Arriva il cuoco da “110 e lode™
ma la laurea non piace agli chef |

ILCASO

ono entrambi laureati i due

pili importanti chefitaliani:

Massimo Bottura € dottore

in Direzione aziendale da
inizio anno; Gualtiero Marche-
sidal 2012. Bologna e Parma so-
no le due universita che hanno
riconosciuto ad honorem i loro
titoli. Ma presto saranno molti
di pit1 i “dottor chef” perché
sull’'onda del successo mediati-
co del mondo del cibo, sta per
nascere la laurea specialistica
pericuochi.

| CREDITI

La ministra Valeria Fedeli ha
firmato il decreto legislativo
per la definizione della nuova
laurea in Scienze, cultura e poli-
tiche dell’alimentazione e della
laurea magistrale in Scienze
economiche e sociali della ga-
stronomia. Per il corso trienna-
le sono previsti 92 crediti for-
mativi, per quello magistrale

48. 11 documento, che ¢ gia alle

Camere per il parere delle com-
missioni competenti, ricorda
che gia esistono lauree affini,
come Scienze e tecnologie agro
alimentari e Progettazione e ge-
stione dei sistemi turistici, ma
“non riflettono pit1 il quadro
complessivo della formazione
superiore nel settore della cul-
tura gastronomica e della risto-
razione, divenute di estrema ri-
levanza per il sistema economi-
co italiano”, Il Miur cita anche
I'Universita di Scienze gastrono-
miche di Pollenzo, in provincia
di Cuneo, creata nel 2004 da
Slow food. Ma in quel caso si
tratta di un vero polo interna-

FIRMATO IL DECRETO
PER | NUOVI CORSI

S| PARTE DA POLLENZO
VISSANI: «ISTITUIREI
PIUTTOSTO L'ORA

DI CUCINA A SCUOLA»

zionale di formazione e ricerca
per una nuova agricoltura so-
stenibile, la valorizzazione del-
le bio-diversita, le scienze della
nutrizione, insomma una facol-
th un po’ scientifica e un po’
umanistica, a cavallo tra agra-
ria ed economia che non forma
cuochi ma operatori a tutto ton-
donel pianeta food.

LE PERPLESSITA

Ora si parla invece espressa-
mente di laurea in “spignatta-
mento” e l'idea suscita molte
perplessita anche tra cuochidel
rango di Gianfranco Vissani.
«Jo istituirei 'ora di cucina nel-
le scuole, sarebbe pili educati-
vo», afferma lo chef di Braschi
che, velenoso, aggiunge di
«aver paura che il fiorire di tan-
te iniziative sia un modo non
per mangiar meglio tutti, ma
perché tutti ci mangino». Della
laurea non sente bisogno nean-
che Filippo La Mantia, cuoco e
oste siciliano trapiantato a Mi-
lano dopo gli anni trascorsi a

Roma. Il suo ateneo é stato il

DOTTOR CHEF

A sinistra
Massimo
Bottura
guando ha
ricevuto

il 6 febbraio
la laurea
honoris causa
a Bologna

carcere dell'Ucciardone, dove
era finito per un errore giudizia-
rio. «Il cibo non e solo soddisfa-
zione, € anche sensazione, ri-
cordo, desiderio. La gente ha
gia abbastanza paranoie, risco-
priamo la dimensione del so-
gno...». Philippe Leveillé, fran-
cese stellato in provincia di Bre-
scia, e favorevole al titolo acca-
demico «ma prima - sottolinea -
pensiamo allo stato di abbando-
no, se non di buio pesto, in cui
versano gli istituti alberghieri».

MATERIE TECNICHE

Gualtiero Marchesi, che sul
campo ha conquistato ben pili
del 110 e lode e la laurea ad ho-

norem, da molti anni afferma
che «la cucina é di per se scien-
za» e allora & indispensabile
trattare la formazione dei cuo-
chi allo stesso livello delle altre
discipline scientifiche. «Riten-
go fondamentale - ha dichiara-
to - che il cuoco studi in modo
serio la chimica, la biologia, la
nutrizione, I'alimentazione af-
frontando quindi le materie pit
tecniche proprie della sua pro-
fessione. Non dobbiamo atten-
dere oltre: la formazione uni-
versitaria in cucina é diventata
una esigenza che non possiamo
pil sottovalutare. Se fossi un
politico affermerei che un cor-
sodilaureain Scienze Culinarie

& quanto di pil utile in questo
momento al Sistemna Italia».
La ministra Fedeli e il ministro
alle Politiche agricole Martina
la pensano allo stesso modo, in-
serendo quindi la gastronomia
in un contesto culturale piti am-
pio che vede i futuri Cracco e
Cannavacciuolo chini sui libri
di economia e giurisprudenza,
statistica e chimica, geografia e
antropologia. Un menu forse
un po’ troppo abbondante, che
poirebbe risultare perfino indi-
gesto, ai ragazzi che alla fin fine
vogliono solo cucinare un piat-
toaregolad'arte.
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