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Perché da un certo periodo storico la scienza entra prepotentemente in cucina? Perché gli scienziati 

ricorrono spesso a immagini e similitudini prese di peso dal mondo culinario? Qual è il filo che lega 

esperimenti e ricette succulente? Perché il pollo occupa un posto così importante nell’immagine 

pubblica della scienza, da Bacone a Pasteur passando per Newton e gli illuministi? Che cos’hanno in 

comune la cucina futurista e la gastronomia molecolare? E’ possibile scambiare una rivoluzione in 

geologia per un minestrone, e la fusione fredda per panna montata?   

Dietro ogni ricetta si nasconde e si rivela un processo chimico e fisico: il cuoco li scopre e li mette in 

pratica con l’esperienza e con il procedimento empirico: prove, ancora prove, tentativi ed errori per 

conseguire un risultato appetibile. Dall’altra parte lo scienziato analizza questi fenomeni e ne 

individua le cause e i motivi cercando di comprendere il perché di quelle trasformazioni che portano 

dalla materia prima a un gelato, una mousse, una maionese. Sono due discipline diverse orientate 

verso il medesimo obiettivo, il piacere e la conoscenza del cibo. Massimiano Bucchi nel suo “Il pollo di 

Newton” riesce a riassumere con concretezza e stimolante curiosità lo sviluppo storico che mette in 

rapporto il fornello e il laboratorio. 

Al principio era la scienza che si serviva della cucina per individuare le caratteristiche organiche che 

sembrano originate dalla magia o dall’alchimia del caldo e del freddo, dell’acido e del basico. Il fuoco 

che porta al bollore e il ghiaccio che permette la conservazione; lo strano rapporto di amore e odio, di 

attrazione e repulsione tra sostanze oleose e grasse e l’acqua. In una seconda fase è invece la cucina a 

rivolgersi verso la scienza, quando, per esempio, Anthelme Brillat-Savarin si esprime con queste 

parole: “Dicesi lesso un pezzo di carne di bue messo nell’acqua bollente leggermente salata per 

estrarne la parte solubile. Il brodo è il liquido che rimane alla fine dell’operazione. Lesso è la carne 

spogliata della parte solubile.” 

Fino a giungere alle esasperazioni della cucina futurista che insorge veemente contro la pastasciutta 

per affermare che “dopo il cibo in polvere, verrà quello in gas, verrà l’etere nutritiva [...] noi 

riduciamo tutto in poltiglia per la civiltà.” 

Attraverso una serie di aneddoti gustosi – da Francis Bacon a Isaac Newton, da Benjamin Franklin a 

Louise Pasteur – Bucchi non solo svela le inattese modalità di intersezione che tuttora esistono tra 

scienza e cucina ma offre anche un’interpretazione dei rapporti tra scienza e società nel corso dei 

secoli. Infatti, allorché la scienza si afferma sul piano sociale come istituzione di rilevanza e 

autorevolezza, diviene anche un modello cui la cucina può ispirarsi (basti pensare all’attuale cucina 

molecolare). Dal canto suo, la cucina può essere considerata anche come un’opportunità di 

divulgazione seduttiva di contenuti scientifici altrimenti poco digeribili da tutti. 
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