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Lastampante 3D creo1

ampone

“Inizial’era dei frutti faida te”

RICCARDGLUNA

E STAMPANTI 3D esco-
nodal mondo dei gio-
cattoli e dei gioiellini
si avventurano nel
dihewegy regno di Dio. 11 terzo
giorno, nel libro della Genesi,
Diocred“alberichefannoilfrut-
to”. Per alcuni miliardi diannisi
& fatto cosl. Poi, il 24 maggio
scorso, aCambridge un fruttoé
statocreatoconunastampante
3D. Tecnicamente, lo hanno
stampato. Un lampone, o qual-
cosa che gli assomigliava forte-
mente. Il sapore in compenso
era sicuramente di lampone.
Perché tutto & partito da li, dal
succodilamponeinfilatoinuna
macchina che ricorda le stam-
panti3Dchevannotantodimo-
da adesso. Degli accrocchi me-
tallici altimenodiunmetroche
ormai si comprano anche per
meno di mille euro. Solo che
quelle in circolazione stampa-
noperlagranparteoggettinidi
plastica. Creanoc oggetti conun
processo che prende il nome di
adductive manufacturing, ma-
nifattura per aggiunta invece
che per sottrazione di materia.
Questa, utilizzandounatecnica

zione”, ha dapprima aggiunto
acido algicinico per trasforma-
re il succo in globuli gelatinosi
simili a uova di caviale; e poi ha
immerso il tutto in una soluzio-
ne di calcio molto fredda. E in
meno di un minuto, il lampone
3D era pronto. Com’era? Uno
dei tre giurati della edizione in-
glese di Masterchef ha pubbli-
camente lodato l'esperimento:
“E buono!”. £ qualche sito web
di tecnologia ha esultato: “Ridi-
colizzatalanatura”. Inorridite?
Comprensibile, se vipiaccionoi
verilamponi: maprimaleggete
ilresto della storia.
L’'operazione, cheéstatapre-
sentata qualche giornofaal Te-
ch Food Hack di Cambridge,
porta la firma di un team di in-
novatori “non convenzionali”,
Dovetailed. La fondatrice e di-
rettrice creativa, Vaiva Ka-
likaité, che non ha ancora qua-
rant’anni, porta lunghi capelli
biondieocchiali conmontatura
neraespessadanerd, dice: «<Ab-
biamo progettato questa cosa
per un bel po’. La nostra stam-
pantedifrutta3Dspalancanuo-
ve opportunita non solo per gli
chef professionisti, ma anche
perlecucinedomestiche.Leno-

tato il concetto di frutta on de-
mand. E un momento molto ec-
citante per essere innovatori,
questo». ‘
11 lampone 3D non & il primo
della serie. Anzi, potremmo di-
re che chiude un cerchio. Prima
si sono viste stampanti 3D pro-
durre sculture di cioccolato e di
zucchero. Carino. Poicisiémes-
sa la Nasa, I'agenzia spaziale
americana, che nel suo tentati-
vo di migliorare i pasti degli
astronauti,unannofahamesso
‘in palio 125mila dollari per chi

fosse riuscito a fare una pizza
conunastampante 3D.Unanno
fa & stato annunciato che il pre-
mio lo ha vinto Anjan Contrac-
tor, un ingegnere meccanico
texano che si era allenato col
cioccolato per passare allasalsa
di pomodoro e alla mozzarella.
“Trasformeremotuttigliingre-
dientiinpolverichepoisaranno
estruse” fula promessa. Ma ap-
pena sei mesi dopo la startup
Natural Machineshaannuncia-
to di aver realizzato Foodini,
una stampante di pizza non an-
cora perfettamente funzionan-
tein effetti (il formaggio el’ori-
gano vengono aggiunti a ma-
no).

perosicambiascala. Sientranel
mondodellanatura.Inveritaal-
cune stampanti 3D nel mondo
vengono gia usate per stampa-
retessuti e pezzi diorgani uma-
ni {lo fa Organovo in Califor-
nia); eilcapodel Center for Bits
and Atoms del MIT Neil Ger-
shenfeld da tempo sta lavoran-
do ad una macchina che dagli
atomi crei qualunque cosa si-
mulando il teletrasporto (1'ha
chiamata Replicator, come nel
film Star Trek). Mavadettoche
siamo ancora in un territorio
moltosperimentale.llampone
di Cambridge invece rischia di
essereunacosamoltoconcreta.
ComelapecoraDollycheaprila
strada alla clonazione animale.
Sara cosi importante? Gabriel
Villar, che éil capo-inventore di
Dovetailed, pensa di si: «Con la
nostratecnologiasarapossibile
non soltanto riprodurre frutti
esistenti, ma crearne di total-
mente nuovi. Il gusto, la consi-
stenza,ladimensioneelaforma
di un frutto, tutto potra essere
modificato a piacere». Inrealta
dice “customizzato”, come sesi
trattassediunaautomobileodi
un computer. Buon appetito. Il
prossimo esperimento sara per

della gastronomia molecolare streesperienzeculinariesaran-  Conillampone di Cambridge rifare un arancio.
cheprendeilnomedi “sferifica- no migliori: abbiamo reinven- ' ©AIPRODUZIONE RISERVATA
li ogoetti Latecnica arriva dalla
g gg ) gastronomia molecolare
la pizza esichiama
o “sferificazione”
eil cloccolato
daCambridge <
. DGGETER PIZIA CIOCCOLATO® R
arrivaunavera Nel 2005 nasce A realizzare Quattro ragazzi a Questo espenme_nto
. . la stampante 3D il prototipo Romainventano  chiude un cerchio
nVOlUZlOne per gli oggetti. Il perlaNasaé unastampante o 3 fare un passo
vero sviluppo é stato Uingegnere 3d che produce . en 11es .
negli ultimi anni Anjan Contractor cacao di Modica mpiuu allinnovazione
Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.




pata  13-06-2014

la Repubblica e 35

Foglio 2 f 2

L.a frutta "on demand"

@ La compagnia Dovetailed
ha messo a punto
una particolare tecnica
di gastronomia molecolare
la sferificazione, divenuta
famosa con lo chef
Ferran Adria:

si ottengono
sfere che racchivdeno
figuido

g Si immette nella stampante
[1 succo di frutta
O acido alginico
poi versati in un bagno freddo di
[ dloruro di calcio

i risultato & un insieme
di palline gelatinose
con if gusto impostato

© Mescolando vari tipi
di succhi si possono ottenere ILRISULTATO

nuovi gusti e mix di frutti IHamponeesce dalls.
stampante 3D:doposi

provericanlarancia

Q Gia si "stampano”
cioccolato, sculture
"di zucchero e pizza
e nel futuro ci sono
le arance

Ritaglio stampa ad wuso esclusivo del destinatario, non riproducibile.




