
38 Cultura e Spettacoli 
L’ECO DI BERGAMO

MERCOLEDÌ 5 MAGGIO 2021

DIEGO COLOMBO

Ritorno ai fornelli. Tutti
ricordiamo la scomparsa del lievi-
to di birra dagli scaffali dei super-
mercati nei mesi del lockdown 
primaverile del 2020. Pane, pasta,
pizza: le persone recuperavano il
gusto della cucina casalinga come
occasione di socialità familiare e
di conforto. 

Il sociologo bergamasco Paolo
Corvo è convinto che questo feno-
meno diventerà l’effetto più inte-
ressante, e forse duraturo, della 
pandemia e del conseguente ri-
corso allo smart working. «Cuci-
nare è importante per la tradizio-
ne identitaria italiana del cibo. 
Sembrava ormai quasi superato,
così che diventassimo anche noi
un po’ anglosassoni, cioè avvezzi
a cucinare poco e male». Paolo 
Corvo, professore di Sociologia del
cibo presso l’Università di Scienze
Gastronomiche di Pollenzo e do-
cente di Progettare l’esperienza 
turistica presso l’Università Cat-
tolica, sede di Brescia, è co-curato-
re, con Michele Filippo Fonte-
francesco, del libro «Il cibo nel fu-
turo. Produzione, consumo e so-
cialità» (Carocci, pagine 144, euro
15,20). Il volume raccoglie nove 
saggi sulle trasformazioni della 
gastronomia e disegna un futuro
in cui si potrà scegliere tra il cibo
biologico, i prodotti tipici locali, il
fusion food, ibridazione multicul-
turale di cucine e ricette, il novel
food, come la carne artificiale e gli
insetti. «Avevo pensato da tempo
a questo libro, ma è stato scritto 
durante la pandemia – spiega Cor-
vo – e ha compreso nell’analisi le
ulteriori novità che avvenivano 
sotto i nostri occhi, dal ritorno al
cucinare alla diffusione delle spe-
se alimentari on line, la crescita 
della consegna a domicilio del cibo
e il ritiro per portare a casa, fino 
alla riorganizzazione dei ristoran-
ti. Negli ultimi anni il mondo del
cibo è stato interessato da profon-
di cambiamenti, che ne hanno 
esaltato il ruolo sociale e amplifi-

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

«Il ritorno in cucina
con scelte di qualità
l’eredità del Covid»
Il libro. Il sociologo bergamasco Paolo Corvo curatore
di «Il cibo nel futuro»: durante il lockdown recuperata
la preparazione casalinga come socialità e conforto 

cato la popolarità. Numerose pub-
blicazioni ne parlano, alcune con
un valore scientifico, altre meno.
L’idea era studiare le innovazioni
più profonde. Il progetto ha coin-
volto, oltre l’Università di Scienze
Gastronomiche, la sede di Piacen-
za della Cattolica, l’Università di
Pavia, la Bicocca di Milano».

La pandemia ha rivoluzionato anche

l’alimentazione?

«Il Covid ha accentuato le trasfor-
mazioni a cui ci trovavamo già di
fronte nella produzione e nei con-
sumi alimentari. Occorre prepa-

rarsi. Saranno possibili scelte 
molto diverse e quasi contrastan-
ti, dal cibo locale a quello multiet-
nico, dal naturale all’artificiale. 
Emergeranno anche forme di ali-
mentazione insolite, come l’ento-
mofagia, i pasti a base di insetti. 
Davvero una vastità di proposte e
di situazioni così che, parafrasan-
do Bauman, parlo di cibo liquido
o di gastro-liquidità. La novità più
rilevante è il ritorno al cucinare,
confermata dall’indagine com-
piuta a novembre scorso tra due-
mila giovani italiani dai 18 ai 34 
anni dall’Istituto Giuseppe Tonio-
lo, di cui tratto nel saggio scritto 
con Rita Bichi “I consumi alimen-
tari: che cosa cambia nella pande-
mia?” (per “La condizione giova-
nile in Italia. Rapporto giovani 
2021”, Il Mulino, ndr). Non è stato
solo il tornare a cucinare, ma an-
che insieme, in famiglia, i genitori
con i figli, la coppia, i giovani tra 
loro, almeno quei pochi che pote-
vano stare insieme. Considero 
questo fenomeno come un tenta-
tivo di recuperare la socialità per-
sa con il lockdown. Almeno nel-
l’intimità del desco familiare, per
usare un termine un po’ antico, 
preparare il pane, la pasta, la pizza
è diventato l’occasione per stare 
insieme. L’abitudine di cucinare
si era persa, perché a pranzo ormai
la maggioranza delle persone era
fuori casa, mentre la sera, stanchi,
si cenava con cibo d’asporto. Il ri-
torno ai fornelli è un tema che in-
teressa anche in Università stra-
niere, dove mi hanno invitato a 
parlarne».

L’Università di Scienze Gastronomi-

che nasce dall’esperienza del movi-

mento culturale internazionale Slow

Food, i cui principi sono la sostenibili-

tà e la sovranità alimentare. 

«Nel ritorno ai fornelli si possono
rinvenire entrambe. Le persone
si sono accorte che, per preparare
cibo di qualità come un buon pane,
non bastano ingredienti qualun-
que ma sono necessari prodotti di
altrettanta qualità, cioè alimenti

n Verso più scelte: 
biologico, locale, 
multietnico, novità 
come la carne 
artificiale e gli insetti

Paolo Corvo

La copertina del libro

sostenibili. La conseguenza è stata
un aumento della spesa, perché 
servivano uova di un certo tipo o
farina particolare, tutti quegli in-
gredienti che permettono di pre-
parare prodotti di qualità. Magari
all’inizio hanno sperimentato 
quelli meno costosi. Quando han-
no visto che quanto preparavano
non era riuscito bene, hanno capi-
to che era importante sostituirli».

Come cambierà il cibo in un mondo 

digitalizzato?

«Non sappiamo in che misura sarà
naturale o artificiale e fatto di pa-
stiglie, e come cambieranno le 
persone addette. In copertina ab-
biamo messo un robot con il car-
rello della spesa. Presto in qualche
ristorante potremmo trovare chef
e camerieri robot. Assisteremo a
un’automazione della produzio-
ne. È difficile prevedere totalmen-
te il futuro, ma certamente sarà 
determinato dal rapporto tra na-
tura e cultura. Vediamo già con il
delivery, la consegna a domicilio,
come si debba scegliere senza po-
ter usare i sensi, senza vedere e 
toccare. Si perde la plurisensoria-
lità della gastronomia».

Il cibo è la leva più forte per salva-

guardare la salute e l’ambiente.

«L’impronta ecologica dell’uomo
è tremenda, veramente terrifican-
te per il consumo di acqua e di suo-
lo. Al cambiamento climatico pro-
vocato dalle emissioni di gas serra
si aggiunge l’allevamento intensi-
vo insostenibile. C’è la necessità di
trovare forme alternative di cibo.
Sono convinto che, almeno nei Pa-
esi occidentali, non sarà una sosti-
tuzione ma una sovrapposizione.
Ci saranno più opportunità di scel-
ta. Gli insetti, ricchi di proteine, 
diventeranno un’alternativa vali-
da; ma non arriveremo a mangiare
solo quelli. Ci sarà meno carne na-
turale e più artificiale. Abbiamo 
cercato di fotografare una situa-
zione in divenire, non definibile 
ancora in tutti gli aspetti».

Il libro ricorda che si muore più per 

sovrabbondanza di cibo che per de-

nutrizione. 

«È uno dei grandi paradossi e 
drammi di oggi. Un miliardo di 
persone è sovrappeso e obesa, 
mentre circa 800 milioni soffrono
la fame. I problemi di salute sono
creati più che dalla denutrizione
dall’obesità, che si diffonde anche
in Paesi poveri come l’India, in 
stretta relazione a una condizione

economica e sociale medio-bassa,
alla mancanza di risorse per com-
prare cibo di qualità e all’assenza
di cultura alimentare. Si è persa 
quella tradizionale sana e non se
ne è guadagnata un’altra. “Il cibo
nel futuro” è più focalizzato sul 
mondo occidentale, ma contiene
anche due saggi su un progetto di
ricerca in Kenya, “Sistemi alimen-
tari per lo sviluppo sostenibile”, 
finanziato dall’allora ministero 
dell’Istruzione, dell’Università e
della Ricerca». 

Perché spendiamo di più per i prodot-

ti biologici e sostenibili?

«Vero. C’è un problema di disequi-
librio, che crea disuguaglianza. Il
cibo sostenibile a volte costa trop-
po. È ovvio che ci sono delle diffe-
renze per la maggiore tutela dei 
lavoratori, la cura del benessere 
animale, la mancanza di econo-
mie di scala, il terreno biologico.
Ma non si possono spendere venti
euro per una birra o una marmel-
lata sostenibili. Così si crea un 
mondo un po’ elitario, mentre si
lasciano in balia del fast food i gio-
vani, gli anziani, i migranti, con 
l’aumento dell’obesità cui poi si 
assiste».
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percorso in cui i cittadini euro-
pei potranno esprimere le pro-
prie opinioni in merito all’Eu-
ropa del futuro. La conferenza 
durerà un intero anno e sarà un
cantiere di pensiero decisivo in
vista del 2030». 

Interverranno nel dibattito
Daniele Rocchetti, presidente 
delle Acli provinciali, Michele 
Busi, presidente del Centro do-
cumentazione di Brescia, Piero
Graglia, professore di Storia 
delle Relazioni Internazionali, 
e Anna Costa, segretaria regio-
nale del Movimento federali-
sta europeo.

se in quest’anno di pandemia: 
dai problemi di salute all’am-
biente, dallo sviluppo sosteni-
bile ad una più equa distribu-
zione delle risorse, dalla sicu-
rezza sociale e nazionale a tutti
i temi che richiedono risposte 
comuni ai diversi Stati. 

«La Conferenza sul futuro
dell’Europa – dichiara Pietro 
Foresti, segretario del Movi-
mento federalista europeo di 
Bergamo -, il cui avvio è previ-
sto per il 9 maggio 2021, è un 
evento storico, alla pari dei pre-
cedenti, per il futuro dell’Italia
e dell’Europa perché inizia un 

l’Italia e dell’Europa: 9 maggio 
1950 (dichiarazione di Schu-
man), 9 maggio 1978 (morte di 
Aldo Moro) e 9 maggio 2021 
(avvio della Conferenza sul fu-
turo dell’Europa). 

L’incontro, promosso dal
Coordinamento per un’Euro-
pa federale democratica e soli-
dale, che riunisce diverse asso-
ciazioni culturali e sociali di 
Bergamo, vuole alimentare 
una sensibilità per pensare 
un’Europa più unita e solidale 
in grado di rispondere meglio 
alle sfide globali che il mondo 
pone. Tante le questioni emer-

L’incontro online
Oggi dialogo del Movimento 

federalista europeo con le 

Acli: al centro il 9 maggio 

degli anni 1950, 1978 e 2021 

Oggi alle 18 sulla pagi-
na Facebook e il canale Youtu-
be del Movimento federalista 
europeo (sezione di Bergamo) 
e delle Acli si terrà «Appunta-
mento con la storia. Ricordare 
e progettare il futuro», un ap-
profondimento tematico su tre
date che hanno segnato e mar-
cheranno il futuro politico del-

Tre date da ricordare per pensare l’Europa del futuro

Tra le date fondamentali il 9 maggio 1978: il ritrovamento del corpo di 

Aldo Moro in una Renault in via Caetani, a Roma ANSA


