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Ristoranti e cibo del futuro

Dalla farina di grilli alla pizza in 3d

Come ci immaginiamo il cibo del futuro e come si sposera con la nostra cultura culinaria
CLASSI I E Il ASCUOLA MEDIA RADICOFANI

Cosa mangeremo nel futuro?.
Questa € la domanda che ci siamo
posti e a cui abbiamo cercato di ri-
spondere. Le ipotesi sono molte e
si legano alle necessita che avre-
mo probabilmente gia tra qualche
anno; in primis i problemi con l'in-
quinamento che renderanno ne-
cessario ridurre gli sprechi anche
nella produzione alimentare.
Alcuni cibi del futuro potrebbero
quindi essere: insetti, carne sinteti-
ca e cibi stampati in 3D, tutti piu
sostenibili dell’alimentazione at-
tuale. Gli allevamenti di insetti in-
fatti utilizzano una quantita mino-
re di acqua rispetto alla produzio-
ne di carne e allo stesso tempo
contengono molte proteine. La
carne sintetica, prodotta in labora-
torio, permette di produrre diretta-
mente |'essenziale, senza scarti
inorganici dell’animale da cui pro-
viene. | cibi potranno essere realiz-
zati con una stampante 3D.
Pensiamo che cosi come cambie-
ranno gli alimenti, si evolvera an-
che il settore della ristorazione.
Probabilmente le cucine future sa-
ranno laboratori all’avanguardia
dove regnera |'ecologia. Avranno
vari sistemi che daranno vita ad
una cucina digitale, al cui interno
potrebbe trovarsi un frigo che for-
nira i menu, rubinetti multi-touch,
stampanti 3d, superfici autopulen-
ti, mobili salvaspazio e su binari,
alimenti geneticamente modifica-
ti, forni con telecomandi, mensole
a scomparsa e sistemi di coltura

Come mangeremo in futuro? Ve lo raccontiamo noi studenti

senza terra. La cucina potrebbe ve-
rificare anche i valori nutritivi. Inol-
tre, in futuro, i robot prenderanno
sempre di piu il posto delle perso-
ne in molti lavori, uno di questi sa-
ra la cucina. Cio potrebbe avveni-
re per rendere piu veloce e preci-
sa la lavorazione, ma anche per un
tornaconto economico. Secondo
una recente indagine svolta da
La Repubblica, il 73% dei ristora-
tori ha dichiarato di voler imple-
mentare questa nuova tecnologia.
Crediamo che, tuttavia, si andreb-
be a perdere la creativita e
I'espressione personale, che I'lA
di certo non puo replicare e ver-
rebbe messa a rischio gran parte

della nostra cultura enogastrono-
mica. Un aspetto positivo & legato
ai menu digitali che sono molto
piu pratici da realizzare e piu eco-
nomici rispetto a quelli cartacei e
rappresentano uno strumento di
marketing. Per promuovere le
esperienze positive della clientela,
gli chef, attraverso visori VR, po-
tranno creare una fantastica atmo-
sfera dove i clienti avranno la pos-
sibilita di ordinare virtualmente ci-
bi e bevande e di riceverli anche a
casa con delivery. Questa modali-
ta offrira ai ristoratori una soluzio-
ne pil economica e innovativa; co-
si, pero, si annullera quasi comple-
tamente il contatto umano, que-
sto deve farci riflettere...
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Cultura della tavola

Approfondimento

Per cultura della tavola ci si riferi-
sce ai rapporti che si creano tra le
persone durante la produzione,
|'esportazione e la consumazione
un gruppo di persone. L'ltalia & ca-
ratterizzata da una varieta di cibi ti-
pici molto vasta, ma cio continuera
ed essere cosi? Probabilmente no.
Andando incontro ad uno stile di vi-
ta che scorre velocemente arrivere-
mo a non avere piu il tempo di cura-

re la tipicita di alcuni piatti e quindi
la nostra cultura della tavola. Proba-
bilmente anche il gusto verra tra-

scurato, poiché I'abitudine potreb-
be diventare quella di mangiare
per la sola sopravvivenza. La no-
stra cultura si basa invece sulla qua-
lita del cibo e sul piacere di mangia-
re. | nostri territori stessi potrebbe-
ro perdere la loro unicita poiché la
loro storia & caratterizzata anche
da diversi elementi culinari, che po-
trebbero scomparire. La Val D’Or-
cia appartiene infatti al Patrimonio
Unesco come ‘Paesaggio Cultura-
le’, cio significa che oltre alla bel-
lezza e alle caratteristiche fisiche
del territorio viene riconosciuta an-
che per le antropizzazioni e gliinge-

Il cibo del futuro vs il gusto e la cultura della tavola

gni dell'uomo, percio & legata an-
che alla cultura della tavola. Cosa
ne sara quindi dei nostri piatti carat-
teristici? Con lo sviluppo dei cibi
del futuro, le ricette che apparten-
gono alla nostra cultura culinaria
non scompariranno nell'immedia-
to, ma potrebbero essere modifica-
te. | grani antichi, ad esempio, po-
trebbero essere sostituiti dalla fari-
na di grillo, dalla produzione meno
inquinante; anche in questo caso
pero sarebbe necessario mettere
da parte il gusto, che non rispec-
chierebbe piu quello della tradizio-
ne.

($JCONAD

Persone olie b= omse

REGLONE TOSCANA

W Autariti Idrica Toscana

) CiSPELTOSCANA

COMUNE
DI SIENA

Destra

W

A adr

Acquedaokta dal Flora

da

autolinee
toscane

25 UNIVERSITA
s’ 01 SIENA 1240



