Rassegna del 20-11-24

UNIVERSITA' DI SIENA

20/11/24 Repubblica Firenze - 17 Kitchen lab porta in tavola anche gli scarti Cecchin Margherita 1
Italian Tech



20-NOV-2024
dapag. 17/ fogliol/2

Repubblica Firenze - Italian Tech

- Dir. Resp.: Mario Orfeo
Tiratura: N.D. Diffusione: N.D. Lettori: 132000 (DS0007940)

L DATA STAMPA

43°Anniversario

UNIVERSITA DI SIENA 1240

Kitchen lab

oorta in tavola

anche gli scarti

L'Universita studia come dare ai rifiuti alimentari una
seconda possibilita, cosi le bucce di pomodoro
diventano pasta stampata in 3D che non & solo buona
ma anche bella. “Coniughiamo tecnologia e cibo”

di MARGHERITA CECCHIN

Patrizia Marti:
“In laboratorio
rielaboriamo i
sottoprodotti in
chiave creativa,
come farebbe
un designer”

pesso considerate rifiuto, le
bucce di pomodoro diventano
invece I'ingrediente principale
di una pasta stampatain 3D.La
ricetta arriva dal Kitchen Lab
dell’Universita di Siena, «una
cucina laboratorio che coniuga
le tecnologie digitali con il ci-
bo, per realizzare scenari futuri in chiave di so-
stenibilitd». Cosi Patrizia Marti, professoressa
associata di design dell’ateneo senese, sintetiz-
za il progetto da lei guidato e inaugurato nel lu-
glio 2024. Lo spazio, realizzato con fondi Pnrr
del progetto Metrofood-It, trova casa al Santa
Chiara Lab, centro per I'innovazione interdisci-
plinare dell’ateneo senese. Una visione nuova
della cucina. O meglio, una spinta verso il futu-
ro della cucina, sempre pii1 orientata alle politi-
che ambientali e dello “zero sprechi”, come ha
confermato recentemente anche l'ultima edi-
zione di Terra Madre, la rassegna organizzata
da Slow Food.

Ma non c’e solo questo, perd. C’e¢ anche il cli-
ma che cambia e pure questo impone una rifles-

sione. Qui a Siena «coltiviamo le piante con crite-
ri molto innovativi», verticale, idroponica o ae-
roponica spiega Marti, sperimentazioni «impo-
ste anche dai cambiamenti climatici. Le piante
crescono in situazioni estreme, che noi simulia-
mo, e rispondono producendo componenti
bio-attive, per esempio polifenoli che fanno be-
nissimo e si concentrano nelle bucce, in genere
le cose pin1 scartate. Siamo portati a buttare via
la parte migliore del frutto» prosegue citando
dati a livello europeo che stanno alla bese del
progetto: «Su 10 milioni di tonnellate di lavora-
zioni industriali di pomodori si creano 200.000
tonnellate di scarti scarsamente riciclati».

Nel Kitchen Lab dove ricercatori ed esperti di
settore, da biologi a chef, lavorano fianco a fian-
co, «rielaboriamo i sottoprodotti in chiave crea-
tiva, come farebbe un designer. Per esempio le
bucce di pomodoro, coltivato da noi, le essic-
chiamo, polverizziamo, mescoliamo con acqua
e farina» il risultato, «& una pasta finger food
stampata in 3D che non € solo buona e bella ma
fa bene, & arricchita naturalmente» e «salva
Iambiente, non si spreca nulla». Un’altra linea
diricerca sviluppata nel Kitchen Lab «& comuni-
care la sostenibilita: un concetto
complicato, tutti ne parlano ma
non & chiaro, i dati sono spesso dif-
ficili da leggere. Allora questi dati
noili facciamo mangiare».

Numeri e statistiche rese com-
prensibili al palato, con la pastic-

ceria: «<Abbiamo lavorato soprat-
tutto sulla produzione di latte vac-
cino verso latte di origine vegeta-
le». Dai dati vengono creati model-
li 3D, utilizzati in questo caso per
produrre dolcetti al cioccolato
con i diversi tipi di latte: «Associa-
mo le caratteristiche dei minicake
tipo altezza, colore, forma a uso
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del suolo, dell’acqua. Traduciamo grafici in colo-
ri, sapori e odori e mangiandoli ragioniamo del-
impatto con le persone che si sensitilizzano,
capiscono e vedono le differenze».

In diversi hanno gia potuto provare questi
prodotti durente gli eventiin laboratorio, «spes-
so notiamo degli stereotipi, chi assaggia non ri-
conosce la differenza e affianca alla bonta un
dolce fatto con latte animale, invece magari &
con latte vegetale». Dunque «una cosa buona
puo essere una cosa che ha meno impatto sul-
P’ambiente. Non vogliamo sostituire assoluta-
mente — precisa Marti — ma stimolare a un mag-
gior uso di alimenti a base vegetale anche edu-
cando al gusto e alle forme. Quindi il Kitchen
Lab & aperto a collaborazioni con aziende e
scuole, ad esempio stiamo lavorando con I'Isti-
tuto Alberghiero Pellegrino Artusi di Chiancia-
no e nel mese di novembre sara nostra ospite
I'accademia Gualtiero Marchesi di Milano per
un incontro di formazione».

Tra gli obiettivi del Kitchen Lab
«vogliamo che laricerca abbia im-

patto e valore sul territorio» ag-
giunge la professoressa definendo-
lo un licgo sempre aperto, che poi
«diventa un dimostratore di come
potrebbe essere il futuro della tra-
sformazione alimentare, e per que-
sto motivo € importante chela gen-
te possa venire a vedere cosa fac-
ciamo, mangiare e assaggiare. Al-
tra cosa, pero, € far passare questi
concetti con la formazione».

In questi mesi tanti passi sono
stati fatti ma tanti progetti sono an-
cora nel cassetto, verso nuove tec-
nologie da sperimentare: «La nostra idea € che
nel futuro qualcuno possa avere una stampante
3D che comunica cosa c’€ dentro agli alimenti,
anche per andare incontro a esigenze e diete
particolari». Condivisione come grande rivolu-
zione del domani, conclude Marti «il cibo deve
essere qualcosa che unisce le persone e non le
separa».
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Una delle creazion

realizzate nel
Kitchen Lab

dellUniversita di
Siéid che unisce la
qualita del cibo
all'estetica del
design. Un piatto

realizzato
utilizzando gl
scarti
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