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’ Alimentazione

Il cibo nel futuro?
Biologico, locale,
multietnico e nuovo

llsociologo bergamasco Paolo Corvospiegale tendenze.
<Avremo piuopportunitadiscelta, lagastro-liquidita».
llritornoaifornellicome occasionedisocialitae conforto
tralenovitapiuinteressantidei lockdown per il Covid.

Diego Colombo

= Lapandemiaharivoluzio-
nato anche l'alimentazione.
«I1Covid - spiegail sociologo
bergamasco Paolo Corvo-ha
accentuato le trasformazioni
cui ci trovavamo gia di fronte
nellaproduzione e neiconsu-
mi alimentari. Nel futuro sa-
ranno possibili scelte molto
diverse e quasi contrastanti,
dal cibo locale a quello mul-
tietnico, dal naturale all’arti-
ficiale. Emergeranno anche
forme di alimentazione inso-
lite, come l'entomofagia, i pa-
sti a base di insetti. Davvero
unavastitadiproposte e di si-
tuazioni cosi che, parafrasan-
do Bauman, parlo di cibo li-
quido o di gastro-liquidita».
«La novita piu rilevante dei

lockdown per il Covid - evi-
denzia Corvo - ¢ il ritorno ai
fornelli. Cucinare € importan-
te per la tradizione identitaria
italiana del cibo. Sembrava or-
mai quasi superato, cosi che di-
ventassimo anche noi un po’
anglosassoni, cioé avvezziacu-
cinare poco e male, La tenden-
za € confermata dall'indagine
compiuta a novembre scorso
tra duemila giovani italiani dai
18 ai 34 anni dall'Istituto Giu-
seppe Toniolo. Non ¢ stato solo
il tornare a cucinare, ma anche

PAOLOCORVO
Docentedi
sociologia
all'Universitadi
Pollenzoealla
sedediBrescia
dellaCattolica

insieme, in famiglia, i genitori
conifigli,lacoppia,igiovanitra
loro, almeno quei pochiche po-
tevano stare insieme. Conside-
ro questo fenomeno come un
tentativo di recupero della so-
cialita persa con il lockdown.
Almenonell'intimitadel desco
familiare, per usare un termine
un po’ antico, preparare il pa-
ne, lapasta, la pizza ¢ diventato
T'occasione per stare insieme.
L’abitudine di cucinare si era
persa, perché apranzo ormaila
maggioranza delle persone era
fuori casa, mente la sera, stan-
chi, si cenava con cibo d’aspor-
to».

«Le persone — aggiunge — si
sono accorte che, per prepara-
re cibodiqualita come unbuon
pane, non bastano ingredienti
qualunque ma sono necessari
prodotti di altrettanta qualita,

La tendenza ¢ confermata
dall'indagine tra giovani
italiani dai 18 ai 34 anni
tenuta dall'Istituto Toniolo
Limpronta ecologica
dell’'uomo & tremenda: ci
sara sempre piit Ia necessita
di pietanze alternative

-

Il paradosso drammatico di
oggi: le persone sovrappeso
e obese piil numerose

di quelle denutrite

cio¢ alimenti sostenibili. La
conseguenza ¢ stata un au-
mento della spesa, perché ser-
vivano uova di un certo tipo o
farina particolare, tutti quegli
ingredienti che permettono di
preparare prodotti di qualita,
Magari all'inizio hanno speri-
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mentato quelli meno costosi.
Quando hanno visto che quan-
to preparavano non era riusci-
to bene, hanno capito che era
importante sostituirli».

1l cibo & la leva piu forte per
salvaguardare la salute e 'am-
biente. «L’impronta ecologica
dell'vomo € tremenda, vera-
mente terrificante per il con-
sumodiacquaedisuolo, il cam-
biamento climatico provocato
dalleemissionidi gasserra,l’al-
levamento intensivo insoste-
nibile. Cisarasempre pitilane-
cessita di trovare forme alter-
native di cibo. Sono convinto
che, almeno nei Paesi occiden-
tali, non sara una sostituzione
maunasovrapposizione. Cisa-
ranno pit opportunita di scel-
ta. Per esempio, gli insetti, ric-
chi di proteine, diventeranno
un’alternativa valida, ma non

ILCIBONEL
FUTURO
biologico,
locale,
multietnico

arriveremo a mangiare solo
quelli;cisarameno carnenatu-
rale e si sperimentera quella
artificiale».

Oggi si muore pit1 per sovrab-
bondanzadi cibo che perdenu-
trizione. «E uno dei grandi pa-
radossi e drammi di oggi. Un
miliardo di persone & sovrap-
peso e obesa, mentre circa 800
milioni hanno difficolta di ali-
mentazione. I problemi di sa-
lute sono creati piti che dalla
denutrizione dall’'obesita, che
sidiffonde anche in Paesi pove-
ri come I'India, in stretta rela-
zione a una condizione econo-
mica e sociale medio-bassa, al-
la mancanza di risorse per
comprare cibo di qualiti e al-
T'assenza di cultura alimenta-
re. Sie persaquella tradiziona-
lesanae nonse ne é guadagnata
un’altra».

ILCIBOLOCALE
Oggil’'appassionatodi
gastronomiaricercai
prodottilocalidel
territorio, per conosce-
relapropriatradizione
culinariaeriscoprirne
le proprietasensoriali
esalutari.

ILCIBO
MULTIETNICO
L'appassionatoé molto
attrattoanchedai
prodottietniciper
conoscerelealtre
tradizionialimentari.La
diversitaériconosciuta
comeunvalore,ilciboun
linguaggiouniversale.

]
Sgea
-

ILCIBONUOVO
Unaltrofenomeno
gastronomicoéilnovel
food,comelacarne
artificialeprodottain
laboratoriodauna
cellulaanimalecoltivata
inprovettaenutritacon
altreproteine.

ILLIBRO

PRODUZIONE
E CONSUMO
INNOVAZIONI
IN CUCINA

PaoloCorvo, professoredisociolo-
giadelcibopressol’Universitadi
Scienze GastronomichediPollen-
zoedocentediProgettarel’espe-
rienzaturisticapressol’Universi-
taACattolica,sedediBrescia,é
co-curatore,conMicheleFilippo
Fontefrancesco,dellibro«Ilcibo
nelfuturo. Produzione,consumoe
socialita» (Carocci,pagine144,
euro15,20). Ilvolumeraccoglie
novesaggisulletrasformazioni
dellagastronomiaedisegnaun
futuroincuisipotrasceglieretrail
cibobiologico,iprodottitipici
locali,ilfusion food,ibridazione
multiculturaledicucineericette,
ilnovelfood,comelacarneartifi-
cialeegliinsetti. «Avevopensato
datempoaquestolibro»spiega
Corvo.«Scrittodurantelapande-
mia,hacompresonell’analisile
ulteriorinoviticheavvenivano
sottoinostriocchi,dalritornoal
cucinarealladiffusionedellespese
alimentarionline,allacrescita
dellaconsegnaadomiciliodelcibo
edelritiroperportareacasa,fino
allariorganizzazionedeiristoran-
ti.Negliultimianniilmondodel
ciboéstatointeressatodaprofondi
cambiamenti,chenehannoesalta-
toilruolosocialee amplificatola
popolarita. Numerosepubblica-
zioniparlanodicibo,alcuneconun
valorescientifico,altremeno.
L’ideaerastudiareleinnovazioni
piuprofondedelsettore.Ilproget-
tohacoinvolto,oltrel’Universita
diScienzeGastronomiche,lasede
diPiacenzadellaCattolica,’Uni-
versitadiPavia,laBicoccadi
Milano. “Ilcibonel future”épiu
focalizzatosulmondooccidentale,
macontieneancheduesaggisuun
progettodiricercain Kenya,
“Sistemialimentariperlosvilup-
posostenibile”,finanziatodal
ministerodell’Istruzione,del-
PUniversitaedellaRicerca».
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