










 



“Οδοιπορικό για την EXPO 2015 ” Αλχημείες συστατικών και μεσογειακών τροφίμων στο τραπέζι του Στραντιβάρι. 

Συγγραφέας dott.Giorgio Maggi, Διδάκτωρ Χημείας, εγγεγραμμένος στο Μητρώο των  Χημικών, συνεργάτης του Μουσείου της Χημείας και του 

Βιολιού IIS “ J. Torriani” Κρεμόνας και I.C.S  progetto Violin & Sound, ALI, ANISA και Touring Club. 

 

 Η ανάλυση των συστατικών στην κουζίνα και στην μουσική αποκαλύπτει καταγωγές από κοινού. 

Από εκλεπτυσμένες αλχημείες και χημισμούς προερχομένους από την Ανατολή, γεννιούνται στην Κρεμόνα καινούργιες συνταγές για την μαγειρική κ 
την μουσική. 

  Η πόλη, στο μέσον της κοιλάδας του Πάδου, είναι πατρίδα της Τέχνης της κατασκευής εγχόρδων μουσικών οργάνων και πατρίδα μαγειρικής. 

  Πολλοί υποστηρίζουν ότι το κρεμονέζικο βιολί προέρχεται από την λύρα του Πόντου, την βαλκανική λυρίτσα ή το ρεμπάμπ του Μαγκρέμπ, 
μουσικά όργανα της βυζαντινής κ της ισλαμικής παράδοσης. 

   Με τον ίδιο τρόπο πολλές κρεμονέζικες συνταγές έφθασαν από την Ελλάδα και την Ανατολή, έστω κ αναθεωρημένες από τις αλχημείες της 

πεδιάδας του Πάδου.                                       Φαντασίες της γεύσης που μπορούν να δημιουργήσουν περιέργεια στον τουρίστα, επ' ευκαιρία μιας 
επίσκεψης στο Μιλάνο, πρωταγωνίστριας πόλης της “EXPO 2015” - Διατρέφουμε τον Πλανήτη, Ενέργεια για την Ζωή -. 

  Η Κρεμόνα, πόλη πολύ κοντά στο Μιλάνο, προσφέρει λοιπόν την παράδοση της και τις συνταγές της στην γαστρονομία και την μουσική. 

Συνταγές”μυστικές” προερχόμενες από το εργαστήρι του κατασκευαστή εγχόρδων  μουσικών οργάνων και από την κουζίνα ενός κρεμονέζικου 
εστιατορίου, με σκοπό να εκλεπτύνουν την γεύση και την αρμονία, αλλά ανανεώνουν επίσης και την φιλία ανάμεσα σε λαούς. “ Ιταλοί και Έλληνες, 

ούνα φάτσα, ούνα ράτσα!” είναι η φράση που ο Έλληνας φίλος υπενθυμίζει στον Ιταλό επισκέπτη - φιλοξενούμενο.   

  Λέξεις – κλειδιά   συστατικό, τρόφιμο, κατασκευή εγχόρδων μουσικών οργάνων, EXPO 2015, Κρεμόνα, Ελλάδα. 
 

Μακρινές και εθνικής προέλευσης  ανατολίτικες ετυμολογίες  συγχωνεύονται στην κεντροευρωπαϊκή παράδοση της Κρεμόνας όπως  Μαρουμπέεν( 

Marubeen), Πανάαντα(Panaada), Πολέντα(Polenta),  Κιζόολα(Chisoola), Τσούπα(Zuppa), Φασόλια βραστά με χοιροπέτσι(Fagioli bolliti e cotiche), 
τύποι γεμιστών λουκάνικων και  αλλαντικών όπως , σαλάμι(salame), κόππα(coppa), παντσέτα και κοτεκίνο(pancetta e cotechino),  νερβέττι αλά 

κρεμονέζε(nervetti alla cremonese), Γκέζα Φέρ(Gosa Fer),  Πιστάαντα(Pistaada),  Πές ιν Αγιόον(Pes in Aioon),  Φαραόνα αλα Κρέτα(Faraona alla 

creta),  Μοστάρντα(Mostarda),  Πράσινη Τάρτα και τσιφούτ(Tarta verde e Cifut),  Μαγιονέζα(Mayonese),  Ζαφορά και Τζαφερανόνε(Zafferano e 
Zafferanone), Τορόνε(Torrone), Πιρλέεν Φέεν(Pirleen Feen),  Πατούνα(Patuna),  Γκράνα και προβολόνε παντάνο(Grana e provolone Padano)... 

  Δια μέσου κατάλληλων διαδρομών φθάνουν στην οχυρωμένη πόλη του  Φρειδερίκου του Β', με λαγούτα με δοξάρι και νυκτά, οι μυστηριώδεις 

συνταγές βερνικιών των παλαιών κατασκευαστών μουσικών οργάνων βασισμένες σε ουσίες που χρησιμοποιούνται κανονικά στην κουζίνα.                    
   Το πυριτικό υλικό, που γεμίζει τους πόρους  στο ξύλο ή που λειαίνει το υλικό, χρησιμοποιείται σαν συντηρητικό των αυγών προστατεύοντας το 

κέλυφος τους στον χρόνο, περιέχεται σε μεγάλες ποσότητες σε κάποια ιδιαίτερα εδώδιμα φυτά όπως το “εκουιζέτο” ή “ουρά  αλόγου”(πολυκόμπι). 

  Η μαστίχα, ρητίνη που εξάγεται από το δέντρο της φυστικιάς στην ομηρική νήσο της Χίου, όντας βασικό συστατικό για ένα διαφανές βερνίκι , είναι 
γνωστή για τα χημικά της συστατικά και για τα αιθέρια έλαια της, πρωτεύοντα συστατικά κάποιων εύγεστων ζαχαρωτών και γλυκών, ως επίσης η  

“κολοφώνια” ρητίνη που εξάγεται από το πεύκο και δίνει την χαρακτηριστική μυρωδιά και γεύση  του ελληνικού κρασιού “ρετσίνα”. 

   Η “γόμμα λάκα”, εκχύλισμα από την εξίδρωση κάποιων ιδιαίτερων εντόμων (κοχινίλλη της λάκκας, ταχαρδία λάκκα Ε904) χρησιμοποιείται ακόμη 
καλύπτοντας την φλούδα των εσπεριδοειδών,  τους κόκκους του καφέ, την επιφάνεια ορισμένων μικρών σοκολατών σαν φυσικό συντηρητικό, μη 

τοξικό (... ίσως). 

  Η γόμμα λάκα, υποκατάστατο του πολύτιμου ιαπωνικού Ουρούσι προερχομένη από τις Ινδίες, σύμφωνα με κάποιους αντικατέστησε άλλες ρητίνες 
στον 18ο αιώνα, όπως την βορειοαφρικανική “σανδράκκα” για μεγαλύτερη ευκολία χρήσης και συμφωνίας με τις αρμονικές ροπές. 

  Η χρωστική που εξάγεται από λάκκες παραγόμενες από κοχινίλλη του είδους “Κερμής”(ροδοκόκκινο της δρυός, γνωστό σαν Ε120, Ε124) 

χρησιμοποιείται για την παρασκευή του αλκερμέ, ενός ηδύποτου από τα πιο γνωστά στην ζαχαροπλαστική. Η ζαφορά(σαφράνι), η κάρθαμος ή 
ζαφερανόνη, ουσιαστικό συστατικό για το χρυσοκίτρινο υπόστρωμα του ξύλου του βιολιού, ως επίσης και ενός καλού ριζότου. 

  Το “αίμα δράκου” για το παληό(βαθύ) κόκκινο,συντηρητικό και απολυμαντικό, ταννίνες, ανθοκυανίνες, ερυθρά φλαβονοειδή, παραγόμενα από 

φρούτα και ρίζες όπως ή “Ύσατις η βαφική”, η “Ρουβία η βαφική”(ρίζα που χρησιμοποιείται σαν ορεκτικό, πυτιά για την παρασκευή τυριών, ως 

επίσης και σαν χρωστική) ή φλοιοί από κάποια δένδρα(δρυς, ερυθρόξυλο, περναμπούκο...) ήταν και είναι ακόμη βασικές χρωστικές για βερνίκια 

μουσικών οργάνων. 

   Αρκετοί που ασχολήθηκαν με την μελέτη των βερνικιών υπέθεσαν την χρήση του ασπραδιού του αυγού και του κρόκου επίσης στα βερνίκια των 
παληών βιολιών, παρόμοια με την  χρήση της βυζαντινής “αλίφας”, του λινέλαιου, του καρυδέλαιου και του καθαρού οινοπνεύματος ή “νερού της 

ζωής”άριστου ενδιάμεσου και για τις αρμονίες της αισθητικής τέχνης.(Σε ένα πίνακα που απεικονίζει τον Αντόνιο Στραντιβάρι, ο καλλιτέχνης 

συνοφρυωμένος και σοβαρός φαίνεται να παρατηρεί ένα βερνίκι ενάντια στο φως, σχεδόν όπως ένας γευσιγνώστης κρασιών(sommelier) ή ένας 
χημικός  γοητευμένος από το εφφέ “Μαρανγκόνι” που μελετήθηκε πρόσφατα στο διάστημα από την δική μας  Σαμάνθα Κριστοφολέττι(S. 

Christofolletti), ως επίσης και για εκείνες της ανθρώπινης  ψυχικής  διάθεσης . 

   Επιπλέον η διαφορετική χρήση αποσταγμάτων και λαδιών για ιδιαίτερες συνταγές μαγειρικής και βερνικιών και όχι μόνον για στιγμιαία χρήση 
οφείλεται στην μακρινή αραβική παράδοση η οποία μεταδόθηκε από τον Γεράρδο της Κρεμόνας(Gerardo da Cremona 1114 – 1187) στο έργο του 

“De Modo Medendi”. 
   Οι παλαιοί κατασκευαστές μουσικών οργάνων γνώριζαν να χειρίζονται το ξύλο με διαφορετικές φυσικές κόλλες (η καζε|ίνη του γάλακτος μπορεί 

να ελαστικοποιηθεί σε παρουσία αμμωνίου, κοινής προέλευσης,συχνά ανθρωπολογικής, μέχρι να εμφανιστεί σαν ελεφαντοκόκκαλο ονομαζόμενο “ 

διόλακτον “ την δεκαετία του  1950), με άλατα, καθαρίζοντας τα κύτταρα μ όσμωση, ή με σακχαροειδή όπως μέλι και χητίνη η 
πηκτίνη(πολυσακχαρώδη ζωικής και φυτικής προέλευσης) όπου ο δημιουργός , σε αντίθεση με τον επιστήμονα πιστεύει ότι μπορεί να καλυτερεύσει 

την ακουστική του βιολιού. 

   Ο καλλιτέχνης κατασκευαστής , ακόμη σήμερα, ξέρει να εκμεταλλευτεί την ελεγχόμενη γήρανση του ξύλου λαμβανόμενη κάτω από πολύ λεπτές 
συνθήκες παραμονής σε υγρό περβάλλον, παρόμοια με τον τρόπο που χρησιμοποιείται για τα αλλαντικά(υποστηρίζουν κάποιοι εθισμένοι στις 

απομυθοποιημένες συγκρίσεις). 

   Το ξύλο κατά την μεταφορά του δια μέσου των ποταμιών και στον ζεστό αέρα υφίσταται μια ελεγχόμενη μείωση των υγρών του πρωτοπλάσματος 

που περιέχεται στο φυτικό κύτταρο, το οποίο εκκενωμένο μετατρέπεται σε ένα μικροσκοπικό αντηχείο( άξια περιέργειας είναι τα πειράματα κάποιου 

Ζακόκ-Jeacoke –  κατά τον 19ο αιώνα, φούρναρη εξ επαγγέλματος και κατασκευαστή μουσικών οργάνων από πάθος, ο οποίος συνήθιζε να “ψήνει” 

τα βιολιά του μέσα σε πριονίδι για μια εβδομάδα ή ενός αμερικανού βιολόγου ο οποίος υποστήριζε το πόσο σημαντικό ήταν για την ακουστική ενός 
βιολιού, ένα βερνίκι με βάση ζελατίνη από ... γαρίδες. 

   Παρόμοια με τον μάγειρο που αφήνει τα τρόφιμα να ωριμάσουν και να μαλακώσουν χωρ΄ς βιασύνη, κάποιοι κατασκευαστές μουσικών οργάνων 

διαλέγουν το αρσενικό έλατο που έχει μεγαλώσει πολύ αργά και κατά συνέπεια που έχει πολύ πυκνά “νερά” όπως στην περίοδο της 
μικροπαγοποίησης(μικροπαγετώνα) κατά την οποία εργάστηκε ο Στραντιβάρι, περίοδος γνωστή σαν “ Μίνιμουμ του Μάντερ” μεταξύ του 1645 και 

του 1715. Δεν είναι δύσκολο να φανταστεί κανείς πως αυτοί οι εκλεκτικοί άνθρωποι γνώριζαν να εξαγάγουν από τον φλοιό των ελάτων και των 

κόκκινων κέδρων , των άρκευθων και των ιτιών, χυμούς(μαγικούς για τους ανυποψίαστους, μυστηριώδεις για τους χωρίς εμπειρία, μυστικιστικούς 
για αυτούς που ζήλευαν , πρώτη ύλη για τους φιλοσόφους) με βάση την τερεβενθίνη και το σαλικυλικό οξύ ή την πρόπολη από την καλλιέργεια των 

μελισσών, ή νιτρικά εξυδρώματα από την πέτρα όπως υποδεικνύει ο Geber, για  να ιάσουν φλεγμονές και εποχιακές αναφυλαξίες, ως επίσης και για 

να προστατεύσουν το ξύλο από τα σαράκια και την μούχλα. 
   Κατά την διάρκεια του μπαρόκ μεγάλοι μουσικοί όπως ο Κλάουντιο Μοντεβέρντι και αρχιτρίκλινοι ή αρχιμάγειροι όπως ο Β. Στέφανι ή ο Β. 

Σκάππι(17ος αιων), επαφίονται στον Τορκουάτο Τάσσο για τις αλχημείες τους , μουσικές, γαστρονομικές και χαιρετιστήριες, χωρίς να ξεχάσουμε 

μάγειρους και συγγραφείς όπως ο Μπαρτολομέο Σάκκι(B. Sacchi 1421 – 1481), επωνομαζόμενο Πλατίνα, Ανθέλμ Μπριλλά – Σαβαρέν(An. Brillat – 
Savarin 1775 -1826), Αντονέν Καρέμ(An. Careme 1784 – 1833), Πελεγκρίνο Αρτούζι(P. Artusi 1820 – 1911) Ωγκύστ Εσκοφφιέ(A. Escoffier 1846 – 

1935). 



   Η ερμητική συμβολογία των αντιθέτων ή σχήμα οξύμορον, στην συμπλοκή του Τανκρέντι και της Χλωρίδας (1624) βοηθάει να κατανοηθεί πόσο η 

αρμονία της Μουσικής και η αλχημεία της μαγειρικής τέχνης εμπλέκονται με το γλυκόξινο και τα  μυστικά συστατκά της χημείας.”Το τραπέζι θα 

είναι στρωμένο με διπλό τραπεζομάντηλο λεπτού γούστου με μεγαλοπρεπείς πτυχώσεις και στην κορυφή του τραπεζιού θα υπάρχει μια απεικόνηση 

που μοιάζει με την συμπλοκή του Τανκρέντι και της Χλωρίνδας, κατασκευασμένη από κρυσταλλική ζάχαρη άχνη”  (από την “ Η Τέχνη του Καλώς 

Μαγειρεύειν” του Μπαρτολομέο Στέφανι, αρχιμάγειρα της Υψηλότητας Του της  Γαληνοτάτης- 1662 ) 

   Η κρυσταλλική ζάχαρη δεν υπάρχει έτσι σε φυσική κατάσταση αλλά είναι προϊόν του βιομηχανικού ραφιναρίσματος των ζαχαροκάλαμων ή των 
ζαχαρότευτλων, κοινότυπος χωρισμός αντιθέτων. Η ίδια  σύνθετη χημική μετατροπή που στην φύση χρησιμοποιούν οι μέλισσες και ο άνθρωπος 

χρησιμοποιεί για να εξαγάγει το μέλι – πολύτιμο εδώδιμο χρυσό – καρπό αλχημειών όχι μόνον ανθρωπίνων. 

   Το τυρί  επίσης παράγεται με “αλχημική επιδεξιότητα”: Οι Κρεμονέζοι καυχώνται για τις παραδοσιακές προετοιμασίες του “Κάτσο ντε 
Γκράνα”(Cacio de' Grana).Ανάγεται στον 2ο αιώνα π.Χ ένα είδος κεραμικού τρυπητού που χρησιμοποιούνταν για να σουρώνεται το τυρί μέχρι να 

πήξει, το οποίο επανέρχεται στην περιοχή της Κρεμόνας. 

   Στην εκκλησία του Σαν Σιτζιζμόντο στην Κρεμόνα, σε ένα πίνακα του Αντόνιο Κάμπι(A. Campi ) του 1577, το κρεμονέζικο τυρί εμφανίζεται 
ευδιάκριτα στο τραπέζι του Ζαχαίου κοντά στο ψωμί από σκληρό σιτάρι, τυπικά κρεμονέζικο, γεγονόςπου οι μη πλήρως ενημερωμένοι για τις 

μεγάλες τους παραδόσεις, Κρεμονέζοι αφήνουν τους κατοίκους της Μάντοβας και της Εμίλιας να επωφελούνται. 

   Στην ίδια εκκλησία δίπλα  από δοξαστικές παραστάσεις που απεικονίζουν λαγούτα, βιόλες, γκιρόντες και λύρες εμφανίζεται, μέσα στην ιερότητα 
τους, το τυρί, μεταξύ των πρωταγωνιστών του κρεμονέζικου πνεύματος, , που είναι μια αργή παρασκευή, προϊόντος ,  γέννημα της εμπειρίας που 

ωριμάζει και γίνεται επιστήμη. 

   Στο Καταστατικό της πόλης της Κρεμόνας του Ρομπέρτο ντε Αντζό(Roberto de Angio') του 1313 αναφέρεται  κατά περίεργο τρόπο ένα περίεργο 
προστατευτικό άρθρο για τους σπετσέρηδες και τους τυροκόμους(Paraticum Speciatorum et Formaglariorum) συντεχνιακή οργάνωση που ένωνε τους 

παρασκευαστές της χημικής τέχνης των φαρμακευτικών προϊόντων με τους παρασκευαστές τροφίμων. 

   Ήδη ο Κολουμέλα(Columella) 1ος αιώνας μ.Χ. Στο έργο του “ De Rustica” παίρνοντας  την ρεβάνς από τον καταγώμενο από την κοιλάδα του 
Πάδου Βιργίλιο, δείχνει την παρασκευή του τυριού χρησιμοποιώντας διαφορετικού είδους ζωικές πυτιές( αρνί, κατσίκα) και πυτιές φυτικής 

προέλευσης( γάλα συκιάς, καρδάμη, ρουβιοειδή). 

   Στον 12ο αιώνα, εξ αιτίας του Μπενεντετίνι(Benedettini), όρα Βασίλειο Βαλεντίνο(15ος αιώνας) και του Τσιστερτσένσι(Cistercensi) η 
εγγειοβελτίωση των μεγάλων εκτάσεων της κοιλάδας του Πάδου, επιτρέπει την εδραίωση της τυροκομικής παραγωγής με την εμφάνιση του 

“φορμάντιο”(Formadio)(είδος παλαιού τυριού). 

   Η κανονική παραγωγή του τυριού Γκράνα(Grana) ανάγεται στο 1500. 
   Οι Κρεμονέζοι το ταυτίζουν αρχικά με το “κάτσο”(Cacio ή cascio de grana) και οι Τοσκανοί επίσης “κάτσο παρμιτζάνο”(Cacio parmigiano)όπως 

υποστηρίζει ο Πλατίνα ή ο Πέρι ή ο Βοκκάκκιος, ή “παρμιτζάνο ρετζάνο”(parmigiano reggiano) όπως διαβάζει κανείςσε αρκετές αναφορές που 

εμπιστεύονται τον μύθο που θέλει το τυρί να εμφανίζεται για πρώτη φορά στο Αββαείο του Μαρόλα(Abbazia di Marola) στις αρχές του 12ου αιώνα 
μ.Χ. 

   Το μέγεθος του καλουπιού  έχει διάμετρο από 40 ~ 50 εκατοστά, μέγεθος ίσο με τον κρεμονέζικο βραχίονα που χρησιμοποιείτο και για τις 

διαστάσεις των περίφημων εγχόρδων οργάνων της Κρεμόνας. 
   Η Τέχνη του Τυροκόμου τελειοποιεί την παραγωγή του τυριού, η οποία θα τυποποιηθεί στον 20ον αιώνα με την σύσταση των κοινωνικών 

γαλακτοπωλείων και τυροκομείων. 

   Το 1569 ο Αγκοστίνο Γκάλλο(AG. Gallo) εξειδικεύει τις απαραίτητες εργασίες για την παραγωγή του τυπικού τυριού της κοιλάδας του Πάδου.” για 
το καλύτερο τυρί Γκράνα, κρατάς την καρδάρα με το γάλα σε ευχάριστη θερμοκρασία, προσθέτεις ελάχιστη πυτιά, περιμένεις να πήξει σε θρόμβους, 

κόβεις σε μικρά κομμάτια όπως οι κόκκοι του σιταριού, καθαρίζεις καλά,ξαναβράζεις σε καρδάρα από χαλκό και τοποθετείς το περιεχόμενο του κάτω 

από βάρη, πιέζεις γρήγορα και στρογγυλεύεις περιμετρικά. Αλατίζεις και αφήνεις να ωριμάσει για πολύ καιρό”.( Σχολαστική εργασία εργαστηρίου 
Χημείας, η ωρίμανση είναι ακόμη σήμερα, πλεονέκτημα όσον αφορά την ποιότητα του Γκράνα παντάνο και του Παρμιτζάνο ρετζάνο που φτάνει 

τους 18 μήνες αλλά μπορεί να ξεπεράσει και τους 24 μήνες). 

   Η ευρύτερη περιοχή της Κρεμόνας είναι περήφανηεκτός από το τυρί Γκράνα και το τυρί Προβολόνε και για τα τυριά Ρικότα(Ricotta),  

πανερόνε(pannerone) και το Σάλβα από την Κρέμα(salva cremasco). 

   

   Αντόνιο Κάμπι: Τυρί Γκράνα στο τραπέζι του Φαρισαίου(1577) – λεπτομέρεια 
 

   Η χημεία των λπαρών που περιάχονται στα τυριά και η χημεία των σακχάρων από φρούτα εποχής εμπλουτίζει το φαγοπότι του λαίμαργου 

ανθρώπου και είναι πολύ πιο σημαντική από τις φτωχές σε λιπαρά   αλχημείες που δίνουν οι  θεράποντες  ιατροί με υγιεινές δίαιτες  εις βάρος της 
ανθρώπινης ψυχικής διάθεσης.Σύμφωνα με τον Αρτούζιθα ήταν προτέρημα της επιστήμης και της παραδοσιακής χημικής παρασκευής εάν 

κατάφερναν να ανακτήσουν παληά μυστικά της παραγωγής, νέες μεθόδους ποιοτικού ελέγχου, νέες στρατηγικές για την βελτίωση των ενζύμων, νέες 

αρχές βάσης και προσφορά νέων προϊόντων. Ο Μπενεντέτο Κιαρέλο(Benedetto Chiarello) του Τάγματος του Ιησού, στο έργο του “Φιλοσοφική 
Χημεία”(Chimica Filisofica) 1696,  εξομειώνει το επάγγελμα του μαγείρου με την τέχνη του “ευ καρικεύειν”, ο οποίος μάγειρος πρέπει να ξέρει να 

καθορίζει τις δόσεις και σε χημικά στοιχεία” για να εξάγει, βρίσκοντας λύση, αφού έχει σπάσει το κεφάλι  του  από τις σκέψεις, για εσάνς και έλαια 
και να ξέρει τις διαβαθμήσεις της φωτιάς”. 

  Από την Ελλάδα, τόπο προέλευσης εκλεκτών γαλακτοκομικών,  έρχεται η καλύτερη κολοφώνια και η καλύτερη μαστίχη, η της Χίου, πατρίδας του 

Ομήρου. Αυτό το τελευταίο προϊόν, έφθασε στην Σικελία με την καλλιέργεια του δένδρου της φυστικιάς που καρποφορεί κα παράγει ρητίνη μόνο 
όταν έχει φθασει η λεπτή ισορροπία, σχεδόν, σχεδόν ένας πολικός δεσμός, ανάμεσα στο αρσενικό και το θηλυκό. Ο καρπός και η ρητίνη εισερχόμενα 

σε θρησκευτικές δοξασίες και μαγικά μυστήρια, χρησιμοποιούνται στην φαρμακευτική πρακτική σαν αντισηπτικά, στην οινογαστρονομία σαν 

συστατικά και στην κατασκευή εγχόρδων μουσικών οργάνων σαν βάση βερνικιών. 
   Η κουλτούρα της προέλευσης της τροφής, της μουσικής, του μουσικού οργάνου, της ιστορικής και επιστημονικής έρευνας ανανεώνεται λοιπόν με 

την ανακάλυψη και πάλι της παάδοσης με εκδηλώσεις σημαντικές όπως η προσεχής EXPO 2015 στην οποία η Σικελία θα διευθύνει το σύμπλεγμα 

της Βιο-Μεσογείου όπου θα δώσουν το παρόν χώρες όπως η Αίγυπτος, η Αλγερία, η Λιβύη, η Τυνησία και η Ελλάδα. Η ιδέα της 

επανανακάλυψηςμιας διαδρομής διαμέσου της ωραίας μας Ιταλίας μέχρι το Μιλάνο, γεννιέται σε περιβάλλον ρωμαϊκό, όπου η επιστήμη 

“παντρεύεται “ με την μουσική προσφορά και την διδακτική της κατασκευής εγχόρδων μουσικών οργάνων. 

   Ο σχεδιασμός της εκδήλωσης επεκτείνεται στο Ωδείο, στην Σχολή κατασκευής μουσικών  οργάνων και στην I.C.S(Διεθνής Κοινότητα 
Επικοινωνίας) που “παντρεύεται” με το Σωματείο ARTE LOMBARDIA με έδρα τον Δήμο του Σαλό, πατρίδα του περίφημου κατασκευαστή οργάνων 

Γκάσπαρο Μπερτολότι(παγκοσμίως γνωστό σαν Gasparo da Salo'). Εν τω μεταξύ η Τουριστική Λέσχη της Κρεμόνας(πατρίδας του Ανόνιο 

Στραντιβάρι) δια του εκπροσώπου της Προξένου Κάρλας Μπερτινέλι Σκότι(Carla Bertinelli Scotti), οργανώνει έρευνες και σεμινάρια για την χρονική 
στιγμή σχετικά με το “ιστορικό τραπέζωμα”, όπου η επιστήμη των τροφίμων και του μουσικού οργάνου ενώνονται μεταξύ τους. Πρωτοβουλίες του 

είδους προετοιμάζονται στο Λύκειο IIS ”Torriani” της Κρεμόνας, όπου και η έδρα του περίφημου Ιστορικού Μουσείου Διδακτικής της Χημείας και 

το δημόσιο τμήμα της “Συλλογής Ματζι”(Collezione Maggi) που παρουσιάστηκε με μεγάλη επιτυχία στην εκδήλωσητου Σεπτέμβρη “Mondomusica” 
της Κρεμόνας. 

   Μια μακρινή διαδρομή που από την Ανατολή κάνοντας στάση στην μακρινή πόλη του Λαυρίου, γειτονική στο μαγευτικό ακρωτήριο Σούνιο, νότια 

της Αθήνας, ένας κατασκευαστής βιολιών Έλληνας στην καταγωγή, αλλά Κρεμονέζος “εξ υιοθεσίας”, ο Γιώργος-ανδρέας Θεοχάρης(Giorgio-andrea 
Teocari), διπλωματούχος από την Σχολή της Κρεμόνας, συνεχίζει την παράδοση του Στραντιβάρι, διαλέγοντας τις πρώτες ύλες, των οποίων η 

καθαρότητα και η ποιότητα συμβάλλουν στην εξασφάλιση της επιτυχίας. 

   Ένα μονοπάτι λοιπόν που οδηγεί στο Μιλάνο διαμέσου τόπων και ανθρώπων, στην αναζήτηση ή στην επιβεβαίωση  κοινών παραδόσεων όπου η 
γνώση των μουσικών αρμονιών  και επιστημονικών, όπως η Χημεία, πηγή προέλευσηςνευματικής καλλιέργειας , ξαναβρίσκει τις δυνατές αιτιολογίες 

της ύπαρξης της.- 


