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Pasta spaziale e uovo ubriaco
la cucina salutista del futuro

IL MANUALE

ual e il segreto per cucinare

una meringa perfetta? Di

certo, un po’ di scienza non

guasta; lo sanno bene tanti
chef, nuovi “pensatori” del no-
stro tempo.

Con Cosa bolle in pentola La
scienza in tavola di Fabio Meli-
ciani (Codice Edizioni) si entra
nelle cucine dei guru deifornelli
ma soprattutto nelle nostre. Per
capire come cuciniamo oggi e
che cosa mangeremo domani.
Un viaggio culinario in duecen-
toquaranta pagine per riuscire
a capire qualcosa in pit sul no-
stro organismo, sul nostro cer-
vello, sulla nostra evoluzione,
sul mondo che cistaintorno.

E su quello che, con cognizio-
ne di cucina e di scienza, possia-

mo creare. «Vi siete mai chiesti
almeno una volta - domanda

I'autore - come cucinare le sep-
pie in umido con la vostra lava-
stoviglie?».

Sembra una provocazione, ma
non troppo. Questo libro dimo-
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stra che saper cucinare e saper
mangiare bene possono bastare
per “costruire” piatti perfetti
per il gusto e per la salute. Le il-
lustrazioni arricchiscono e aiu-
tano a “viaggiare” all’'interno

del libro. Una finestra sul doma-
ni, su quello che troveremo tra

qualche anno sulle nostre tavo-
le. «Il mio desiderio & stato quel-
lo di analizzare le molecole di
cui sono fatti i cibi che mettia-
mo nei nostri piatti. Le molecole
di cui noi sia mo fatti».

| SEGRET]

Fra cucina molecolare, diete e
segreti culinari inconfessati, fra
piatti di sushi jazz, ricette inso-
spettabili e lasagne spaziali, sa-
ra possibile scoprire come misu-
rare la velocita della luce con
una tavoletta di cioccolato, a
chediavolo serve un magnetron
in cucina e come si fa un gelato
alla vaniglia con ghiaccio e sale.
Bocconi di scienza che si assapo-
rano mano mano che siva avan-
ticonlalettura. E scienza anche
il capitolo in cui I'autore ci invi-
ta a ipotizzare di mangiare i con-
tenitori del cibo che consumia-

mo. «O se riuscissimo - si do-
manda - a produrre un pezzo di

bistecca direttamente in labora-
torio, “coltivandolo” a partire
da pochecellule».

Non tralascia, Melicioni, di ri-

cordare che il primo hambur-
ger sintetico € gia stato prepara-
to in un laboratorio del diparti-
mento di Fisiologia dell’'univer-
sitd di Maastricht in soli tre me-
si. I ricercatori prelevarono cel-
lule staminali da una mucca, le
misero in vitro creando una
grande massa di fibra muscola-
re poi tagliata e cotta con olio,
briciole di pane, caramello, zaf-
ferano, barbabietola rossa.
«Dal punto di vita organolettico
- spiega l'autore - la cosiddetta
carne pulita o sintetica, promet-
te risultati migliori di surrogati
vegetali presenti gia oggi in
commercio.»

Non troviamo ricette nel ma-
nuale ma una sorta di esperi-
menti da laboratorio che posso-
no essere ripetuti anche in casa.
Come l'uovo ubriaco. Cucinato
senza calore ma solo “ubriacan-
dolo” con alcol etilico a 95 gradi.
Da non dimenticare sale e pepe.
Una cucina tutta da scoprire.
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