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La cucina e il cibo sono una cosa seria: convegno all’Università
in vista di Expo 2015

Tra filosofi, docenti, chef stellati e giornalisti gastronomici il punto sul mondo della tavola: il
22 novembre alla Statale di Milano

A pochi mesi dall’Expo 2015, la Delegazione Milano Navigli dell’Accademia Italiana della
Cucina con l’Università degli Studi di Milano organizza sabato 22 novembre il primo
convegno pubblico sull’evoluzione della cucina e della tavola con il patrocinio del Comitato
Scientifico Expo 2015 del Comune di Milano.
Titolo? La filosofia della cucina e l’estetica della tavola: un unico mondo, in divenire.
La cucina, il gusto e il design protagonisti presso la sala di Rappresentanza dell’Università
Statale di Milano per raccontare e dibattere sulle evoluzioni culturali e filosofiche della
cucina e della tavola, dalla estetica al food design, dall’arte del gusto al mondo delle stoviglie. A
parlarne, professori di tre università italiane con uno chef stellato e un critico gastronomico.
CIBO E TAVOLA A 360° – Il ruolo e le evoluzioni della cucina e della tavola saranno esplorati e
contaminati da punti di vista diversi: dalla filosofia estetica della tavola all’arte del gusto degli chef
in cucina, al design e al mondo delle stoviglie.
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Se ne discuterà con professori universitari dell’Università degli Studi e Politecnico di Milano e
dell’Università di Firenze, lo chef Enrico Bartolini e il critico enogastronomico Enzo Vizzari
insieme al delegato Giovanni Battista Spezia di Milano Navigli , che ha ideato il progetto, e Paolo
Petroni, Presidente del Centro studi dell’Accademia Italiana della Cucina Franco Marenghi , che
si occupa di cogliere e analizzare le tendenze non solo nel panorama gastronomico;con la
presenza del Presidente dell’Accademia Giovanni Ballarini.
ABITUDINI E TRADIZIONE – La professoressa Maria Canella, docente di storia e
documentazione della moda all’Università degli Studi di Milano, racconterà le abitudini degli
italiani a tavola, cosa mangiano e cosa preferiscono, quali le tradizioni dei consumi e le tendenze
future, toccando i fondamenti del pensiero filosofico contemporaneo.
A cui si integra l’esperienza dello stellato Enrico Bartolini del ristorante Devero di Cavenago di
Brianza, il quale incuriosirà esponendo cos’è oggi un classico contemporaneo in cucina grazie
alla laboriose e creative mani di uno chef.
E il critico enogastronomico cosa ne pensa? EnzoVizzari, direttore de Le Guide de l’Espresso,
svelerà cos’è la nuova cucina italiana.
ESTETICA E DESIGN – La seconda parte del convegno sviscererà la dimensione estetica della
tavola, cioè l’idea della cucina come presentazione nella sua forma e modo d’essere come
rappresentazione, aspetto peculiare nella Milano della moda e del design. Qual è dunque la
storia della tavola, quali i valori filosofici e l’interpretazione nel design e nel food. Elio Franzini,
docente di Estetica all’Università degli Studi di Milano, spiegherà il concetto del gusto della
tavola, infatti dal gusto nasce l’estetica, la teoria della sensibilità. Il design a tavola sarà
affrontato da Marco Turinetto, docente di Strategie e sviluppo del brand al Politecnico di Milano. E
il cibo secondo una visione prospettica, che si ispira alla cupola di Firenze del Brunelleschi, da
Maria Antonietta Esposito, architetto e docente di Gestione del progetto all’Università degli Studi
di Firenze, oltre a essere appassionata accademica. Le relazioni e connessioni del gusto
saranno invece analizzate da Elisabetta Cianfanelli, docente di Industrial design all’Università
degli Studi di Firenze.
Il Convegno si concluderà con gli interventi del Presidente dell’Accademia e del Presidente del
Centro studi Franco Marenghi.
GUFO NEL LOGO – Milano Navigli ha inoltre realizzato per mano di una giovane artista, Liz
Kimble, il logo del convegno,che vede protagonista un gufo, realizzato con i colori e la forma del
marchio dell’Accademia, il quale rappresenta la filosofia, base di tutte le scienze.
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