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«Il ritorno in cucina

con scelte di qualita
leredita del Covid»

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

DIEGO COLOMBO

mmssss Ritornoaifornelli. Tutti
ricordiamolascomparsadellievi-
todibirradagliscaffalideisuper-
mercati nei mesi del lockdown
primaveriledel2020.Pane, pasta,
pizza:le personerecuperavanoil
gustodellacucinacasalingacome
occasionedisocialitafamiliaree
di conforto.
IlsociologobergamascoPaolo
Corvoéconvintochequestofeno-
menodiventeraleffettopitiinte-
ressante, e forse duraturo, della
pandemia e del conseguente ri-
corsoallosmartworking. «Cuci-
nareéimportanteperlatradizio-
ne identitaria italiana del cibo.
Sembravaormaiquasisuperato,
cosiche diventassimo anche noi
unpo’ anglosassoni, cioe avvezzi
a cucinare poco e male». Paolo
Corvo,professorediSociologiadel
cibopressol'UniversitadiScienze
GastronomichediPollenzoedo-
cente di Progettare I'esperienza
turisticapressol’Universita Cat-
tolica, sedediBrescia, & co-curato-
re, con Michele Filippo Fonte-
francesco,dellibro «Ilcibonelfu-
turo. Produzione, consumoeso-
cialita» (Carocci, pagine 144, euro
15,20). Il volume raccoglie nove
saggi sulle trasformazioni della
gastronomiaedisegnaunfuturo
in cuisipotrascegliere trail cibo
biologico,iprodottitipicilocali,il
fusionfood,ibridazione multicul-
turale di cucine ericette, il novel
food,comelacarneartificialeegli
insetti. «<Avevopensatodatempo
aquesto libro, ma ¢ stato scritto
durantelapandemia - spiegaCor-
vo-ehacompresonell’analisile
ulteriori novita che avvenivano
sottoinostriocchi,dal ritornoal
cucinarealladiffusionedelle spe-
se alimentari on line, la crescita
dellaconsegnaadomiciliodelcibo
eilritiro per portare a casa, fino
allariorganizzazionedeiristoran-
ti. Negliultimianniil mondo del
ciboéstatointeressatodaprofon-
di cambiamenti, che ne hanno
esaltatoilruolosociale eamplifi-

Il cibo

nel futuro
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catolapopolarita. Numerose pub-
blicazionineparlano,alcunecon
unvalorescientifico,altre meno.
L’ideaerastudiareleinnovazioni
piuprofonde.Ilprogettohacoin-
volto,oltrel'UniversitadiScienze
Gastronomiche,lasedediPiacen-
zadella Cattolica,I'Universitadi
Pavia, la Bicocca di Milano».

Lapandemiaharivoluzionatoanche
I'alimentazione?

«IlCovidhaaccentuatoletrasfor-
mazioniacuicitrovavamo giadi
frontenellaproduzioneeneicon-
sumialimentari. Occorre prepa-

Verso piu scelte:
biologico, locale,
multietnico, novita
come lacarne

artificiale e gli insetti

rarsi. Saranno possibili scelte
moltodiverseequasicontrastan-
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. Lanovitapiu
rilevante ¢il ritorno al cucinare,
confermata dall’indagine com-
piutaanovembrescorsotradue-
mila giovani italiani dai 18 ai 34
annidall'Tstituto Giuseppe Tonio-
lo, di cui tratto nel saggio scritto
conRitaBichi “Iconsumialimen-
tari:che cosacambianellapande-
mia?” (per “Lacondizione giova-
nile in Italia. Rapporto giovani
2021”7, I1Mulino,ndr). Nonéstato
soloil tornareacucinare, maan-
cheinsieme,infamiglia,igenitori
con i figli, la coppia, i giovani tra
loro,almeno queipochichepote-
vano stare insieme. Considero
questofenomenocomeuntenta-
tivodirecuperarelasocialitaper-
sa con il lockdown. Almeno nel-
Pintimitadel descofamiliare, per
usare un termine un po’ antico,
preparareil pane,lapasta,lapizza
ediventato 'occasione per stare
insieme. L’abitudine di cucinare
sierapersa, perchéapranzoormai
lamaggioranzadellepersoneera
fuoricasa,mentrelasera,stanchi,
sicenavaconcibod’asporto.Ilri-
tornoaifornelliéuntemachein-
teressaanchein Universitastra-
niere, dove mi hanno invitato a
parlarne».

L'UniversitadiScienzeGastronomi-
chenascedall’esperienzadel movi-
mentoculturaleinternazionaleSlow
Food, icuiprincipisonolasostenibili-
taelasovranitaalimentare.

«Nelritornoaifornellisipossono
rinvenire entrambe. Le persone
sisonoaccorteche,perpreparare
cibodiqualiticomeunbuonpane,
nonbastanoingredientiqualun-
quemasononecessariprodottidi
altrettantaqualita, cio¢ alimenti

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

sostenibili. Laconseguenzaéstata
un aumento della spesa, perché
servivanouovadiun certotipoo
farinaparticolare, tuttiquegliin-
gredientiche permettonodipre-
parareprodottidiqualita. Magari
all'inizio hanno sperimentato
quellimenocostosi. Quandohan-
novistoche quantopreparavano
nonerariuscitobene, hannocapi-
tocheeraimportantesostituirli».

Come cambierail cibo in un mondo
digitalizzato?
«Nonsappiamoinchemisurasara
naturaleoartificialeefattodipa-
stiglie, e come cambieranno le
personeaddette. Incopertinaab-
biamomessounrobotconil car-
rellodellaspesa. Prestoinqualche
ristorante potremmo trovare chef
ecamerierirobot. Assisteremoa
un‘automazionedellaproduzio-
ne.Edifficile prevedere totalmen-
te il futuro, ma certamente sara
determinatodal rapportotrana-
turae cultura. Vediamo giaconil
delivery,laconsegnaadomicilio,
comesidebbasceglieresenzapo-
ter usare i sensi, senza vedere e
toccare.Siperdelaplurisensoria-
lita della gastronomia».

Il cibo & la leva piu forte per salva-

guardare lasalute e 'ambiente.
«L’improntaecologicadell'uvomo
etremenda,veramenteterrifican-
teperilconsumodiacquaedisuo-
lo.Alcambiamentoclimaticopro-
vocatodalleemissionidigasserra
siaggiungel'allevamentointensi-
voinsostenibile. Celanecessitadi
trovareformealternativedicibo.
Sonoconvintoche,almenoneiPa-
esioccidentali,nonsaraunasosti-
tuzionemaunasovrapposizione.
Cisarannopitiopportunitadiscel-
ta. Gli insetti, ricchi di proteine,
diventerannoun’alternativavali-
da;manonarriveremoamangiare
soloquelli. Cisaramenocarnena-
turale e piu artificiale. Abbiamo
cercato di fotografare una situa-
zione in divenire, non definibile
ancora in tutti gli aspetti».

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

«E uno dei grandi paradossi e
drammi di oggi. Un miliardo di
persone € sovrappeso e obesa,
mentrecirca800milionisoffrono
lafame.Iproblemidisalutesono
creatipitichedalladenutrizione
dall'obesita, chesidiffondeanche
in Paesi poveri come I'India, in
strettarelazioneaunacondizione
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economicaesocialemedio-bassa,
allamancanzadirisorse percom-
prarecibodiqualitaeall’assenza
di cultura alimentare. Si & persa
quellatradizionale sanaenon se
neeguadagnataun’altra. “Ilcibo
nel futuro” & 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-
tibiologici e sostenibili?
«Vero.Ceunproblemadidisequi-
librio,che creadisuguaglianza.Il
cibosostenibileavoltecostatrop-
po.Eovviochecisonodellediffe-
renze per la maggiore tutela dei
lavoratori, la cura del benessere
animale, la mancanza di econo-
mie di scala, il terreno biologico.
Manonsipossonospendereventi
europerunabirraounamarmel-
lata sostenibili. Cosi si crea un
mondo un po’ elitario, mentre si
lascianoinbaliadelfastfoodigio-
vani, gli anziani, i migranti, con
Paumento dell'obesita cui poi si
assiste».
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Tre date da ricordare per pensare I’Europa del futuro

Oggi dialogo del Movimento
federalista europeo con le
Acli: al centro il 9 maggio
deglianni 1950, 1978 e 2021

memes Oggi alle 18 sulla pagi-
na Facebook e il canale Youtu-
be del Movimento federalista
europeo (sezione di Bergamo)
e delle Acli si terra «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-

I'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 sensibilita per pensare
un’Europa piu unita e solidale
in grado di rispondere meglio
alle sfide globali che il mondo
pone. Tante le questioni emer-

se in quest’anno di pandemia:
dai problemi di salute all’am-
biente, dallo sviluppo sosteni-
bile ad una piu 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 € previ-
sto per il 9 maggio 2021, & un
evento storico,allaparideipre-
cedenti, per il futuro dell’Italia
e dell’Europa perché inizia un

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

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

percorsoin cuii cittadini euro-
pei potranno esprimere le pro-
prie opinioni in merito all’Eu-
ropa del futuro. La conferenza
durerauninteroannoesaraun
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.



