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Agroalimentare
Alti Formaggi, piccolo viaggio alla
scoperta della neurogastronomia a
Treviglio

BERGAMO - «All’origine del gusto. La nuova scienza
della neurogastronomia». Sarà questo il titolo del
prossimo incontro presso La Casa di Alti Formaggi,
spazio appositamente allestito a Treviglio (BG) -  Via
Roggia Vignola, 9, realizzato dall’Associazione Alti
Formaggi per promuovere la cultura
enogastronomica locale e le eccellenze DOP del
territorio, in questa occasione attrave arso
l’approfondimento di argomenti di
caratterescientifico, anche se trattati, come di
consueto, con un tono leggero ed accattivante. 
 Lunedì 20 marzo alle 18 vi aspettiamo per farvi

scoprire questa nuova scienza ideata, come si potrebbe supporre, non da uno chef, ma da un
professore di fama mondiale di Neurobiologia, Gordon Sheperd.
I sapori, come noto, sono creati per la maggior parte dal nostro sistema olfattivo e la
neurogastronomia è lo studio di come il cervello crea la  percezione del gusto e come questo si
inserisce nella cultura dell’uomo Questa scienza viene già applicata nell’industria alimentare, al fine di
fornire esiti per tutti gli aspetti della percezione del sapore individuale, per la produzione di massa ed
anche per spiegare i disturbi del comportamento alimentare. Si parlerà di come il nostro cervello
traduce in immagini gli odori e dei meccanismi che contribuiscono alla creazione della sensazione del
sapore. Per affrontare questo tema, solo in apparenza di grande complessità, avremo il contributo
del giornalista e conduttore radiofonico, Lapo De Carlo, che intratterrà il pubblico con il solito garbo.
Anche in questa occasione non mancherà l’apporto creativo di Nicola Locatelli, il noto chef del
ristorante L’Opera, che tradurrà i concetti espressi nella serata in tre piatti di forte richiamo
emozionale e, come ci ha abituati, dagli abbinamenti inconsueti.
«Anche affrontare temi di non facile trattazione favorisce la crescita del consumatore nell’acquisire
coscienza del proprio ruolo – riferisce Gianluigi Bonaventi, Presidente di Alti Formaggi – ed in questo
la nostra Associazione dimostra particolare attenzione. L’abbinamento tra scienza e coscienza ci pare
un felice connubio».
L’ingresso è gratuito, previa iscrizione obbligatoria.           
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