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NOTA RELATIVA ALL’ISTITUZIONE 

DELL’UNIVERSITA’ DI SCIENZE GASTRONOMICHE

L’Università di Scienze Gastronomiche si propone come il primo polo internazionale di formazione culturale gastronomica, come punto di incontro di tutte le discipline che trattano l’alimentazione e come centro di perfezionamento per tutte le figure professionali del settore. 

L’Università, voluta dall’associazione Slow Food insieme alle regioni Piemonte ed Emilia-Romagna, si concretizzerà come centro di formazione, ricerca, documentazione e catalogazione con una forte impronta internazionale, in grado di coinvolgere studenti, operatori e ricercatori provenienti da tutti i continenti.

La particolarità dell’iniziativa sta in ciò che di specifico l’Università di Scienze Gastronomiche intende offrire: un corso di studi assolutamente innovativo; infatti, mentre gli ordinamenti universitari europei attuali concepiscono la formazione di agronomi e zootecnici, alimentaristi e dietologi partendo da un approccio prettamente scientifico e da basi matematiche e chimiche, la futura Università del gusto intende integrare il sapere scientifico in senso umanistico, prevedendo approfondimenti di ordine storico, sensoriale e gastronomico.

L’Ateneo, unico nel panorama mondiale, si inserisce nel circuito regionale delle Residenze Sabaude, si servirà infatti di due sedi prestigiose: la Reggia di Maria Luisa d’Austria a Colorno (Parma) e l’Agenzia di Pollenzo (Cuneo), creata da Carlo Alberto di Savoia. Si tratta di due sedi situate in un contesto ambientale e architettonico in grado di facilitare il lavoro dello studente, grazie alla prossimità di zone enologiche importanti, di servizi ristorativi di alto profilo, di città d’arte e di turismo gastronomico.

I corsi prenderanno il via in ottobre presso l’Agenzia di Pollenzo, un grande complesso “a corte” ottocentesco in cui nel 1842 i Savoia sperimentarono un innovativo centro di ricerca agrario. Il complesso, acquistato dalla società “Agenzia di Pollenzo S.p.A.” nel 1999 è in fase di ristrutturazione ed ospiterà, oltre all’Università, un albergo, un prestigioso ristorante e la Banca del Vino.

L’università sarà articolata in due corsi di laurea: il primo sarà dedicato alla Gastronomia vera e propria e riceverà i primi studenti già a partire dall’autunno 2004, il secondo, che sarà attivato successivamente, si occuperà di Agroecologia. Gli insegnamenti e le esercitazioni del corso di laurea in gastronomia verranno impartiti in inglese e in italiano. I futuri gastronomi saranno ospitati per tutta la durata degli studi e disporranno degli alloggi predisposti appositamente per loro nei pressi di Pollenzo e di Colorno.

Al primo corso triennale di formazione di base, che si conclude con la laurea, seguirà un biennio di specializzazione suddiviso in due orientamenti: Scienze della comunicazione alimentare gastronomica e Gestione delle imprese di produzione e distribuzione degli alimenti. Da questi corsi nasceranno due tipi di professionisti: il primo in grado di operare nella promozione e nella valorizzazione multimediale degli alimenti; il secondo nella conduzione di imprese commerciali e aziende. Durante il biennio verrà effettuato il pre-inserimento dello specializzando nelle attività lavorative da lui scelte, negli ambiti del giornalismo o della gestione. Gli allievi riceveranno una comprensione socio-culturale degli alimenti, ma anche un orientamento sensoriale del gusto e della gradevolezza, una consapevolezza dei processi artigianali e industriali, una pratica della cucina e del turismo gastronomico. Lo studio degli alimenti, dell’ambiente in cui nascono, della loro produzione e della trasformazioni artigianali, industriali, culinarie troveranno insomma una forma organica di alto profilo. 

Gli allievi viaggeranno inoltre in Italia, in Europa e nel resto del mondo per seguire ogni anno quattro stages tematici e tre stages territoriali che li porteranno a conoscere i processi produttivi e le materie prime direttamente sul campo.

Al termine dei cinque anni il gastronomo sarà operativo, pronto ad iniziare la propria attività a pieno titolo. Quella che uscirà dall’Università sarà una nuova figura professionale, un operatore in grado di guidare la produzione, di valorizzarla, di insegnare a degustare, di orientare il mercato, di comunicare e promuovere i cibi, le bevande e la loro immagine.

Per iscriversi al corso triennale di scienze gastronomiche verrà richiesto il possesso del diploma di istruzione secondaria superiore o di un altro titolo equipollente conseguito in Italia o all’estero. Per accedere al corso di studi sarà previsto un procedimento di ammissione. A marzo un test, per sondare le motivazioni degli studenti, fornirà una prima selezione; in seguito ci sarà una prova di ammissione che verificherà i requisiti curriculari del candidato e la sua preparazione culturale. Sono già 350 le domande di prescrizione inviate da studenti di tutto il mondo, ma solo 60 studenti verranno ammessi al primo dei tre anni di base; l’accesso al biennio specialistico sarà poi riservato a coloro che avranno frequentato con successo i primi tre anni del corso di laurea dell’Ateneo.

Gli studenti dovranno conoscere due lingue, l’inglese e l’italiano; previo test di conoscenza, inizieranno i corsi con un debito o con un credito formativo. Gli iscritti potranno partecipare ai concorsi per l’assegnazione di benefici economici, quali sussidi e borse di studio. La frequenza alle lezioni sarà obbligatoria, pertanto gli studenti soggiorneranno presso le sedi per l’intera durata dell’anno accademico. 

La retta per accedere a questa università privata sarà di 19 mila euro l’anno, comprensiva di vitto, alloggio, stages all’estero, libri e computer portatile.

La struttura operativa dell’Ateneo è nata lo scorso 27 gennaio, con la costituzione di un Comitato scientifico composto da un gruppo di docenti universitari, sotto la guida del presidente di Slow Food, Carlo Petrini. L’università realizzerà poi le sue attività didattiche avvalendosi del supporto di un’associazione autonoma e senza scopo di lucro, l’Associazione ''Amici dell'Università di scienze gastronomiche'', avente finalità di programmazione e realizzazione delle attività tese appunto alla creazione dell’Università di Scienze Gastronomiche.
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