Siamo circondati dalla plastica. Nei nostri feed, nei nostri piatti, nelle nostre vite.

Tutto è ottimizzato, lucido, standardizzato. E, francamente, di una noia mortale.
Il vero lusso, oggi, è il "grezzo".

Facciamo un esempio brutale. Immagina una stanza piena di persone esteticamente ineccepibili, scolpite, perfette e tutte uguali. Dopo il primo minuto, il tuo occhio si abitua. La perfezione diventa il nuovo "normale". La tua attenzione andrà inevitabilmente verso l'unica persona con un difetto affascinante e uno sguardo fuori dal coro.

Perché l'omologazione, anche quella dell'eccellenza, annienta il desiderio.

Funziona così anche per il cibo che mangiamo e i contenuti che consumiamo. L'agricoltura moderna e i social media condividono la stessa tossicità: la mela perfetta da supermercato e il post perfetto su Instagram.

Ma la vera ricchezza non è lo standard globale. È il formaggio di malga che cambia sapore a ogni stagione. È il pomodoro storto che fatica a crescere, ma esplode di sapore.

Questo non è un ritorno al passato, è un sabotaggio consapevole.

Non sto suggerendo di spegnere internet e ritirarci in una grotta. Uso il web per scardinare la logica del web. Scelgo di mostrare l'imperfezione nel lavoro e nell artigianato vero perché è l'unico modo per mandare in corto circuito l'algoritmo dell'omologazione. Essere imperfetti oggi è una strategia di resistenza.

Siamo ancora in tempo. La bellezza vera è nascosta sotto strati di cera, basta grattarla via. Riempiamoci di nuovo le mani di terra. E per ricordarci quanto possa essere confortante tornare alla verità, ecco l'antitesi della fredda perfezione da ristorante stellato:

La Bruschetta della Consapevolezza

2 fette Pane casereccio (tagliato a mano, crosta spessa)
200g Pomodori datterini (spaccati dal sole)
30g Olio extravergine di oliva (grezzo, non filtrato)
1 spicchio Aglio (piccolo, sapore pungente)
5g Sale grosso

Abbrustolisci il pane con decisione sul fuoco, lasciando che i bordi si colorino. Sfrega l'aglio con energia sulla mollica ruvida. Schiaccia i pomodori direttamente con le mani, godendoti il profumo fresco che sprigionano. Aggiungi il sale grosso e inonda tutto con l'olio. Versa questo meraviglioso caos sul pane, lasciando che il succo coli sui lati. Mangiala rigorosamente con le mani, accettando di sporcarti. La vita, quella vera, ha un sapore buonissimo.

10 Aprile 2026
