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«Il cibo nel futuro»
dopo la pandemia

ANDREA TAIETTI
egli ultimi anni il
mondodelciboéstato
interessatodaprofon-
di cambiamenti, che
ne hanno esaltato il
ruolo sociale eampli-
ficatola popolariti. Proprioquesti
cambiamentisonoal centrode «Il
cibonel futuro. Produzione, con-
sumo e socialita» (Caroeci edito-
re),il volume, curatodaPaolo Cor-
voeMichele Filippo Fontefrance-
sco, rispettivamente professore
associatodiSociologiaericercato-
re in Antropologia culturale al-
I'Universita degliStudi di Scienze
gastronomiche di Pollenzo (Cn),
che verra presentato oggi, alle 18,
pressoil Bikefellas Ciclobar, aBer-
gamo. «Illibro-spiega Corvo,che
dialogheracon MarcellaMessina,
assessorealle Politiche socialidel
Comune di Bergamo, e Barbara
Nappini, presidentedi SlowFood

Ttalia—énatodaun’iniziativadiun
gruppo di docenti dell’'universita
diPollenzo conl'ideadi fareil pun-
todellasituazioneriguardole ten-
denze gastronomicheinItalia(la
gastronomiaélareginadeisocial,
vieun consumocritico, cépitiat-
tenzione al cibodiqualithe aevita-
re sprechi), manon solo, rispetto
ai consumi e alle prospettive futu-
re, tenendo in considerazione
’aspetto importante legato a cid
cheil Covidhadeterminatoincerti
cambiamenti»,
Letrasformazioninell’ambito
dellagastronomia hannoriguarda-
totuttigliattori coinvolti: produt-
tori e consumatori, istituzioni
pubbliche erealta private, grande
distribuzione organizzataeristo-
ranti. «Inquestocontesto-conti-
nua Corvo - il volume intende
identificare alcunelinee diinnova-
zione ebuone pratiche di qualita,
provando a capire qual ¢ il futuro

bo nel futuro», che sara presentato oggi dall’autore Paolo Corvo

del cibo. Sarannomoltele opzioni
nelsettorealimentare, siaper quel
cheriguardale modalitadi produ-
zione sia le forme di consumo. Si
potrascegliere trail cibobiologico,
iprodottitipicilocali,il fusionfood
(ibridazione multiculturaledicu-
cineericette),inovel food comela
carne artificiale e gli insetti (en-
trambi prodotti che possonolimi-
tare lallevamento e i danni che
provocaalivelloecologico). Epre-
stoinqualcheristorante trovere-
mo chef e camerieri robot».
llibroanalizzaanche gli effetti
significativi (e probabilmentedu-
raturi) dellapandemia. «Ilritorno
al cucinare —conclude —edel cuci-
nareinsieme (per far fronte al ta-
glio dellasocialita dellockdown),
ladiffusionedelle spese alimentari
online,lacrescitadel food delivery,
lariorganizzazione deiristoranti».
I posti per stasera sono limitati,
prenotazioni al 380.7719106.
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