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COMUNICATO STAMPA n. 8
La fisica in cucina 1

Le fisica moderna ha applicazioni davvero in ogni campo, anche in quelli più impensabili, gastronomia e cucina creativa comprese. Attilio Rigamonti, docente di fisica all’Università di Pavia e Andrei Varlamov fisico russo dell’Università di Roma Tor Vergata, aiutati dallo chef Andrea Cresta, hanno dato una dimostrazione pratica di queste nuove possibilità nella conferenza spettacolo La fisica in cucina 1, venerdì 26 ottobre, alle 11 nel Bicu: fabbrica della birra & cucina, presso i Magazzini del Cotone, nell’Area Porto Antico.

L’occasione per introdurre questi argomenti è data dal nuovo libro dei due scienziati, il Magico Caleidoscopio della fisica, pubblicato recentemente che, pur soffermandosi sulle applicazioni gastronomiche, tocca anche argomenti più complessi come la fisica dei quanti e le nuove frontiere delle nanotecnologie. Rigamonti comincia con un argomento ben più leggero: è possibile che il vino abbia un effetto benefico sulla salute, riducendo le patologie cardiovascolari?  «La risposta è senz’altro positiva - spiega il fisico. Basta esaminare alcuni dati affidabili, come quelli forniti dalla Organizzazione Mondiale della Sanità e il consumo di vini rossi. Nella regione del Bordeaux francese, per esempio, queste malattie sono molto meno frequenti, a parità di consumo di cibi grassi». Le formule fisiche aiutano anche a definire la quantità ideale da bere ogni giorno, che si avvicina al mezzo litro.

Tocca a Varlamov, aiutato dal cuoco che opera nella cucina del BICU ripreso da una telecamera, entrare più in dettaglio nel mondo della cucina. «Basta applicare alcune regole fisiche per cucinare rapidamente e in modo creativo» dice lo scienziato. Un ottimo esempio è il gelato all’azoto liquido. «Basta versare l’azoto sulla crema del gelato – spiega il cuoco «la reazione è immediata e si ottiene un gelato genuino, buono almeno quanto quello convenzionale, senza ricorrere alla gelatiera». Il prodotto, appena preparato, viene servito a gran parte del pubblico, e nessuno fa complimenti. «Alcune formule fisiche, neanche troppo complesse – continua Varlamov – ci insegnano quanto tempo occorre per cuocere spaghetti con forme e misure particolari, o preparare a puntino arrosti e tacchini al forno, con tanto di doratura esterna. Basta avere le informazioni di base corrette, peso e dimensioni». In effetti i conti degli scienziati dimostrano una perfetta corrispondenza con l’esperienza pratica dei presenti e quanto indicato sui manuali. L’ultimo spazio è riservato al forno a microonde, che il cuoco non nasconde di usare frequentemente. Varlamov spiega cosa succede a vari oggetti inseriti all’interno: «il forno agisce sulle molecole di acqua con una determinata lunghezza d’onda facendole salire di temperatura». «Anzi - continua il cuoco - con alcuni accorgimenti, come il ricorso ad apposite pellicole, si possono cuocere frutta e verdure, senza comunque comprometterne le proprietà organolettiche».

Alla conferenza, che vedrà anche una seconda puntata, Fisica in cucina 2, sabato 27 ottobre alle 11, sempre al Bicu, sono affiancati laboratori e dimostrazioni all’interno del locale in diversi spazi cucina già allestiti. Qui si impara, per esempio, come cucinare un uovo con l’alcool, si fabbrica la colla di farina e si dimostrano le proprietà dei gas ricorrendo all’azoto liquido.
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