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S n gl ey

8a Vicenza“ll pollo di Newton”

Cotta emangiata
Cosilascienza
invade la cucina

Maionese impazzita, té eccitante:
il sociologo Massimiano Bucchi

ricostruisce lrapporto tra
fenomeni fisici e chimici e i fornelli

Glanmarla Pitton

Linvenzione dei cibi surgelati
si deveasir Francis Bacon, che
nel 1626 seppelli con le pro-
prie mant un pollo nella neve
per veriftcare se si conservas-
se. Aneddoto (sulla cui storici-
ta sidiscute ancora) rivelatore
del pensiero di Bacone, difen-
soredella metodologiascienti-
fica basata sull'esperienza;
ma anche episodio illuminan-
te sullo stretto rapporto trala
scienza el'arte culinaria.
Allimportanza del pollo nel-
la storia della scienza dedica
un intero capitolo Massimia-
no Bucchi, vicentino, docente
di Scienza, tecnologia e socie-
ta all'Universitd di 'Trento, nel
sue “Il pollo di- Newton. 1a
scienza in cucina”, Guanda edi-
tore, che sard presentato alla
libreria Galla in piazza castel-
loaVicenzadomanialle18. In-
terverranno Mario Bagnara,
presidente deila biblioteca La
Vigna, dove Bucchi ha svolto
varie ricerche, e il cuoco Ame-
deo Sandri.La scienza tra pen-
tole e fornelli, quindi, sia per
spiegare i principi fisici e chi-
mici che stanno dietro i feno-
meni piti comuni -come il clas-
sico: perchélamaionese mon-
ta? e perché impazzisce? - sia
perattingere dalla cucinastru-

. rendere pith... appetibili con-

cetti ardui. I1 premio Nobel
per lafisica Richard Feynman
fece ricorso aun cocktail parti-
colare, un bicchiere d'acqua
con molto ghiaccio e un pezzo
di gomma, per spiegare per-
ché fosse esplosa la navetta
spaziale Challenger.

Quaf & l'origine del libro?

Didea - risponde Massimiano
Bucchi - & natanel 1998, dalla
rubrica Tv “Scienza in cucina”,
allinterno di Superquark, cu-
rata dal compianto Carlo Can-
nella. Sono rimasto colpito dal-
l'utilizzo della cucina per di-
wilgare contenuti scientifici:
dalla meia dell'Ottocento alla
meta del Novecénio c'é stato
unfiorire di manualistica culi-
naria in chiave chimica e fisi-
ca, che & arrivata peraltro fino
alla gastronomia molecolare.
Molti scienziati poi hanno in-
trodottolacucinanelleloroar-
gomentazioni. .

Ad esempio?

Claude Bernard, padre dellafi-
siologiasperimentale, parago-
nale scienze della vitaa an sa-
lone addobbato a festa, perac-
cedere al quale perd bisogna
passare per una fetida cucina.
Il nostro Francesco Redi, trale
sue annotazioni, commentala
qualita gastronomica del cer-

Redi, evidentemente, i aveva
assaggiati. Era solo curiositd
scientifica?

Inbuona parte si, mac'eraan-
cheYidea di sfidare convinzio-
ni popolari e superstizioni, co-
mequellache il cervello di dai-
nofossenccivoallasalute, Vie-
ne in mente il ministro italia-
no che, in piena polemica sul-
l'influenza aviaria, haaddenta-
toun pollo davanti alle teleca-
mere per dimostrare che no
erapericoloso. -

Dinuova il pollo. Perché nel tito-
lo viene assoctato a Newton?

Quello tra scienza e cucina é
un rapporto complesso. A vol-
te si ha un’immagine dello
scienziato come una sorta di

asceta a cui le cose materiali,
come il ¢ibo, non interessano.
Un amico di Newton si man-
gio di nascosto il pollo prepa-
rato per lo scienziato, immer-
s0 nei suoi studi. Quando
Newton sollevd il coperchio
dal piatto, trovd solo le ossa e
commentd: “Come sono di-
stratto, ero convinto di non
aver ancora mangiato” Una
bevanda come il caff, invece,
veniva spesso associata agli
scienziati, in virtd diuna certa
affinita sociale e culturale.

E gli scienziati lo apprezzava-

Ne bevvero ingenti quantita,
come pure di té, allo scopo di
descriverne gli effetti. Qualcu-
no era pin prudente, comeilre
di Svezia Gustavo I, che co-
strinse due condannati a mor-
te, in cambio dellagrazia, abe-
re tutti i giorni rispettivamen-
te caffé e t&, Voleva capire qua-
li effetti facessero sulla salute.
Le “cavie” erano seguite da
due medici.

Come andb a finire?

Prima morirono i due medici,
poiil re venne assassinato. Ei
due bevitori vissero fin dopo
gli ottant’anni.

Tornando alla “gastronomia
molecolare” citata prima, pare
'abbinamento perfetto tra
scienza e cucina, '

E nata quasi casualmente per
unseminario al centro Majora-
na di Erice, quello diretto da
Zichichi, suscienzaegastrono-
mia. Cercandoun titolo piu ac-
cademico, venne fuori il pri-

mo “International workshop -

on Molecularand Physical Ga-
stronomy’,

Tra gli scopi del promotori
c’era anche quello di promuo-
vere la scienza usando Vappe-
al del cibo. Ora il fenomeno
della cucina molecolare &
un'altra cosa, ma la vicenda &
molto esemplificativa di come
scienza, e cucina si siano com-

menti utili allo scienziato per vellp di delfino e di daino. no? penetrati, in modi diversi e
con obiettivi diversi.e
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