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L
a cucina è una specie di scienza o è la scienza ad essere una
sorta di cucina? La domanda è antica quanto l’uomo. Perché
sin dall’invenzione della ceramica, pentole e provette, padelle

e alambicchi, fornelli e laboratori sono sempre stati come vasi co-
municanti. Con scambi continui di competenze, conoscenze, espe-
rienze, pertinenze. 
Come bene racconta la mostra “Food. La scienza dai semi al piatto”
visitabile nelle sale del museo di scienze naturali di Milano fino al
28 giugno. Un viaggio nella biodiversità di alimenti simbolo come

caffè, riso, pasta e cacao per osservare, anche al microscopio, le loro
evoluzioni. E per capire come i nostri sensi interagiscono per darci
quella complessa sensazione che chiamiamo gusto. Che non è né
naturale né oggettivo. Ma è figlio di una storia fatta di resistenze e
paure, osservazioni e integrazioni. Nonché controversie accesissi-
me. Come quella sugli effetti del caffè che a metà del Seicento con-
trappone le massaie londinesi al grande scienziato William Harvey.
Le furiose comari di Windsor firmano una petizione per la messa al
bando dell’arabica perché sono convinte che tolga vigore ai loro ma-
schi. Mentre lo scopritore della circolazione del sangue esalta le
proprietà afrodisiache della tazzina. 
Non è meno aspra la querelle sul brodo di pollo che a fine Settecento
vede scendere in campo addirittura i due padri dell’illuminismo. Di-
derot e D’Alembert che scrivono pagine su pagine dell’Encyclopé-
die per ridicolizzare le credenze popolari in materia di alimentazio-
ne. Grazie a loro adesso sappiamo per certo che una gallina vecchia
fa buon brodo. Perché i nutrienti non stanno, come si credeva un
tempo, nell’energia giovanile del pennuto, ma nelle sostanze solu-
bili presenti nella carne attempata.  E a fine Ottocento con Pellegri-
no Artusi la scienza in cucina ci entra di nome e di fatto. Il suo best
seller, pubblicato nel 1890, si intitola non a caso La scienza in cuci-
na e l’arte di mangiar bene. E con le sue 790 ricette costituisce la
pietra di fondazione della cucina italiana. Da pochi giorni è in libre-
ria anche in versione audiolibro (edizioni Emons) con un lettore
d’eccezione come l’attore Paolo Poli e con la sapientissima cura di
Luisanna Messeri, scrittrice e cuoca televisiva. Con l’irresistibile
duo la scienza in cucina diventa arte sopraffina.

Oltre il cibo. 
Dall’invenzione
della ceramica...
pentole e provette,
padelle 
e alambicchi,
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laboratori sono
sempre stati 
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comunicanti

ELISABETTA MORO

IL BLOG

Il fisico Davide Cassi, autore del
Manifesto della cucina molecolare
Italiana, cura un blog con ricette e
utili suggerimenti sul web al sito
sito blog.moebiusonline.eu/

IL LIBRO

Col sottotitolo “La chimica dei
bigné” l’autore di best seller e
docente di chimica Dario
Bressanini svela i segreti della
pasticceria in cinque capitoli

GLI SPAGHETTI

La formula per cuocere gli
spaghetti è t= ar²+b, dove t è il
tempo di cottura, a il tipo di pasta,
r il raggio dello spaghetto e 
b il coefficiente del livello di cottura
desiderato (ben cotto o al dente)

Le curiosità

Pubblicità

La scienza 
in cucina

Tutta l’alimentazione dai sapori ai saperi


