SCIENZA E stato ospite ieri del Centro di Miramare lo studioso che si é trasferito dalla Russia a Roma per dirigere un gruppo di ricerca

studia come fare ottimi spaghetti al dente

»

Varlamov, il fisico che

TRIESTE E considerato il volto inedito di una fisica che
cerca di spiegare il perché dei fenomeni della vita di
tutti i giorni. Andrei Varlamov, il fisico russo trapian-
tato a Roma per dirigere un gruppo di ricerca all'Isti-
tuto Nazionale di Fisica della Materia Infm, & arriva-

to ieri a Trieste

er «parlare soprattutto ai giovani

delle meraviglie della fisica», in una conferenza orga-
nizzata dal Centro internazionale di fisica teorieca.

Una lectio magistralis di fi-
sica particolare, la sua, che
ha attirato numerosi curio-
si tra quelli gia presenti al-
'Open Day del Science Cen-
tre Miramare. Non si incon-
trano spesso scienziati che
parlano di fisica applica-
ta... allo sport e alla cucina.

Andrei Varlamov lavora
dal '99 a Roma come diri-
gente di ricerca dell'Infm,
uno dei pochi enti scientifi-
ci italiani considerati un'ec-
cezione in controtendenza
percheé, anziché produrre
cervelli in fuga, ne assorbe
dall'estero. Nato nel 1954 a
Kiev, Varlamov si e forma-
to in patria e ha girato nu-
merosi laboratori e univer-

sitd del mondo come fisico
specialista delle bassissime
temperature. A Mosca é sta-
to allievo del Premio Nobel
Alexei Abrikosov, e dopo gli
studi ha fatto una carriera
accademica strepitosa di-
ventando nel giro di pochi
anni professore universita-
rio.

«Perché uno sciatore puo
andare, sugli sci, pit veloce-
mente di un paracadutista
con il paracadute chiuso?».
Nelle sue ricerche Varla-
mov cerca di rispondere
proprio a queste domande
e spiega, dal punto di vista
delle leggi fisiche, il funzio-
namento delle discipline
sportive invernali, che co-

Il fisico russo Andrei Varlamov

prono velocita dagli 0 ai
250 chilometri orari. Accan-
to a un'entusiasmante diva-
gazione sulla storia dello
sci da discesa, nelle sue ri-

cerche il fisico
s1 concentra
moltre  sulle
differenze fisi-
che fra le diver-
se tecniche di
sci, su che cosa
hanno in comu-
ne la discesa li-
bera e lo sla-
lom e sul per-
ché la forza di
attrito puod es-
sere un alleata
di tutti gli spor-
tivi.
Esaurito I'ar-
omento  sci,
avanti al mi-
crofono del

iornalista,

arlamov pas-
sa scherzando
con la sua par-
lata russo-in-
glese-italiano
alla cucina
«amata da tutti noi». Cosa
significa cuocere, per esem-
pio?. La spiegazione & sem-
plice, visto che «le molecole

si dividono e poi si compat-
tano». «Questo meccanismo
e dovuto alla
termoconducibilita che di-
venta una formula». E per
uanto riguarda gli spa-
etti? «Bisogna calcolare
il trasferimento di calore
con la diffusione dell'acqua
EET avere la pasta al den-
e»,

Secondo Varlamov, la fisi-
ca c’entra anche con la pro-
duzione del vino. Il fisico fa
I'esempio della fermentazio-
ne, visto che la buccia dell’
acino contiene in sé i lieviti
che determinano proprio la
fermentazione che conduce
all'alcol. «Per evitare che si
protragga sino all'aceto oc-
corre, pero, separare il mo-
sto dai componenti che ri-
sulterebbero alla fine dan-
nosi». Oggi, la successiva
fermentazione avviene, in
genere, in contenitori di ac-
ciaio e la temperatura del
mosto pud salire a 42 gra-
di. I moderni produttor: re-
alizzano anche la fermenta-

zione a freddo circa a meno
18, ma il processo richiede
un tempo pit lungo. Si par-
la di tre settimane invece
di 7-8 giorni della fermenta-
zione «naturale». Infine
«tecniche di raffreddamen-
to avvengono anche per la
filtrazione oppure per incre-
mentare il contenuto di zuc-
cheri». Se necessario si raf-
freddano i grappoli sino al
congelamento per ottenere
la solidificazione dell'acqua
e procedere quindi alla
spremitura. Il mosto otte-
nuto in tal modo contiene
pitu zuccheri, conclude 1l fi-
s1C0.

Varlamov diventa passio-
nale anche quando parla
del «semplice caffé, una del-
le bevande pit amate dagli
italiani». «Questo perché be-
re un caffe & un'esperienza
molto diversa in Turchia,
Egitto, Italia, o neglh Stati

niti», racconta il fisico.
Nelle sue ricerche, Varla-
mov spiega in dettaglio co-
sa si nasconde nella comu-

ne moka di casa. Il princi-
pio fisico & stato enunciato

14 nel XIX secolo, passan-

o alla storia col nome di
legge della filtrazione linea-
re. In altre parole, si mette
in relazione la massa del
fluido che passa in un se-
condo attraverso un filtro
di un dato spessore, grazie
ad una differenza di pres-
sione alle egtremita del fil-
tro stesso. «K proprio in vir-
tu della differenza di pres-
sione che l'acqua viene spin-
ta a farsi largo nei piccoli
canali lasciat1 liberi dalla
polvere del caffé».

«La preparazione del caf-
fé americano & invece mol-
to pii semplice e intuitiva
e non a caso i baristi italia-
ni doc lo paragonano all'ac-
qua sporca». Infatti, l'ac-

ua bollente viene fatta ca-
ere sulla polvere, e in un
certo senso la lava: inoltre
la quantita di caffé per la
versione americana é circa
la meta di quella che si usa

in quello europeo.
abriela Preda



