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C
he cosa fa il FodLab? Cer-
ca di concretizzare idee al-
le quali non siamo ancora
arrivati. Ad esempio: l’uti-
lizzo di nuove tecniche in
agricoltura imposte dalla

siccità in diverse parti del mon-
do e quindi anche un nuovo ap-
proccio gastronomico agli ali-
menti; studiare come prodotti
che erano cotti inmaniera tradi-
zionale possono cambiare attra-
verso l’introduzione di tecnolo-
gie avanzate; oppure l’abbina-
mento tra diverse materie, co-
me gli insetti e le alghe marine.
Il pensiero dei cuochi non sem-
pre ha strumenti tecnologici
per essere realizzato: il FodLab
ha appunto questo nuovo obbie-
tivo.Come il volo che immaginò
Leonardo, il quale capì che era
una cosa possibilema per realiz-
zarla è stato necessario aspetta-
re qualche secolo.
Copenhagen, grazie al movi-

mento iniziato da René Redze-
pi, con il Noma è diventato un ri-
ferimento mondiale per il cibo:
tanta tecnica, ma anche visione
umanistica per dei menu che
parlano di compatibilità am-
bientale, recupero di materia
prima ormai diventata di scarto
nelle opulente società occiden-
tali, gestionedel risparmiodelle
risorse. Se gli spagnoli hanno
rotto gli schemi impo-
sti dalla Francia, il
vento del Nord
Europaha porta-
to una ventata
etica che ades-
so inizia a far
capolino anche
in Francia e in
Italia.
Per pensare

nuove soluzioni tec-
niche e rivedere ilmo-
do di portare la materia a
tavola, Renè Redzepi avviò il
suo laboratorio nel 2008, poi di-
venuto Nordic Food Lab nel
2014 all’Università delle Scienze
nel centro di Copenhagen dove
ben presto un giovane sardo,
Roberto Fiore, ha avuto un ruo-
lo da protagonista. Ogni anno si
è aperto un bando internaziona-
le per selezionare i progetti di ri-
cerca, e, dopo un’accurata sele-
zione, i prescelti entrano nel
programma di ricerca che co-
pre i costi della ricerca ed offre
loro un supporto economico. I
ricercatori avevano accesso alle
attrezzature del laboratorio, a
quelle all’avanguardia dell’uni-
versità e potevano interagire
con gli altri integrando le com-
petenze multiple necessarie a
condurreuna ricerca.
Questo metodo interdiscipli-

nare si è trasferito allo SkyLab
della Danish Technological Uni-
versity, la più importante uni-
versità europea di ingegneria,
una delle prime al mondo, fon-
data nel 1826. La domanda vie-
ne spontanea: cosa c’entra il ci-
bo con gli ingegneri? La rispo-
sta viene proprio da Roberto
Fiore, manager del Food Lab
creato alla fine si settembre nel-

la stessa struttura: «Applichia-
mo -dice - unmetodo rigoroso e
trasparente interdisciplinare
che non è aperto solo a cuochi,
puòcapitaredi trovarenel team
di lavoro filosofi, fisici, chimici.
Lo scopo delle ricerche è studia-
re delle soluzioni per la alimen-
tazione damettere a disposizio-
ne di tutti. La quasi totalità dei
progetti di studio infatti, vengo-
no condivisi in open source. At-
tenzione, si tratta di un allarga-
mento della visione, perché og-
gi i ristoranti più importanti
hanno i loro laboratori di ricer-
ca che studiano e applicano alla
tecnica ciò che la migliore tec-
nologia può offrire. In questo ca-
so invece si parte daunpensiero
e si cerca di trovare una soluzio-
ne, un prototipo, che se funzio-
na, puòdiventarepoi unoggetto
commerciale».
La decisione dell’Università

parte da una considerazione po-
litica: la Danimarca si è distinta
per essere all’avanguardia nel
settore gastronomico negli ulti-
mi quindici anni. Come si deve
fare per restare innovatori? In-
vestendo nelle innovazioni.
Dunque pensatoio e cucina, re-
parto grafico e vero e proprio la-
boratori. Nello Skylab, aperto
nel 2013, si registrano 83mila vi-
site nei primi mesi del 2018 e ci
lavorano 25 persone, di cui tre
fanno parte del Food Lab. L’Uni-
versità ha 11mila studenti e tre-
mila tra professori e personale
accademico. Giusto per avere
una proporzione che in Italia,
sappiamo, èmoltodiversa.
Un problema da risolvere: co-

sa comporterà il riscaldamento
del Pianeta, cosa si potrà coltiva-
re? Come si potrà cucinare per
risparmiare energia? Come ap-
plicare alla gastronomia questi
macroproblemi che riguardano
la vita di tutti? Il FodLab, nel
campo alimentare, punta a ri-
comporre questo divisione tra
scienza e filosofia. Una direzio-
ne che oggi farebbe felice il
grande LudovicoGeymonat che
a questa ricomposizione ha de-
dicato quasi tutti i suoi studi. Si-
nora infatti i consumi alimenta-
ri sono stati orientati quasi
esclusivamente dalla grande in-
dustria, che proprio in Danimar-
ca ha avuto una delle sue rocca-
forti capaci di fare lobby e di im-
porre regolamenti europei as-
surdi e impossibili da seguire
per i piccoli produttori. Ora pro-
prio in questo paese c’è la rea-
zione, una sorta di ritorno alle
orgini che non è passatismo, re-
so possibile proprio dalla tecni-
ca. «La tecnologia - dice Fiore -
non è un nemico, non è un mo-
stro. Siamo noi che dobbiamo
decidere come va indirizzata e
che cosa può servire, il proble-
ma è sempre prima politico. I
guasti provocati dal tecnicismo
hanno insospettito le persone,
ma questo è sbagliato. Senza
un’alta conoscenza, senza la
scienza, è impossibile tornare al
biologico e rispettare i processi
produttivi compatibili con l’am-
biente».
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Dieta mediterranea, buon compleanno

S
i chiama semplicemente
«Buon compleanno, dieta
mediterranea!» ed è l’even-
to promosso dal Comune

di Pollica che andrà in scena il
16, 17 e 18 novembre prossimi
nei luoghi più rappresentativi
del capoluogo e delle frazioni
marittime di Pioppi e Acciaro-
li. Una tre giorni entusiasman-
te per celebrare l’anniversario
dell’inserimento della dieta
mediterranea nella lista Une-
sco dei patrimoni culturali im-
materiali dell’umanità, avve-
nuto nel Novembre del 2010 a
Nairobi, inKenya.
Degustazioni, dibattiti,

show cooking, laboratori, fo-
cus, concerti e performance ar-
tistiche con grandi ospiti ad
animare la festa: tra gli altri lo

special guest Joe Bastianich, ri-
storatore, giudice enogastro-
nomico e showman, il trombet-
tista Roy Paci, compositore, in-
terprete e buongustaio, Anna
Tatangelo, lady dell’evento,
cantante e appassionata di cu-
cina.
«Ancora una volta vogliamo

festeggiare la dieta mediterra-
nea attraverso ciò che essa rap-
presenta: cultura, salute ma
anche e soprattutto ospitalità,
convivialità, benessere” – ha di-
chiarato il sindaco di Pollica
Stefano Pisani – “Sarà un mo-
mento di aggregazione in cui
ci siederemo figuratamente in-
torno a un’unica tavola, con
ospiti piacevolissimi, e vivre-
mo insieme la gioia dello stile
di vitamediterraneo».

Una festa aperta a tutti e de-
dicata anche alle giovani gene-
razioni, impegnate a dare un
contributo alla promozione
del territorio attraverso il con-
corso «Disegna la Dieta medi-
terranea» riservatoalle scuole.

Tra le iniziative anche laprima
assemblea dei liberi produtto-
ri del Cilento e degli ambascia-
tori del Gusto su iniziativa del
Museo della Dieta Mediterra-
nea diretto da Valerio Calabre-
se. Come è noto, è proprio a
Pioppi che il medico america-
no Ancel Keys coniò il termine
«Dieta Mediterranea» dopo
aver osservato i costumi ali-
mentari delle popolazioni ci-
lentani che non conoscevano
alcun problema cardiaco. Eco-
compatibile, salutare, la dieta
mediterranea resta quella mi-
gliore da seguire, anche per-
ché non esclude nulla, ma pre-
scrive la giusta gerarchia quan-
titativa.
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Danish Technological University affida il FoodLab a Roberto Fiore, giovane sardo di 26 anni, per pensare e inventare
una nuova tecnologia capace di dare risposte ai cuochi. La rivoluzione? Sono le macchine che devono adeguarsi all’uomo

Ingegneri al lavoro
sul cibo del futuro
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M Partirà da Napoli l’atteso nuo-
vo tourdiApparat, il primodal
2013,l’annodi«Sountracklive»
e porterà in giro i suoni di
«Krieg und frieden», album
egualmente atteso e colonna
sonora della pièce teatrale di
Sebastian Hartmann tratta da
«Guerra e pace» di Tolstoj. Per
il musicista tedesco si tratterà
di un ritorno, questa volta al
teatro Acacia, dov’è atteso il 5
aprile del 2019 (biglietti da 30e

26 euro), prima di proseguire
per Bologna (il giorno dopo,
all’Estragon)eMilano(7aprile,
all’Alkatraz)epoiintuttaEuro-
pa,dovetoccheràvenueimpor-
tanti come l’ Attenborough
Centre for the Creative Arts di
BrightoneilmiticoBarbicandi
Londra. Tra gli ultimi lavori di
Apparat c’è la colonna sonora
diCapri -Revolution»diMario
Martone, premiata dalla Mo-
stradiVenezia.

KanyeWest faunpasso indie-
tro abbandonando l’attivismo
politico. Il controverso rap-
per, finora sostenitore di Do-
nald Trump tanto da essere
anche invitato a pranzo alla
Casa Bianca, annuncia su
Twitter l’intenzione di uscire
dall’arena politica. «Sto pren-
dendo le distanze dalla politi-
ca e mi sto concentrando
sull’essere creativo.Hoaperto
gli occhi, mi sono reso conto

di essere stato usato per dif-
fondere messaggi in cui non
credo». Lamossa, almeno per
ora, non riguarderebbe il so-
stegno al presidente. West
avrebbe deciso dopo essere
stato associato alla campagna
«Blexit», che incoraggia i neri
americani a lasciare il partito
democratico. «Nonhomaivo-
luto essere associato con “Ble-
xit”»,haaffermato,non facen-
docertopiacereaTrump.

RENE REDZEPI Il profeta della nuova
gastronomia danese

ROBERTO FIORE Sardo di Oristano,
manager del Food Lab dello Skylab
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DAVIDE SCABIN Il cuoco italiano più
attento alle nuove tecnologie

Kanye West scarica la BlexitApparat, il tour parte da Napoli
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