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SILVIA MURATORE

Petrini agli studenti di Pollenzo: pensate alla biodiversita

I’Universita di Scienze gastronomiche di Pollenzoieri ha inaugurato 'anno accademico presentando le novita

per gli studenti in arrivo da cinquanta Paesi del mondo.
L’UNIVERSITA DI SCIENZE GASTRONOMICHE HA INAUGURATO L’ANNO ACCADEMICO

Studenti da 50 Paesi a Pollenzo
Petrini: pensate alle biodiversita

[’ateneo propone quattro master in inglese e la summer school di cucina
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CRISTINA BORGOGNO
POLLENZO

I docenti in toga, I'inno di fa-
colta cantato dal coro eil salu-
to degli studenti che si sento-
no parte «diuna grandericet-
ta unica e in continua evolu-
zione in cui ogni ingrediente &
essenziale». 'anno accademi-
€0 2018/19 dell’'Universita di
Scienze gastronomiche e ini-
ziato ufficialmente ieri, conla
cerimonia all’Agenzia di Pol-
lenzo. «Un inizio ideale - ha
detto il rettore Andrea Pieroni
-, perintraprendere insieme,
CcOme ComMuNitd, un nuovo
percorso che ci porta ariflet-
tere e approfondire il senso
del nostro lavorare nella di-
dattica, nella ricerca scientifi-
ca e nella missione attorno ai
temi del cibo, della stia soste-
nibilita e sovranitis.

La lectio magistralis

Grandi temi mondiali che tra
le mura dell’ateneo di Pollen-
zo si affrontano in classe, e
nonsolo, fin dalla sua nascita
nel 2004. E che sono stati an-
che quelli citati dall'ospite del-
lagiornata, il professor Stefa-
no Zamagni, nella sua lectio
magistralis su«Agroecologia,
foodtech e sicurezza alimen-
tare», parlando di agricoltura
4.0, nuove tecnologie, scom-
parsa della biodiversita, spre-
chi alimentari, responsabilita
sociale non solo di chi produ-
ce, ma anche del consumato-
re. Questioni che sono una
parte imprescindibile dell'of-
fertaformativa dell'Unisg, che
anche quest’anno propone
duecorsidilaurea, triennale e
magistrale, ed e partitacon4
master (tutti in lingua ingle-

se), tra cui il nuovo «of Creati-
vity, Ecology and Education».
Da ottobre prendera il via il
master «of Applied Gastro-
nomy: Culinary Arts» e dal
2020 quello«in Raw Milk and
Pastoralism». Partita anche la
ScuoladiDottorato coni primi
7 dottorandi allavoro sullari-
cerca partecipativa per soste-
nere le comunitalocali con ca-
sidistudio che vanno dalle Al-
pi Occitane al Perti, dall'Hin-
dukush tra Pakistan e Afgha-
nistan alla Cambogia. Aluglio
sara invece avviata la prima
Summer School pollentina sui
temi della scienza in cucina,
delle culture e dei linguaggi
delvino. Ha aggiunto Pieroni:
«Continua il percorso di pro-
posta di Universita diffusa,
pronta a trovare una prima
sperimentazione in Piemonte

grazie al coinvolgimento dire-
alta imprenditoriali e amici
dellateneo. Mentre I'Unher ha
rinnovato la partership perla
formazione gastronomica dei
rifugiati edeiloro formatori».
A congedare la platea di
studenti che stanno frequen-
tando I'Universitd, in arrivo da
oltre 50 Paesi nel mondo, il
presidente Unisg e fondatore
di Slow Food, Carlo Petrini:
«Siate una comunita che prati-
ca processi virtuosi, ragionate
pensando fortemente ai vostri
Paesi e alla loro biodiversita.
La coscienza deve essere col-
lettiva, l'impegno individuale.
Dallo spreco alimentare al
consumo di plastica e carne.
Contribuite come gastronomi
veramente responsabili, come
gastronomi nel mondo». —
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1 - Da sinistra Carlin Petrini, Stefano Zamagpni, il rettore
Andrea Pieroni e Giovanni Quaglia. 2 - Gli studenti del coro
dell'Universita. 3 - Pubblico alla cerimonia
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