo un ricettacolo di chincaglierie
storiografiche, ma un saggio articolato, pro-
prio come un menu, che interroga la scienza
sulbancone dellacucinaetrattalaculinaria co-
me una branca della chimica, spaziando dalle
motivazioni razionali per cui la majonese
«montaoimpazzisce» allacomposizionerigo-
rosa dell’estratto di carne del chimico von Lie-
big, e «illustrando i principi che governano le
operazioni della cucina con la stessa certezza
con cuilalegge di gravita governaipianeti».

Il piatto e ricco e gli ingredienti sfiziosi: siva
dai maestri del gusto Anthelme Brillat-Sava-
rin e Pellegrino Artusi alla dieta di Bouvard e

Pécuchet nel’omonimo romanzo di Flaubert,

dall’«Aeropranzo» futurista, assolutamente
privo della molliccia pastasciutta, alla gastro-
nomia molecolare di Adria e compagni, dalla
fusione fredda scoperta nella cucina di casa al
pollastro congelato di Bacone, fino ai polli
«metaforici ed epistemologici». Non a caso,
«Massimo Montanari fa notare come la prati-
ca della preparazione del cibo e quella della
preparazione di farmaci condividano il termi-
ne "ricetta”», ed € davvero sorprendente sco-
prire come il confine tra scienza e cucina sia
spesso labilissimo.

Nonmancaneppure uncapitolodedicatoal-
le bevande: Bacone, ad esempio, combatteva
'insonnia con «un buon bicchiere di birra for-
ten, bevuto primadi coricarsi «per addormen-
tare la propria attivissima fantasia»; Pasteur,
invece, dispensava suggerimenti vinicoli, ten-
tando di «dimostrare agli scienziati quello che
le massaie sapevano da tempo». Sempiterne
sono le dispute sul caffe, tanto che nel 1674 un
gruppo di donne londinesi firmo una petizio-
ne contro quel «fluido essiccante e debilitan-

te», che «comprometteva le capacita sessuali -

dei rispettivi mariti, rendendoli "aridi come i
deserti". In risposta giunse un anonimo docu-
mentodi alcuniuominiche argomentavanola
capacita del caffe di promuovere "vigorose ere-
zioni e piene eiaculazioni"». Esiste pure I'in-

ventore dell’acqua calda, se € vero che la |

«scienza dell’acqua calda nacque in Cina du-
rante la dinastia Tang (618-906)»-

«Nel corso dell’Ottocento, 'attenzione alla
cucina come scienza diviene un vero e proprio
fenomeno»; Bucchiindividua meticolosamen-
te 5 possibili modalita di relazione: in primis,
la scienza é vicina alla vita quotidiana, quindi
ancheallapreparazione di cibi; poilascienzae
possibile modello per la cucina e suo slancio
innovatore; inoltre, la cucina & «opportunita
di divulgazione seduttiva» o «fonte di legitti-
mazione evisibilita mediatica». Alla fine del li-
bro sié sazi. Occorre dar retta al saggio Brillat-
Savarin: «Lavorate, eccellenze, lavorate per il
bene della scienza, ma digerite per il vostro
particolare interesse!»
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