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«ll ritorno in cucina
con scelte di qualita
Ieredita del Covid»

i1 ibro. Il sociologo bergamasco Paolo Corvo curatore
di «Il cibo nel futuro=: durante il lockdown recuperata
la preparazione casalinga come socialita e conforto

DIEGO COLOMBO

s Ritorno aifornelli. Tutti
ricordiamo lascomparsadellievi-
todibirradagliscaffalideisuper-
mercati nei mesi del lockdown
primaveriledel 2020.Pane, pasta,
pizza:lepersonerecuperavanoil
gustodellacucinacasalingacome
occasione disocialita familiare e
di conforto.
Ilsociologobergamasco Paolo
Corvoeéconvintochequestofeno-
menodiventeraleffetto pitinte-
ressante, e forse duraturo, della
pandemia e del conseguente ri-
corsoallosmartworking. «Cuci-
nare éimportante perlatradizio-
ne identitaria italiana del cibo.
Sembrava ormaiquasisuperato,
cosiche diventassimo anche noi
un po’ anglosassoni, cioé avvezzi
a cucinare poco e male». Paolo
Corvo,professorediSociologiadel
cibopressol'UniversitadiScienze
GastronomichediPollenzoedo-
cente di Progettare Pesperienza
turisticapressol’'Universita Cat-
tolica, sedediBrescia, éco-curato-
re, con Michele Filippo Fonte-
francesco, dellibro«Ilcibonelfu-
turo. Produzione, consumoe so-
cialita» (Caroeeci, pagine 144, euro
15,20). Il volume raccoglie nove
saggi sulle trasformazioni della
gastronomiaedisegnaunfuturo
in cuisipotrasceglieretrail cibo
biologico,iprodottitipicilocali,il
fusion food, ibridazionemulticul-
turale di cucine ericette, il novel
food,comelacarneartificiale e gli
insetti. «Avevo pensatodatempo

aquesto libro, ma ¢ stato scritto
durantelapandemia-spiega Cor-
vo-ehacompresonell’analisile
ulteriori novita che avvenivano
sottoinostriocchi, dalritornoal
cucinarealladiffusionedellespe-
se alimentari on line, la crescita
della consegnaadomiciliodelcibo
eil ritiro per portare a casa, fino
allariorganizzazionedeiristoran-
ti. Negli ultimianniilmondo del
ciboeé statointeressato daprofon-
di cambiamenti, che ne hanno
esaltatoilruolosociale e amplifi-
catolapopolarith. Numerose pub-
blicazionine parlano,alcunecon
unvalorescientifico, altremeno.
L’ideaerastudiareleinnovazioni
pitprofonde. Il progettohacoin-
volto,oltrel'UniversitadiScienze
Gastronomiche,lasede diPiacen-
zadella Cattolica,I'Universita di
Pavia, la Bicocca di Milano».

Lapandemiaharivoluzionatoanche

I'alimentazione?
«IlCovidhaaccentuatoletrasfor-

mazioniacui ci trovavamo gia di
frontenellaproduzione eneicon-
sumialimentari.Occorre prepa-
rarsi. Saranno possibili scelte
moltodiverse e quasicontrastan-
ti,dalcibolocaleaquellomultiet-
nico, dal naturale all’artificiale.
Emergerannoancheformediali-
mentazioneinsolite,comel’ento-
mofagia, i pasti a base di insetti.
Davverounavastitadipropostee
disituazionicosiche, parafrasan-
doBauman, parlodiciboliquido
odigastro-liquidita. Lanovitapit
rilevante ¢il ritorno al cucinare,
confermata dall’indagine com-
piutaanovembrescorsotradue-

mila giovani italiani dai 18 ai 34
anni dall Tstituto Giuseppe Tonio-
lo, di cui tratto nel saggio scritto
conRitaBichi “T consumialimen-
tari:che cosacambianellapande-
mia?” (per“Lacondizionegiova-
nile in Italia. Rapporto giovani
20217, I1Mulino,ndr). Non éstato
soloiltornareacucinare, maan-
cheinsieme,infamiglia,igenitori
con ifigli, la coppia, i giovani tra
loro,almenoqueipochiche pote-
vano stare insieme. Considero
questofenomeno comeuntenta-
tivodirecuperarelasocialita per-
sa con il lockdown. Almeno nel-
Yintimitadel descofamiliare, per
usare un termine un po’ antico,
preparareil pane,lapasta,lapizza
¢ diventato 'occasione per stare
insieme. L’abitudine di cucinare
sierapersa, perchéapranzo ormai
lamaggioranzadelle personeera
fuoricasa, mentrelasera, stanchi,
sicenavacon cibod’asporto. Ilri-
tornoaifornelliéuntemachein-
teressaanchein Universitastra-
niere, dove mi hanno invitato a
parlarne».

L'UniversitadiScienzeGastronomi-
chenascedall’esperienzadel movi-
mentoculturaleinternazionaleSlow
Food, i cuiprincipisonolasostenibili-

taelasovranita alimentare.
«Nelritornoaifornellisipossono

rinvenire entrambe. Le persone
sisonoaccorteche,perpreparare
cibodiqualitacomeunbuonpane,
nonbastanoingredientiqualun-
quemasononecessariprodottidi
altrettantaqualita, cioéalimenti
sostenibili. Laconseguenzaéstata
un aumento della spesa, perché

servivano uovadiun certotipoo
farinaparticolare, tuttiquegliin-
gredienti che permettonodipre-
parare prodottidiqualita. Magari
all'inizio hanno sperimentato
quellimeno costosi.Quandohan-
novistochequanto preparavano
nonerariuscitobene, hanno capi-
tocheeraimportantesostituirli».
Come cambierail cibo in un mondo
digitalizzato?

«Nonsappiamoin chemisurasara
naturaleoartificialee fattodipa-
stiglie, e come cambieranno le
personeaddette. Incopertinaab-
biamomessounrobot conil car-
rellodellaspesa. Prestoinqualche
ristorante potremmo trovare chef
ecamerierirobot. Assisteremoa
un‘automazione dellaproduzio-
ne. Edifficileprevedere totalmen-
te il futuro, ma certamente sara
determinatodalrapportotrana-
turae cultura. Vediamogiaconil
delivery,laconsegnaadomicilio,
comesidebbasceglieresenzapo-
ter usare i sensi, senza vedere e
toccare. Siperdelaplurisensoria-
lith della gastronomia».

Il cibo & la leva piv forte per salva-

guardarelasaluteel'ambiente.

«L'improntaecologicadell'iomo
¢tremenda,veramente terrifican-
teperilconsumo diacquaedisuo-
lo.Alcambiamento climatico pro-
vocatodalleemissionidigas serra
siaggiungel'allevamentointensi-
voinsostenibile. C¢lanecessitadi
trovareformealternative dicibo.
Sonoconvintoche, almenoneiPa-
esioccidentali, nonsaraunasosti-
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TUZIOTIe MA UNAasSOVIappoSIZIONe.
Cisarannopitiopportunitadiscel-
ta. Gli insetti, ricchi di proteine,
diventerannoun’alternativavali-
da;manonarriveremoamangiare
soloquelli. Cisarameno carnena-
turale e piu artificiale. Abbiamo
cercato di fotografare una situa-
zione in divenire, non definibile
ancorain tutti gli aspetti».

Il libro ricorda che si muore piU per
sovrabbondanzadicibocheperde-
nutrizione.

«E uno dei grandi paradossi e
drammi di oggi. Un miliardo di
persone & sovrappeso e obesa,
mentrecirca800milionisoffrono
lafame.Iproblemidisalutesono
creatipiu che dalladenutrizione
dall'obesita, chesidiffondeanche
in Paesi poveri come I'India, in

strettarelazioneaunacondizione
economicaesocialemedio-bassa,

allamancanzadirisorse per com-
o A

prare cibodiqualitaeall’assenza

di cultura alimentare. Si & persa
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quellatradizionale sanaenonse
neéguadagnataun’altra. “Ilcibo
nel futuro” é piu focalizzato sul
mondooccidentale, macontiene
ancheduesaggisuunprogettodi
ricercain Kenya, “Sistemialimen-
tari per lo sviluppo sostenibile”,
finanziato dall’allora ministero
dell'Istruzione,dell’'Universitae
della Ricerca».
PerchéspendiamodipiUperiprodot-
ti biologici e sostenibili?
«Vero.Ceunproblemadidisequi-

Ritorno in cucina: un fenomeno nato durante il lockdown primaverile del 2020 e destinato a durare

librio,che creadisuguaglianza.Il
cibosostenibileavoltecostatrop-
po.Eovviochecisonodellediffe-
renze per la maggiore tutela dei
lavoratori, la cura del benessere
animale, la mancanza di econo-
miediscala, il terreno biologico.
Manonsipossonospendereventi
europerunabirraounamarmel-
lata sostenibili. Cosl si crea un
mondo un po’ elitario, mentre si
lascianoinbaliadelfastfoodigio-
vani, gli anziani, i migranti, con
laumento dell'obesita cui poi si
assiste».

1l cibo
nel futuro

La copertina del libro

I Verso pit scelte:
biologico, locale,

multietnico, novita
come la carne

artificiale e gli insetti
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