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COMUNICATO STAMPA

IL MUSEO APRE IL LABORATORIO INTERATTIVO DEDICATO ALL’ALIMENTAZIONE
Quali trasformazioni subiscono i cibi prima di arrivare in tavola? Come il nostro corpo si rifornisce di energia? In che modo la nutrizione può prevenire alcune malattie e aiutarci a stare bene? L’i.lab Alimentazione è come una cucina in cui capire, sperimentando, che cosa si nasconde in quello che mangiamo.
Martedì 9 febbraio 2010, ore 11.30 - Inaugurazione riservata a stampa e ospiti

Sabato 13 e domenica 14 febbraio 2010 - Apertura al pubblico
Museo Nazionale della Scienza e della Tecnologia “Leonardo da Vinci”
Via San Vittore 21, Milano
All’indirizzo http://www.museoscienza.org/areastampa/alimentazione/ è possibile scaricare il comunicato stampa e le prime immagini
Milano, 22 dicembre 2009. Mangiare è un’azione quotidiana che intreccia aspetti sociali, economici, etici, sanitari, culturali e scientifici. Il nuovo laboratorio interattivo Alimentazione del Museo Nazionale della Scienza e della Tecnologia intende essere una cucina “a vista” in cui costruire comprensione e consapevolezza sugli aspetti scientifici, spesso impliciti o poco conosciuti, legati al cibo. Il Museo si pone l’obiettivo di favorire la nascita di un atteggiamento consapevole, che possa influenzare le scelte quotidiane di ciascuno, attraverso esperienze interattive rivolte a un pubblico ampio. Il nuovo i.lab Alimentazione si inserisce inoltre nell’offerta che il Museo intende sviluppare in vista di Expo 2015, in linea con il tema prescelto dall’Esposizione di Milano “Nutrire il pianeta, energia per la vita”.
Nella realizzazione del laboratorio e delle attività sperimentali si intende ricreare l’atmosfera di scambio e confronto tipica degli ambienti domestici in cui si prepara e si consuma il cibo. Ciascun visitatore potrà realizzare in prima persona gli esperimenti proposti dall’animatore scientifico e dare il proprio contributo alla discussione.
Le attività sperimentali proposte esplorano quattro macrotemi dell’alimentazione attraverso quattro diversi percorsi: 
1. I PRINCIPI NUTRITIVI DEGLI ALIMENTI E GLI STILI DI VITA

2. IL CIBO E LA SALUTE

3. LA FILIERA PRODUTTIVA DEGLI ALIMENTI

4. LA PREPARAZIONE IN CUCINA E LA DIGESTIONE DEL CIBO

1. I PRINCIPI NUTRITIVI DEGLI ALIMENTI E GLI STILI DI VITA 

La nutrizione si basa sul principio che lo stato di salute è mantenuto grazie all’assunzione, tramite gli alimenti, di principi nutritivi necessari a fornire energia per il mantenimento delle funzioni vitali, per la costruzione dei tessuti, per le reazioni metaboliche.

Questo tipo di conoscenza è efficace se messo in relazione allo stile di vita che ognuno di noi conduce.

Attraverso questo percorso si conosce quindi la composizione nutritiva dei cibi presenti nella spesa e si mettono in relazione le scelte alimentari con gli stili di vita.
2. IL CIBO E LA SALUTE

In natura non esistono alimenti perfettamente equilibrati. La cucina è intesa come arte della combinazione degli alimenti. La ricerca del settore alimentare rende disponibili nuovi prodotti come i cibi funzionali (ad esempio i prebiotici e i probiotici) che permettono di mantenere l’equilibrio o di prevenire e superare alcuni disturbi legati all’alimentazione.

Altri tipi di disturbi sono le allergie e le intolleranze. È opportuno conoscere i componenti dei cibi che causano allergie e intolleranze.

Le esperienze svolte durante il percorso permettono di:

- conoscere i cibi funzionali;

- conoscere le sostanze potenzialmente allergeniche e le intolleranze alimentari;

- individuare gli alimenti più adatti a particolari situazioni di salute (ad esempio celiachia o intolleranza al lattosio).
3. LA FILIERA PRODUTTIVA DEGLI ALIMENTI
Quando parliamo di sana alimentazione dobbiamo considerare tutte le fasi del processo produttivo del cibo, dalla produzione alla conservazione fino alla distribuzione.

Gli obiettivi del percorso sono:

- ricostruire la filiera produttiva dei cibi, dall’origine alla distribuzione;

- sperimentare alcuni processi di trasformazione del cibo;

- discutere il tema dell’informazione e della sicurezza alimentare.
4. LA PREPARAZIONE IN CUCINA E LA DIGESTIONE DEL CIBO
La non corretta preparazione e consumo degli alimenti in ambiente domestico ogni anno è causa di disturbi e malattie. L’uso del calore e le pratiche della cucina servono a rendere il cibo più adatto a essere mangiato, dal punto di vista del gusto, della sicurezza e della salute.

Il percorso analizza le reazioni chimiche che avvengono nei cibi sia in fase di cottura sia di digestione. Queste reazioni spiegano il passaggio di energia da una fonte energetica all’alimento da cuocere e dal cibo al corpo.

Attraverso le esperienze del percorso si comprendono quindi le trasformazioni che avvengono durante le preparazioni in cucina e si sperimentano le trasformazioni che il corpo mette in atto per ottenere l’energia e le sostanze nutritive necessarie per la vita.
Come e quando sperimentare l’i.lab

L’i.lab Alimentazione, oltre a essere fruibile dalle scuole su prenotazione da inizio febbraio, sarà aperto al pubblico a rotazione con gli altri laboratori del Museo durante i fine settimana (sabato pomeriggio e domenica, il primo weekend di apertura sarà 13 e 14 febbraio), nei festivi e durante le vacanze scolastiche. 
Le attività per i visitatori avranno la durata di 45 minuti circa e saranno prenotabili il giorno stesso presso l’infopoint del Museo. 
I quattro percorsi proposti sono:
1. Dentro il cibo (da 8 anni)
2. Alimenti per stare bene (da 12 anni)
3. Cibo sicuro (da 11 anni)
4. Alimentazione molecolare (da 9 anni)
La metodologia proposta utilizza l’approccio dell’educazione informale, che è uno degli obiettivi fondamentali del Museo. Lo scopo è aiutare il visitatore a utilizzare le proprie conoscenze e capacità per interpretare i fenomeni che sta sperimentando. Le attività sono improntate al coinvolgimento, alla scoperta e all’esplorazione attraverso esperienze divertenti ed emozionanti. 
Il programma dettagliato sarà consultabile sul sito del Museo alla pagina: http://www.museoscienza.org/attivita/
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