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PrefazioneG. Cantelli Forti

Prefazione 

Giorgio Cantelli Forti (*)

Il Comitato editoriale, guidato dall’Accademico Ercole 
Borasio, con costante impegno ha dato puntualmente alla 
stampa il n° 3 della Rivista di Divulgazione di Cultura Agraria 
che sarà in distribuzione come Strenna Natalizia 2021. Un 
fascicolo ricco di stimolanti contenuti che darà soddisfazione 
ai numerosi crescenti lettori che sovente mi fanno pervenire 
il loro apprezzamento, dichiarandosi in attesa del successivo 
numero. Parimenti cresce anche l’interesse di molte autorevoli 
“firme” che si rendono disponibili a contribuire con un loro 
articolo al progetto editoriale, il che facilita la programmazione 
dei successivi numeri con ampio anticipo. 

Ricordo che l’obiettivo dell’ANA nel riprendere questa ini-
ziativa culturale fu di stimolare il lettore con una “biodiversità” 
tematica tale da rendere piacevole e varia la lettura, così anche 
il numero che presento oggi è a del tutto rispettoso di questa 
volontà editoriale.

La lettura inizia con un magistrale articolo di Giovanni 
Ballarini che ci fa entrare nei paesaggi gastronomici della 
ricca e storica tradizione della tavola italiana resa possibile dai 
prodotti di eccellenza delle nostre terre, nei secoli apprezzati 

(*)	 Presidente della Fondazione Accademia Nazionale di Agricoltura.
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e con maestria elaborati da una Cucina invidiata da tutto il 
mondo. Intriso di cultura e di aneddoti storici l’articolo con-
duce la mente del lettore attraverso i territori della Penisola, dal 
nord al sud, utilizzando i prodotti contenuti nei cibi e i cibi 
stessi come parti caratterizzanti il paesaggio, e quindi creando 
un insieme con la cultura e la tradizione socio-economica del 
territorio stesso.

Silviero Sansavini rifugge dalla visione di un’Agricoltura 
esasperatamente tecnologica e senza limiti. Nel suo saggio 
analizza sapientemente le virtù di questo indispensabile settore 
economico che garantisce la quotidianità e il futuro della vita, 
arrivando poi a stimolarne la difesa da parte del lettore in con-
siderazione anche delle importanti ricadute che l’agricoltura 
svolge a tutela dell’ambiente e nell’aprire spazi di attrazione 
per le giovani generazioni.

L’articolo di Luigi Cattivelli affronta con grande lucidità 
il tema della genetica vegetale. L’agricoltura nasce e si evolve 
grazie alla genetica e come il seme si sviluppa in una pianta 
anche l’agricoltura si è progressivamente espansa e differenziata 
grazie all’evoluzione genetica. Perché allora esistono pregiudizi 
e paure a utilizzare nei campi le moderne biotecnologie, tanto 
da creare un colpevole ritardo all’ammodernamento del settore 
produttivo agricolo italiano, al miglioramento ambientale e 
più in generale alla maggior sicurezza alimentare?

I grandi problemi che stanno danneggiando la percezione 
dell’agricoltura moderna nella popolazione non attenta, si 
creano tramite messaggi negativi quali la desertificazione del 
suolo, la carestia per l’esponenziale crescita della popolazio-
ne mondiale, i cambiamenti climatici tutti eventi imputati 
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principalmente alle pratiche delle coltivazioni intensive nelle 
campagne e degli allevamenti. Giuseppe Sarasso analizza con 
incisività questi temi offrendo spunti di riflessione importanti 
su necessari progetti di razionalizzazione delle produzioni e 
di conversione dell’agricoltura con nuove tecnologie. L’ana-
lisi viene svolta in maniera attenta, tramite considerazioni di 
ordine tecnico ed economico con l’obiettivo di contribuire 
a migliorare la sostenibilità ambientale, economica ed anche 
etica del settore.

La sostenibilità della produzione delle carni in Italia è l’in-
teressante tema che affronta Giuseppe Pulina nel suo articolo 
ricco d’importanti informazioni sulla produzione e sui con-
sumi delle carni, sulla salubrità delle stesse e sull’interazione 
con l’ambiente. La sintesi dell’approfondita trattazione del 
tema è assolutamente confortante perché viene evidenziato 
che la produzione della carne nel nostro Paese è una delle più 
sostenibili al mondo e nel contempo garantisce la salute dei 
consumatori sia per l’elevata qualità e salubrità dei prodotti, 
sia per i limitati impatti climalteranti.

Il saggio di Luigi Filippo Paolucci chiude il fascicolo spo-
stando l’attenzione del lettore su un tema di grande interesse 
socio-economico: il ruolo della cooperazione ravvenate nella 
bonifica delle paludi pontine. Questo interessante spaccato 
di storia dell’Italia si svolge cavallo tra il XIX e il XX secolo 
e descrive un mondo “moderno” che si impegna in maniera 
straordinaria al recupero dei suoli sia a fini sanitari che per 
implementare le produzioni agricole. Viene illustrato il modello 
romagnolo imprenditoriale di tipo cooperativistico che ha dato 
prova di grande capacità organizzativa con risultati incredibi-
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li perché limitati dalle modeste risorse dell’epoca. L’articolo 
documenta pienamente questa grande avventura nata con la 
costituzione nel 1883 in forma cooperativa dell’Associazione 
generale degli operai braccianti del Comune di Ravenna.

Non aggiungo altro e lascio al lettore cogliere i numerosi 
frutti culturali che questi saggi offrono con l’augurio di buon 
divertimento.
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Paesaggi gastronomici:  
dimensione culturale del territorio

Giovanni Ballarini (*)

Paesaggio invenzione culturale

Cominciare dal paesaggio per cogliere il comportamento 
degli uomini può sembrare un’idea superata che ripete concezio-
ni in voga soprattutto nel diciannovesimo secolo, come quella 
della storia delle idee legata all’individuazione di particolari 
organizzazioni del suolo, prescindendo dalle variazioni sociali 
e dai mutamenti economici, demografici e dall’incrocio di 
culture diverse. Per quanto poi riguarda il paesaggio agricolo, 
l’insediamento accentrato o sparso, in campi aperti o chiusi, 
le coltivazioni praticate con le loro caratteristiche morfologi-
che e di colorazioni, la tipologia e la distribuzione delle parti 
boschive e le altre forme ritenute immobili nella fisionomia 
rurale, non lo sono mai state o al più hanno costituito modelli 
non duraturi della sistemazione del suolo. Ma soprattutto, e 
questo è spesso sottovalutato, non si tiene conto dei cambia-
menti delle culture e la modernità del concetto di paesaggio.

La parola paesaggio compare per la prima volta nel 1552 
in una lettera di Tiziano Vecellio (1490-1576) all’Imperatore 
Filippo II che dà prova della consapevolezza della novità piena 

(*)	 Accademico Ordinario dell’Accademia Nazionale di Agricoltura.
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e calorosa che nel Cinquecento veneto Tiziano stesso, partendo 
da Giovanni Bellini (1430 circa-1516) e da Giorgio Zorzi da 
Castelfranco o Giorgione (1478-1510), ha il merito di rappre-
sentare la natura e il paesaggio in generale sullo stesso piano 
dei soggetti sacri, portando un elemento di modernità nella 
composizione di un quadro. In questa rivoluzione il paesaggio 
in pittura si trasforma, perde attinenza con la realtà, si idealizza, 
diventa espressione, colore, poesia e da comparsa diviene attore 
della scena. Anche se alcuni vorrebbero far coincidere l’inizio 
dell’idea di paesaggio con un brano di Francesco Petrarca 
(1304-1374) nella Lettera in cima al Monte Ventoso, in cui 
compare una descrizione estetizzante della natura, l’invenzione 
moderna di una poetica del paesaggio nel tempo non manca 
di passare dalla pittura alle altre arti anche apparentemente 
più distanti. Nel milleottocento la letteratura enfatizza la bel-
lezza paesaggistica ma già in precedenza nella Musica, la più 
astratta delle arti, il paesaggio assume una forma efficace di 
espressione divenendo un luogo della mente nel quale l’aspetto 
soggettivo, culturale, psicologico e emotivo assume un peso 
preponderante. In proposito basta citare Le Quattro Stagioni 
(1725) di Antonio Vivaldi (1678-1741) per arrivare in tempi 
a noi più vicini con Le Fontane di Roma (1916) e I Pini di 
Roma (1924) di Ottorino Respighi (1879-1936).

L’evoluzione del concetto di paesaggio nella moderna cul-
tura occidentale è strettamente legata all’evoluzione del senso 
assegnato alla natura e quando Augustin Berque fa coincidere 
l’esistenza di civiltà paesaggistiche con la nascita di una con-
cezione del paesaggio come una complessa natura di relazioni 
tra oggetti naturali e fisici e con il modo in cui ogni cultura 
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concepisce la natura, in questo rifacendosi anche alla pri-
ma società paesaggistica mondiale, la Cina. In una moderna 
concezione del paesaggio s’inserisce il paesaggio agrario, il 
particolare modo di approccio, valutazione, interpretazione 
collettiva e personale del territorio e soprattutto delle modi-
ficazioni indotte dall’agrozootecnia, studiate soprattutto nelle 
evoluzioni storiche che hanno portato all’aspetto attuale, come 
studiato da numerosi autori tra in quali Patric Walter Bryan 
(1885-1868), Birks H.H. e coll. (1989), Antonio Saltini (1987) 
Emilio Sereni (1907-1977) e altri. Oggi il paesaggio agrario, 
come effetto della lenta stratificazione dell’attività agricola 
sul primitivo paesaggio naturale, in tutte le zone di antica 
civilizzazione, ha acquisito una bellezza che va salvaguardata e 
ampliata nei riguardi anche di una nuova dimensione, quella 
del paesaggio gastronomico.

Paesaggio e architetture mentali

Il paesaggio non è solo la descrizione di un braccio di mare 
o di un lago, di un bosco, un insieme di terre, un’area nella 
quale si pesca, crescono e si coltivano piante, si catturano o 
si allevano animali, dove vi sono modi e tradizioni di cucina 
e gastronomia e una varietà di popoli accomunati da traffici e 
commerci. Il paesaggio è anche un’architettura mentale che si 
manifesta in molti aspetti della vita influenzando l’architettura 
civile e religiosa, l’urbanistica, il modo di cacciare, pescare, 
coltivare e allevare e mangiare. Nella neurologia è attuale la 
scoperta di complesse architetture nervose cerebrali e di raffi-
nate strutture neuro-funzionali, ad esempio i neuroni specchio, 
mentre nella psicologia sono oggi di altrettanto grande interesse 
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le architetture mentali, un insieme coordinato e socialmente 
stabile di convinzioni condivise da una popolazione, che si 
traducono in regole, comportamenti e giudizi singoli, collettivi 
e sociali che intervengono anche nella costruzione e sussistenza 
dei paesaggi gastronomici.

La raccolta, la produzione degli alimenti e soprattutto la loro 
trasformazione gastronomica fanno riferimento a architetture 
mentali che comprendono le interdizioni e le permissioni di 
singoli alimenti o categorie, il significato culturale e sociale 
attribuito agli alimenti e alle loro preparazioni, i calendari 
di uso, le relazioni con la religione e, non ultimo, il territo-
rio che anche attraverso alle architetture mentali diviene un  
paesaggio gastronomico. Per questo, anche attraverso la memoria 
personale e collettiva, un territorio, un ambiente o una località 
e i loro prodotti suscitano sensazioni di pace, piacere, paura 
con interpretazioni e sentimenti diversi secondo l’architettura 
mentale di chi lo vede, lo percepisce e lo valuta trasforman-
do gli alimenti e il loro modi di trasformarli (gastronomia) 
in elementi di un paesaggio gastronomico di cui si diviene 
partecipi come creatori e beneficiari. In questo modo un ar-
monioso rapporto psicologico e partecipativo con l’ambiente 
porta alla costruzione di un paesaggio culturale interiore, già 
noto alla saggezza greca, quando Socrate, nella conclusione 
del dialogo con Fedro, prega dicendo “O caro Pan e voi altri 
dei che siete in questo luogo, concedetemi di diventare bello 
di dentro, e che tutte le cose che ho di fuori siano in accordo con 
quelle che ho di dentro.” 

L’architettura mentale non si limita a interpretare passiva-
mente l’ambiente subendone le sollecitazioni e trasformandolo 
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in paesaggio, ma è anche il tramite e lo strumento per creare 
dei modelli o progetti di una sua modificazione alla quale 
partecipano anche i modi di produrre alimenti e trasformar-
li. Per questo, se non tutti almeno gran parte dei paesaggi 
italiani, è il risultato di trasformazioni e costruzioni guidate 
da architetture mentali che si sono mantenute ed evolute nei 
secoli, coinvolgendo anche il cibo dalla sua produzione fino al 
consumo e quindi la cucina popolare e la gastronomia nobile, 
come ben dimostrano - ad esempio in area mediterranea - la 
diversità dei paesaggi secondo a che siano coltivati olivi, viti 
e frumento, o vi si esercitino la caccia o il pascolo e la tran-
sumanza, o vi siano strutture di lavorazione e produzione 
dell’olio, vino e pane e si può dire ogni alimento con la sua 
cucina e gastronomia.

Paesaggio, agricoltura e allevamento

L’agricoltura e gli allevamenti animale creati dall’uomo e il 
paesaggio che ne deriva costituiscono una rete che dà nuovi 
significati agli elementi che la compongono e agli alimenti 
che ne derivano. Numerose sono le ricerche sul paesaggio 
con riferimenti alle culture umane, mettendo in luce come è 
il frutto di una plurimillenaria azione dell’uomo sul territorio 
e la risultanza delle trasformazioni demografiche, sociali ed 
economiche. Il modo di usare il territorio naturale attraverso 
la caccia, la coltivazione e l’uso di animali sul paesaggio sono 
in relazione con capacità dei gruppi umani di appropriarsi 
dell’ambiente, divenendo un filo conduttore che si manifesta 
in fenomeni di interdipendenza e interazione rappresentati 
dai rapporti tra uomini ambiente, animali e produzione di 
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alimenti che non devono essere considerati singolarmente, ma 
nel loro complesso. Particolare attenzione bisogna dedicare 
al possesso del territorio, nelle sue dimensioni di coltivato e 
incolto, ma pur sempre occupato e sfruttato, distinguendo 
anche l’uso agricolo da quello pastorale e dai suoi prodotti 
anche alimentari, perché l’impiego del territorio selvaggio, la 
pastorizia e la coltivazione agricola costituisce una triade che 
nel corso dei secoli modella il paesaggio.

Paesaggio e alimentazione

L’alimentazione non è solo la risposta a un bisogno dell’or-
ganismo, ma ha valenze economiche, sociali e culturali e in 
questo contesto paesaggio e alimentazione si legano in molte 
relazioni che permettono di comprendere la cultura materiale, 
il sistema sociale e molti elementi del sistema culturale del 
territorio. I comportamenti alimentari hanno a che vedere con 
i paesaggi perché incidono sulla scelta delle colture agricole e 
degli animali da allevare e un paesaggio agrozootecnico può 
darci informazioni sulle abitudini alimentari di una popola-
zione e sulle sue attività economiche, perché un paesaggio 
agrario monocolturale è legato alla commercializzazione delle 
derrate, mentre un paesaggio agrario policolturale è in genere 
caratterizzato dall’uso locale della produzione. 

Possedere un territorio è un processo culturale di pensiero, 
che passa sempre attraverso il paesaggio mentale, espressione 
di un’architettura mentale. Cucina del territorio è pensare il 
territorio attraverso un’elaborazione mentale del paesaggio in 
una concezione che si collega strettamente a un “buono da 
pensare, buono da mangiare”. Cucina del territorio è quella 
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che esprime un ambiente umano che si è formato nel corso 
del tempo con l’evoluzione di tecniche produttive nella col-
tivazione dei vegetali e nell’allevamento degli animali, spesso 
in stretto rapporto. Una varietà di vegetale è un elemento 
del territorio non solo per i caratteri del terreno e climatici, 
ma anche per i modi con i quali l’uomo l’ha coltivata e usata 
come alimento. Allo stesso modo una razza di animali si lega 
a un territorio non solo per la sua denominazione ma anche 
quando è allevata e nutrita con alimenti del luogo e seguen-
do i cicli del microclima locale, perché anche in una stessa 
regione il microclima della pianura non è quello della fascia 
collinare e pedemontana o montana. Su questa linea vi è chi 
giustamente parla di una cucina di microclima che interpreta 
e fa conoscere un territorio e il suo paesaggio in un’importante 
dimensione della civiltà della tavola che diviene un indispen-
sabile mezzo di difesa e di valorizzazione di un territorio che 
non è una superficie fisica da usare, se non da abusare, ma 
che attraverso il suo paesaggio deve essere vissuta anche nella 
sua dimensione sacrale. 

Sacri erano nel passato taluni territori e i loro prodotti, 
un concetto che non deve stupire, perché il termine sacro 
deriva dal latino arcaico sakros e deve tornare a significare 
qualcosa cui è stata conferita validità e che si trova nel posto 
giusto. Dal territorio giusto origina il cibo e la cucina giusta, 
perché pensata bene, e coerente con una architettura mentale 
di chi la pratica e se ne ciba. Non sono tanto i chilometri che 
contano, quanto la cultura e la conoscenza che determinano 
una vera cucina del territorio, che non può essere improvvi-
sata e nella quale è possibile ricuperare e valorizzare antiche 
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saggezze, anche popolari, in una tutela delle tradizioni e della 
loro evoluzione. Su queste linee si crea una complessa rete di 
rapporti tra un territorio da una parte e la sua lettura sociale 
da un’altra, con intermediazione del paesaggio, creato e so-
stenuto da architetture mentali, che per esempio le singole 
regioni mediterranee fino ad oggi hanno acquisto e mantenuto, 
al tempo stesso intessendo quel dialogo culturale che sta alla 
base di un fenomeno sociale unico e irripetibile che è stato, 
e speriamo continui.

Paesaggio cucina e gastronomia

Partiamo da un esempio: il Mediterraneo e la Dieta Medi-
terranea. Errato è considerare la dieta mediterranea solo come 
un’alimentazione d’indirizzo salutistico e prevalentemente me-
dicale basata su grano, olio d’oliva, vino, molti vegetali, pesce 
e poca carne. Questa è una fortunata e recentissima invenzione 
della quale conosciamo tempi e autori. Bisogna invece attribuire 
al termine dieta l’iniziale significato ippocratico di stile di vita, 
e in questo inserire l’alimentazione in tutto il suo complesso: 
la medicina sia il tuo cibo e il cibo sia la tua medicina ricorda 
Ippocrate di Cos (460-450 a.E.C.). Parte della dieta sono an-
che l’attività fisica individuale e la cucina intesa anche come 
mezzo di interpretazione, mantenimento e costruzione del 
paesaggio. Lo stile alimentare mediterraneo del passato è un 
tutt’uno con il modo di vivere in armonia con l’ambiente, e 
chi vi partecipa con la propria architettura mentale può anche 
non accorgersene, mentre meglio se ne rende conto l’estraneo, 
come gli americani scopritori se non inventori del moderno 
modo d’intendere la Dieta Mediterranea.
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Oggi purtroppo il sempre più diffuso analfabetismo fun-
zionale e la dilagante ignoranza culturale stanno distruggendo 
i patrimoni di conoscenze sulle quali si reggevano e si man-
tenevano le tradizioni di produzione, conservazione, trasfor-
mazione, uso degli alimenti attraverso riti e regole inscritte 
in architetture mentali tradizionali, che lo sradicamento dal 
territorio e nuovi stili di vita hanno travolto e forse irrime-
diabilmente distrutto. Una visione troppo pessimistica? Non 
basta l’esempio che la ricca e variegata cultura alimentare dei 
paesi mediterranei è stata trasferita in strutture esterne, e 
quindi poco o niente efficaci? O che la grande ricchezza delle 
tradizioni che regolavano l’alimentazione è stata trasformata 
in un’arida piramide di cibi e in un numero di porzioni gior-
naliere o settimanali? Ma soprattutto, quella che è proposta 
come dieta mediterranea non è più, come un tempo, una 
cucina indispensabile mezzo di lettura, interpretazione, valo-
rizzazione di un territorio, attraverso un’architettura mentale 
che ne interpretava il paesaggio.

Possedere un territorio, abitarlo o lavorarlo necessariamente 
non generano valori culturali. Acquisire un territorio, impian-
tarvi delle serre dove con mano d’opera straniera sono coltivati 
ortaggi di concezione (genetica) esotica non porta ad alcuna 
cucina del territorio. Lo stesso avviene per razze locali d’animali 
allevate con sistemi industriali e intensivi. In modo analogo 
non è cucina del territorio quella vagamente stagionale o che 
si limita a proporre un’imitazione di quanto si pensa avve-
nisse in una regione o in una provincia e in un passato solo 
spesso immaginato, se non sognato. Meno che mai è cucina 
del territorio quella che sempre più frequentemente proposta 
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da cuochi e perfino da industrie, in conformità a ricette con 
una denominazione approssimativamente territoriale, quando 
non errata.

Paesaggi e alimenti beni culturali

Nel 1998 la definizione di bene culturale si amplia e ap-
partengono al patrimonio culturale della Nazione tutti i beni 
aventi riferimento alla storia della civiltà. Per questo sono 
assoggettati alla legge i beni di interesse archeologico, storico, 
artistico, ambientale e paesistico, archivistico e librario e ogni 
altro bene che costituisce testimonianza materiale avente valore 
di civiltà. I beni culturali sono quindi descritti sempre più 
come espressione di qualità identitarie, oggetti materiali ricchi 
di valori simbolici riconosciuti dall’intera comunità locale. 
Un bene culturale identitario può essere un monumento ma 
anche uno stadio o un edificio industriale, perché le vicende 
che vi si sono svolte hanno a che fare con la storia sociale 
della collettività alla quale appartengono. In questa prospettiva 
assumono nuovi significati le mappe mentali, il paesaggio e 
l’alimentazione, il paesaggio mentale.

Mappe mentali sono una sorta di carta geografica sogget-
tiva e mentale che iniziamo a strutturare fin dall’infanzia. La 
strutturazione della propria mappa mentale dura l’intero arco 
della vita ed è fondamentale per la percezione dei luoghi e 
per l’orientamento. Paesaggio e alimentazione sono legati da 
relazioni reciproche, le tradizioni culturali in campo alimentare 
soprattutto nel passato, oggi meno, influenzano la scelta dei 
vegetali da coltivare, incidendo sul paesaggio rurale e quest’ul-
timo, in tal modo, assume un valore anche identitario perché si 
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lega agli usi della comunità che vi abita. Il paesaggio mentale è 
il risultato di un complesso rapporto tra conoscenza scientifica, 
strumento e creazione dello spazio. La conoscenza scientifica 
è la base di tutto il processo di creazione di un paesaggio 
mentale, che si concretizza poi nell’architettura e nelle arti.

Paesaggio gastronomico e identità

La cucina popolare è locale e tradizionale, la gastronomia 
dei signori delle corti e dei palazzi è aperta a territori lontani 
e, superando i limiti del tempo, è innovativa. Entrambe, con 
ruoli diversi, partecipano alla costruzione e all’evoluzione del 
paesaggio. Con la gastronomia signorile arrivano alimenti e 
costumi nuovi, mentre la cucina popolare è il tramite che con 
sottili e persistenti legami unisce e mantiene nel tempo il rap-
porto tra il cibo, territorio e il paesaggio, legami che passano 
attraverso tradizioni prevalentemente femminili e che si basano 
sulle produzioni locali dei campi e dei boschi, ma soprattutto 
dell’orto e degli animali dell’aia o bassa corte.

Mille e forse mille volte mille sono i paesaggi gastronomici 
italiani, dal nord delle Alpi al sud delle isole mediterranee, e 
ogni valle, piccola pianura e tratto di mare aveva i suoi diversi 
vegetali e animali di terra, cielo e acqua dolce o marina, con 
una diversità agroalimentare che era anche espressione della 
composizione del terreno e delle acque, del microclima locale, 
del modo di coltivare e allevare arrivando a influire sulle abitu-
dini nell’uso dei cibi. In Italia non vi era una cipolla, ma tante 
diverse cipolle quanti erano i microclimi tutelati e conservati 
negli orti e lo stesso avveniva per gli animali che popolavano 
le aie delle mille campagne, ma anche dei boschi e delle acque 
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dei torrenti e dei bracci di mare formando una biodiversità 
alla base di un’insostituibile identità locale. Gran parte delle 
razze e varietà locali di vegetali e di animali è scomparsa e 
sostituita dai prodotti di una genetica industriale globalizzata 
che opera nelle monocolture in campi sempre più vasti e in 
serre e popola gli allevamenti industriali intensivi. 

La grande biodiversità degli alimenti determinava un al-
trettanto estesa biodiversità nella loro preparazione e quindi 
nelle cucine popolari e un tempo lo stesso modello alimentare, 
per esempio una semplice zuppa di verdure, assumeva una 
infinita serie di varianti, ognuna identitaria di un ben preci-
so territorio. Oggi la stessa ricetta è sempre più uniforme e 
condizionata da verdure standard. Per questo si può affermare 
che fino a un recente passato, non più oggi, uno stesso piatto 
con la sua ricetta variava a ogni giornata di cammino, dando 
origine ad altrettante identità, che si sviluppano dal confronto 
delle diversità.

Paesaggi gastronomici e qualità paesaggistica

Il patrimonio culturale regionale delle mille identità di 
cui stiamo verificando l’eclisse può essere ricuperato solo con 
opportuni adattamenti e miglioramenti che devono riguardare 
le produzioni locali e soprattutto il loro uso in cucina e in 
gastronomia, mantenendo la loro specificità e contemporane-
amente adeguandole alle attuali richieste e necessità. Queste 
operazioni richiedono grande attenzione, capacità tecniche e 
artistiche perché caratteristica della modernità è la richiesta 
della diversità anche in alimentazione. Per questo il cuoco che 
vuole fare una cucina identitaria di un territorio deve cono-
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scerne il passato attraverso la storia e la memoria, percorrere 
ed esplorare i luoghi alla ricerca dei cibi e dei loro usi per una 
cucina di prossimità e di vicinanza che deve essere conosciuta 
e vissuta con un colloquio che, superando l’alimento e il suo 
uso, colga la tradizione per ricuperare un’identità materiale 
ma soprattutto culturale.

La qualità paesaggistica è un nuovo obiettivo anche per le 
Regioni quando la Convenzione Europea del Paesaggio defini-
sce il paesaggio come Parte di territorio così com’è percepita dalle 
popolazioni, il cui carattere risulta dall’azione di fattori naturali 
e, o umani e dalle loro interrelazioni (Art. 1). Come obiettivi di 
qualità paesaggistica la Convenzione intende la formulazione, 
da parte delle autorità pubbliche competenti per un paesaggio 
determinato, delle aspirazioni delle popolazioni per quanto 
riguarda le caratteristiche paesaggistiche del loro ambiente di 
vita. Come difesa del paesaggio s’intendono le azioni di con-
servazione e di mantenimento dei suoi aspetti significativi o 
caratteristici, giustificate dal suo valore patrimoniale derivante 
dalla sua configurazione naturale e, o dall’intervento umano. 
La comprensione e l’apprezzamento dei paesaggi passa sempre 
più attraverso un vasto spettro di multisensorialità e, accanto 
alla tradizionalmente dominante di una contemplazione vi-
suale, sta prendendo piede un ascolto del paesaggio attraverso 
i suoni e un suo apprezzamento anche attraverso gli odori, gli 
aromi e i sapori elaborati da una cucina e da una gastronomia 
locali, portatrici di tradizioni che riassumono storie antiche e 
ricche di saperi. In tutto questo il turismo enogastronomico 
sta divenendo parte integrante dell’esperienza paesistica e al 
tempo stesso occasione di una riflessione identitaria.
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Paesaggi gastronomici evolutivi

Dal 1992 il World Heritage Committee dell’ICOMOS rico-
nosce la categoria di paesaggio culturale evolutivo, termine con 
il quale si intende un paesaggio frutto di un’iniziale esigenza 
sociale, economica, amministrativa e religiosa, un paesaggio 
che si è sviluppato nella sua forma attuale in associazione 
con e in risposta al suo ambiente naturale. Allo stesso modo 
bisogna iniziare a considerare i paesaggi gastronomici evolutivi 
che riflettono un processo risultato d’insediamenti umani che 
nel corso dei secoli hanno esercitato sul territorio sinergie di 
forze derivanti dall’ambiente naturale, dinamiche sociali, eco-
nomiche e culturali e tra queste anche il modo di fare cucina 
e le richieste della gastronomia. Il paesaggio gastronomico 
evolutivo in questo modo assume un ruolo sociale attivo dove 
la storia e la tradizione locale sono indissolubilmente legate 
al territorio, soprattutto quando il processo evolutivo non si 
arresta ma continua in un paesaggio che vive, lavora e che ha 
la necessità di evolversi.
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Innovazione tecnologica  
senza limiti?

La nuova agricoltura si nutre  
di scienza, ecologia e cultura umanistica 

Silviero Sansavini (*)

L’agricoltura sta vivendo una transizione epocale, di difficile 
interpretazione, che riflette quella più generale socio-economica 
del settore primario e del vivere civile.

Un primo interrogativo riguarda l’idea di innovazione tec-
nologica e di progresso, da sempre prioritari per le Accademie 
e le preposte istituzioni pubbliche, che appaiono ora forte-
mente condizionate dalla multilateralità delle moderne vie 
di comunicazione: digitali e analogiche insieme (un misto di 
stampa, social e altri media), col rischio di una intermediazione 
interpretativa, e quindi di possibile disinformazione, etichettata 
quale fake news (notizie false), che alimentano accesi dibattiti. 
Chi presiede a questi importanti servizi pubblici dovrebbe 
anzitutto osservare i principi di un’informazione corretta, non 
semplificata, ma riflettente anche le complessità e dubbi espressi 
dalla scienza. Saranno poi i decisori politici, gli agricoltori, i 
tecnici, i cittadini, a farsi una propria idea, anche se faticosa, 
ma libera!

(*)	 DiSTAL, Università di Bologna.
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Cultura agroalimentare ostaggio della comunicazione: 
fermezza dell’Accademia Nazionale di Agricoltura

Curiosamente, l’agricoltura si trova a fronteggiare due op-
poste linee di orientamento politico che, anche per motivi 
ideologici, contrastano con le strategie fondative europee ed 
anche sul piano tecnologico-operativo rendono difficile l’opera 
divulgativa che, su piani diversi, compete alle Accademie e agli 
altri Enti, soprattutto regionali, che sovrintendono alle strategie 
agricole. Si contrappongono, da un lato, la linea globale delle 
“multinazionali dei consumi”, che gestiscono le commodities, e 
dominano i mercati; per loro l’agricoltura è una dependance, si 
può controllare e guidare col progresso tecnologico, nel segno 
del profitto, non importa l’area geografica di produzione e 
persino talvolta la qualità della “merce”.

Dall’altro, vi sono gli ideologi del mondo contadino, di 
madre natura, che si vorrebbe incontaminata e sempre amica. 
Questi diffidano (o rifiutano), per principio, molte innovazioni, 

anche sostenibili, perché potrebbero distruggere gli equilibri 
degli ecosistemi ambientali esistenti, contribuire ad accre-
scere le emissioni carboniche e quindi l’innalzamento delle 

temperature. Per loro sarebbe preferibile il ritorno a tecniche 

agronomiche del passato e, come tali, buone per definizione; 
pensando al futuro, però, mirano a beneficiare degli incentivi 
pubblici, sicuramente elargiti a chi abbraccia il biologico, senza 

preoccuparsi di come fronteggiare l’inevitabile crisi alimentare 
conseguente alla forte crescita della popolazione, cui non cor-
risponderà, probabilmente, una proporzionale crescita del cibo 
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prodotto. Vorrebbero arrivare ad eliminare qualsiasi rischio, ma 
in natura non esiste il rischio zero; anche senza essere biologi, 
basta ascoltare i filosofi (E. Morin, 2021), l’“eliminazione totale 
del rischio conduce all’eliminazione totale della vita”.

Con siffatto scenario, cosa possono fare le Accademie per 
assolvere responsabilmente la loro funzione educativa? Per 
il prof. Giorgio Cantelli Forti, Presidente ANA di Bologna, 
l’Accademia deve rimanere leader dell’opinione pubblica “se-
guendo le basi della scienza e dell’innovazione, contro la di-
sinformazione. Saremo portatori delle istanze per tutelare le 
nostre eccellenze in campo agroalimentare, per garantire al 
consumatore prodotti sani, certificati e italiani”.

“L’atteggiamento dei media è invece spesso antiscientifico, 
per cui l’Accademia deve contrastare, andare contro corrente 
e far conoscere la verità, svolgendo una corretta funzione di 
raccordo tra scienza e società civile”. 

Non bisogna dunque subire questa “falsa modernità”. Oc-
corre distinguere la scienza dalla pseudoscienza (E. Cattaneo). 
Netta è stata la presa di posizione dell’ANA anche nel dibattito 
seguito alla votazione al Senato, in giugno, del D.d.l. biologico, 
approvato con la sola coraggiosa opposizione della Sen. Elena 
Cattaneo. Per il prof. Cantelli Forti “equiparare il biologico 
al biodinamico è un errore”, perché l’agricoltura biodinamica 
è scientificamente inaccettabile, si avvale di pratiche agrono-
miche esoteriche”. Accettare il principio dell’equiparazione 
significherebbe voler perseguire “sovvenzioni che sarebbero 
una frode per il consumatore”, cui saranno imposti prezzi di 
mercato superiori a quelli dello stesso biologico.
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Criticità del progresso tecnologico incontrollato. Cos’è il 
progresso?

Molte sono le critiche da più parti rivolte al progresso tec-
nologico generale, qualunque sia, senza limiti e senza controlli. 
Vale la pena di ascoltare uno storico insigne, acuto osservato-
re della società civile, il prof. Aldo Schiavone (Università di 
Napoli), che ha da poco pubblicato su questo argomento un 
volume del Mulino (2020).

Secondo Schiavone, la scienza e la tecnica come sono ap-
plicate non garantiscono un futuro migliore, perché all’origine 
ci sarebbe una contrapposizione tra natura e cultura; nel senso 
che storicamente l’evoluzione tecnica in generale, ha seguito 
interessi globali, fuori o contro il bene comune e in contrasto 
con la tutela dell’ambiente. Fra le cause è da annoverare un 
indebolimento delle istituzioni pubbliche, le cui azioni sono 
piuttosto subordinate al “controllo etico e politico della tecno-
scienza” proiettata a risolvere i problemi secondo il paradigma 
della semplificazione, perdendo di vista la complessità degli 
ecosistemi (compresi quelli agricoli) che caratterizzano l’identità 
territoriale e la biodiversità delle risorse naturali. L’uomo di 
oggi, dunque, “si sarebbe dimenticato della natura”.

Passando allo specifico campo dell’agricoltura, pesanti cri-
tiche da varie fonti sono dirette contro l’agricoltura intensiva, 
specialistica, che mirerebbe solo ad alzare le rese produttive, 
dimenticando le conseguenze negative, su ambiente, salute, 
territorio. Basta citare l’associazione ambientalista WWF, che 
accusa l’agricoltura di essere la principale causa di emissioni di 
CO

2
, o altre associazioni culturali, come Italia Nostra, che non 

risparmiano denunce circostanziate dei guai provocati dall’ap-
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plicazione delle nuove tecnologie e dallo sviluppo agricolo, che 
metterebbero a repentaglio la sacralità dei prodotti naturali e 
la biodiversità dell’essere e soprattutto la tutela del paesaggio.

Naturalmente occorre fare tesoro di tutte le critiche, alme-
no di quelle fondate e, quando si possa fare meglio, cercare 
soluzioni alternative. Per esempio, la battaglia a favore di una 
filiera corta, voluta da Coldiretti e altre associazioni professio-
nali, per ridurre l’onerosità delle intermediazioni commerciali 
e per offrire maggiori opportunità di scelta di prodotti locali 
(come le apprezzate specialità territoriali) è condivisibile. È 
noto però che il consumatore italiano, a prescindere dal ceto 
sociale, sceglie seguendo motivazioni proprie, molto influenzate 
dalla propaganda delle GDO e dei “retailer” che controllano i 
mercati. I messaggi promozionali fanno presa quando basati su 
spinte emotive, sull’informazione salutistica, o sui servizi offerti 
ai consumatori, connessi agli “acquisti”, a maggior ragione se 
riguarda prodotti stranieri, ormai tanti.

Lo studioso accademico deve riconoscere la liceità del libero 
mercato di svolgere le funzioni proprie, ma non deve essere 
intimorito dai poteri economici primari della governance che 
le gestisce, per analizzare fenomeni comportamentali, tipologie 
di prodotti e qualità, assetti della distribuzione e della logistica, 
alla ricerca delle criticità e per proporre soluzioni.

Impatto dell’agricoltura sull’ambiente

Nonostante l’agricoltura abbia compiuto, in anni recenti, 
un salto tecnologico-qualitativo incommensurabile e al di 
fuori di ogni previsione, l’opinione pubblica non ne sembra 
abbastanza consapevole e continua a diffidarne o addirittura a 
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percepire negativamente alcune conquiste scientifiche ritenute 
portatrici di grossi rischi per l’umanità, l’ambiente, la salute. I 
toni scandalistici con cui la maggior parte dei media affrontano 
i problemi e gli eventi dell’agricoltura fanno parte di una storia 
che si ripete: oltre ai soliti luoghi comuni dell’“avvelenamento 
dei prodotti e dell’inquinamento del suolo, delle falde e dell’at-
mosfera” si vanno sempre più aggiungendo altre critiche, quali 
l’individuazione di presunte complicità nell’accentuazione degli 
effetti del cambiamento climatico, con il coinvolgimento di 
Enti in palese conflitto di interessi; l’aumento delle emissioni 
con la messa a repentaglio dell’avvenire del globo, senza contare 
gli aspetti morali del presunto sfruttamento del lavoro nero, 
non solo al Sud,  del caporalato ecc. “Chi più ne ha più ne 
metta”; si inveisce contro un’agricoltura in sofferenza e che in 
tanti casi continua a produrre sotto costo.

Sono, queste, informazioni largamente infondate, scienti-
ficamente non provate, come è stato rilevato unanimemente 
dall’UNASA, l’Associazione delle accademie scientifiche italia-
ne. Secondo le stime ufficiali, l’impatto del sistema alimentare 
italiano sull’ambiente è del solo 7,5% ed è inferiore a quello 
europeo (10,3%). Per rispondere a tono, basta rilevare che 
l’impatto dell’agricoltura è invece minoritario e di peso assai 
inferiore a quello dovuto ad attività industriali, ai trasporti, alle 
risorse energetiche assorbite dalle città, ecc. Anzi, se analizzate 
in profondità, le attività agricole (es. frutticoltura) hanno un 
bilancio carbonico positivo; se governato bene, un frutteto 
assorbe più CO

2
 di quanto ne rilasci, mentre l’arboricoltore 

dell’Università di Firenze, prof. Stefano Mancuso, ha lanciato 
un appello: “la decarbonizzazione si fa con gli alberi!”. “La 
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sottrazione della CO
2
 dell’atmosfera si può fare a costo zero, 

piantando molti alberi, mentre tutte le altre misure previste 
dal Piano di transizione ecologica, oltre che costose, possono 
solo ridurla, ma non abbatterla”.

Missione accademica e universitaria: l’agricoltura non può 
sbagliare

Forti remore all’accettazione dei benefici di scienza e tecno-
logia sono sempre venute dal mondo accademico, storicamente 
egemone sulla cultura umanistica italiana, che si ritiene de-
positaria dei valori di civiltà, di lingua e delle arti italiane nel 
mondo (Sansavini, 2015 e 2018). Per Carlo Bo, ad esempio 
(1988), per fronteggiare la scienza “prevaricatrice” occorrono 
etica e morale. “Lo scienziato è tentato o vittima del mito 
di Faust (e, per altri, di Prometeo), per l’uso che può fare di 
scoperte e invenzioni. La morale sarà sempre perdente, se non 
ricorrendo all’uso della legge”.

Ma, con un salto ventennale, l’ammonimento che viene da 
Umberto Eco è ben diverso: bisogna “combattere l’interminabi-
le lotta per il progresso del sapere e della pietas”. Eco, dunque, 
esprime un concetto di umanesimo moderno, inclusivo, aperto, 
cui il grande filologo Ivano Dionigi ha aggiunto che “oggi 
l’arte di interrogare è più decisiva di quella del rispondere”. 
“Abbiamo perciò necessità di umanesimo” per fronteggiare “la 
triplice responsabilità, di cui l’ideologia tecnocratica non si 
cura, perché protesa al paradiso terrestre di un’Atene digitale 
e all’utopia illuminata di una società post-mortale”. 

Parole forti, forse troppo forti per venire da un docente 
italianista che, ispirandosi ai classici, incanta le platee con le 
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sue illuminanti parole, verità e pensieri per il nostro tempo: 
“Dobbiamo riappropriaci dell’arte della sintesi, della scienza 
dell’intero, della visione dell’insieme”.

Vale la pena anche tener conto delle ragionevoli raccoman-
dazioni espresse da un esperto di comunicazioni, Massimo 
Sideri (2019) che, per controbattere l’esplosione di un’an-
tiscienza fatta di falsità, oscurantismo scientifico, paura del 
futuro (alimentata da social network e internet) occorrerebbe 
stabilire un patto tra scienza e umanesimo. Contro la demago-
gia, questa alleanza trarrebbe forza dal pensiero critico della 
cultura umanistica, al fine di far buon uso delle acquisizioni 
tecnologiche e competenze STEM (Scienze e tecnologie, inge-
gneria e matematica) per preparare i giovani alle professioni. 
Ma occorre agire muovendosi verso la tutela globale dell’am-
biente e della salute. Le Accademie, dunque, e le Università, 
depositarie del sapere e dei “mattoni della conoscenza” (E. 
Cattaneo) che stanno cambiando il mondo, possono svolgere 
ruolo e funzioni, orientando correttamente la comunicazione 
e l’agire imprenditoriale degli agricoltori e della stessa ricerca, 
senza subire le pressioni che vengono dalla politica, dagli ide-
ologi, dai portatori di interessi industriali costituiti.

L’“asimmetria e gli squilibri del progresso” che stiamo spe-
rimentando, secondo Schiavone, possono essere corretti se 
ci affidiamo ad un pensiero dialettico, rappresentato da un 
nuovo umanesimo.

Guardare ai giovani

Penso che questo richiamo alla responsabilità sia necessario 
e condivisibile da parte di tutto il sistema comunicativo-
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educativo italiano e quindi non solo universitario e accademi-
co, ma anche da parte di coloro che preparano i tecnologi e 
professionisti di domani, e fra questi anche coloro che credono 
ad un futuro dell’agricoltura. Ci soccorrono ancora le parole 
di Ivano Dionigi, di cui riprendiamo l’auspicio “ad operare 
attingendo dall’insegnamento della storia; senza scoraggiarci 
di fronte alle difficoltà del presente”. “Come dice Erasmo, i 
giovani sono oggi retrocessi e immiseriti. Il novum si coglie 
nell’avvento di due barbari: la rivoluzione sociale e quella tecno-
logica, che rischiano di mettere in ginocchio il vecchio ordine 
politico-economico. Oggi la politica è ridotta a scala locale, 
mentre la tecnica è globale. Siamo nani sulle spalle di nani, 
con vista zero. Occorre a monte un’ecologia linguistica, saper 
usare le parole per dialogare”. Guardare avanti con ottimismo, 
in questo momento, è doveroso: grossi investimenti europei 
creeranno favorevoli condizioni anche alle next generations, per 
contribuire alla rinascita dell’Europa e della sua agricoltura.

Bibliografia
Bo C., Etica e scienza a confronto. Attenzione al mito di Faust (1988). In: La 

lettura, Corriere della Sera, 22 gennaio 2021.
Cantelli Forti G., Ambiente. Gli scienziati contestano il WWF sugli impatti 

agricoli. Intervista in EFA News - European Food Agency, 7 maggio 2021.
Cantelli Forti G., Biodinamica: posizione dell’Accademia Nazionale di Agricoltura, 

31 maggio 2021.
Cattaneo E., Ferrera M., Grignolio A., Muzi Falconi M., Competenze sotto 

attacco, Il Sole 24 Ore, 26 maggio 2019.
Ceruti M., Il secolo di Edgar Morin, elogio dell’incertezza, Il Sole 24 Ore, 4 

luglio 2021.
Dionigi I., C’è bisogno di un nuovo umanesimo (un ponte tra generazioni), 

Repubblica, 7 giugno 2021.
Dionigi I., Osa sapere. Contro la paura e l’ignoranza. Ed. RCS Media Solferino, 

2019, Milano, pp 90.



32

Innovazione tecnologica senza limiti? La nuova agricoltura 
si nutre di scienza, ecologia e cultura umanistica

S. Sansavini

Dionigi I., Parole che allungano la vita. Pensieri per il nostro tempo, Raffaello 
Cortina Editore, Milano, 2020, pp 111.

Dionigi I., Segui il tuo demone. Quattro precetti più uno. Ed. Laterza, Bari, 
2020, pp 116.

Eco U., La bustina di Minerva, 1990-2000. Ed. La nave di Tesero. I Delfini, 
Milano, 2020, pp 631.

Frassoldati L., Difendiamo i prodotti italiani (Intervista a G. Cantelli Forti).  Il 
Resto del Carlino, 14 giugno 2020.

Sansavini S., Il difficile dialogo fra le culture umanistica e scientifica. Il Carrobbio, 
Pàtron Editore, Bologna, 2015, pp 18.

Sansavini S., Interrogativi sul “Recovery Fund” per ambiente ed energia. Avrà 
rispetto per l’agricoltura? Georgofili Info, Firenze, 19 maggio 2021.

Sansavini S., Per una sola cultura senza egemonie. Rendiconti Accademia Nazionale 
delle Scienze detta dei XL, “Memorie di Scienze Fisiche e Naturali 135”, Roma, 
2018, Vol. XLI, Parte II, Tomo I, pp. 251-265.

Schiavone A., Noi, la modernità e le sue asimmetrie: la tecnologia corre veloce, 
noi siamo lenti. Corriere della Sera, 29 giugno 2021.

Schiavone A., Progresso, 2020, Il Mulino Ed., Bologna, pp 152.
Sideri M., Un patto antifakenews tra scienza e umanesimo. Corriere della Sera, 

22 gennaio 2019.



33

Non c’è agricoltura senza geneticaL. Cattivelli

Non c’è agricoltura 
senza genetica

Luigi Cattivelli (*)

Se ci ponessimo la fondamentale questione di cosa c’è alla 
base dell’agricoltura, dovremmo concludere che all’origine di 
tutto c’è il “seme”, o meglio l’informazione genetica contenuta 
nel seme. È l’informazione genetica, e la sua interazione con 
l’ambiente, che determina lo sviluppo di una pianta la sua 
capacità produttiva e le caratteristiche qualitative del raccolto. 
Esiste un’agricoltura senza chimica, un’agricoltura senza suolo, 
ma non esiste un’agricoltura senza genetica. 

La capacità di un paese di essere protagonista nel settore 
della genetica costituisce a tutti gli effetti un asset strategico 
dell’agricoltura. Chi ha la proprietà dei semi (intesi come 
varietà, ibridi e, nel caso delle specie arboree, cloni) controlla 
la produzione agricola e tutti i paesi avanzati investono mol-
tissimo nella ricerca genetica perché l’innovazione genetica 
è uno degli strumenti più efficaci per: i) ridurre l’uso della 
chimica tramite lo sviluppo di piante resistenti ai patogeni; ii) 
sviluppare nuove tipologie di prodotti; iii) adattare le piante 
ai cambiamenti climatici; iv) aumentare la produzione agri-
cola. È chiaro che l’agricoltura è di più che solo genetica ed 

(*)	 Direttore del CREA Centro di ricerca Genomica e Bioinformatica.
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in questa sede non si vuole sminuire il ruolo dell’innovazione 
agronomica indispensabile per gestire in modo sostenibile il 
sistema agricolo, ma è indubbio che la genetica rappresenta 
la chiave della cassaforte agricola. 

La genetica è stata da sempre la base dell’agricoltura anche 
prima delle scoperte di Mendel, quando si applicava una gene-
tica empirica che sfruttava la variabilità indotta da mutazioni 
di origine naturale. Non è esagerato affermare che alla base 
della civiltà umana ci sono le mutazioni nel DNA delle pian-
te e la capacità dell’uomo di selezionare piante mutate (cioè 
di fare genetica). Le prime mutazioni selezionate dall’uomo 
hanno trasformato le piante selvatiche in “piante domestiche” 
ossia in piante adatte ad essere coltivate e raccolte dall’uomo e 
solo la presenza di piante domestiche ha consentito la nascita 
dell’agricoltura e di conseguenza della civiltà umana.

Il caso dei cereali

Le mutazioni delle piante hanno giocato un ruolo nella 
storia dell’uomo dagli albori della civiltà sino ai giorni nostri, 
tutta la storia dell’uomo è intrecciata con mutazioni che sono 
avvenute nel DNA delle piante coltivate e che hanno consentito 
alle piante di evolversi insieme alla società umana. La storia 
del frumento è un perfetto esempio di come l’uomo abbia 
fatto genetica in modo empirico guidando l’evoluzione dei 
frumenti dalle forme selvatiche sino a quelle attuali. 

I primi cereali addomesticati sono stati l’orzo, il frumento 
monococco ed il farro, in tutti i casi le forme selvatiche si 
caratterizzano per avere una spiga con l’asse principale (rachi-
de) “fragile”, che si spezza lasciando cadere a terra i semi una 
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volta maturi (Figura 1). Al contrario una pianta domestica è 
innanzitutto una pianta che ha perso la sua naturale capacità 
di disperdere i semi. Le forme selvatiche di orzo e frumento 
che ancora oggi si trovano in Medio Oriente, sono tutte ca-
ratterizzate dal lasciar cadere a terra i semi una volta maturi. 
Circa 10.000 anni fa nella zona della mezzaluna fertile, gli 
uomini già usi a raccogliere i semi, si accorsero che alcune 
piante di orzo, monococco e farro avevano perso la capacità 
di disperdere i loro semi per cui diventava molto semplice 
raccogliere i loro semi, un po’ come oggi, si aspetta che le 
piante diventino mature e poi si raccolgono le spighe. Le 
piante domestiche in natura avrebbero difficoltà a riprodursi 

Fig. 1 - Spiga di farro selvatico (a sinistra) con il tipico rachide fragile che 
permette la disarticolazione dei semi maturi a confronto con una spiga di 
farro coltivato con rachide non fragile (a destra).
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perché se i semi non vengono dispersi, cioè non si staccano 
dalla spiga madre, tutti i semi di una spiga sono costretti a 
germinare in uno spazio ridotto ed in competizione tra loro. 
Però, se l’agricoltore si fa carico della loro raccolta e della loro 
semina nella stagione successiva, le piante anche se incapaci 
di disperdere autonomamente i semi, possono diffondersi 
attraverso l’aiuto dell’uomo. 

La “fragilità del rachide” è un carattere controllato da due 
geni, una mutazione a carico anche di uno solo di questi geni 
impedisce il disarticolarsi dei semi che pertanto rimangono 
attaccati al rachide consentendo la raccolta delle spighe in-
tere. Mutazioni a carico di questi geni sono probabilmente 
avvenute più volte in natura ma solo quando la mutazione è 
stata selezionata dall’uomo si è tramandata nelle generazioni 
ed ha dato origine ai farri ed agli orzi coltivati.

Le forme coltivate di farro si caratterizzavano per avere i 
semi “vestiti” (le glumelle rimangono attaccate alle cariossidi, 
analogamente a quanto succede nel riso e nella maggior parte 
degli orzi), una condizione che impone di decorticare i semi 
prima della molitura. Alcune mutazioni avvenute in piante 
di farro hanno trasformato il farro nel frumento duro, carat-
terizzato da una maggiore fertilità della spiga e soprattutto 
dal produrre semi “nudi” (le glumelle si staccano in fase di 
trebbiatura ed i semi non richiedono decorticazione prima 
della molitura, Figura 2). Le prime tracce di frumento duro 
risalgono a 6-7.000 anni fa, ma per molti secoli il frumento 
duro fu coltivato in miscela con il farro senza fare caso alle 
differenze tra i due tipi di cereali e solamente verso la fine 
dell’impero romano gli agricoltori cominciarono a selezionare 
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il frumento duro preferendolo al farro probabilmente perché 
più semplice da macinare. 

Anche la comparsa del frumento tenero, che oggi è la specie 
più coltivata al mondo, è frutto di un riarrangiamento genetico 
abbinato alla selezione umana. Il frumento tenero deriva di 
una ibridazione, cioè da un incrocio tra piante di due specie 
diverse: da un lato una pianta di farro, o forse di frumento 
duro, e dall’altro una pianta di un cereale selvatico (Aegilops 
tauscii), di fatto un’erba infestante. L’incrocio è avvenuto nelle 
zone intorno al Mar Caspio circa 7.000 anni fa ed ha dato 
origine sia al frumento tenero come lo conosciamo oggi sia 
alla sua forma vestita nota come spelta. Le prime piante di 
frumento tenero furono selezionate dall’uomo il quale si ac-
corse che queste piante erano più produttive del farro e più 
facilmente adattabili ai climi freddi. In termini evolutivi il 
frumento tenero è una specie recentissima nata direttamente 
all’interno dei campi coltivati. La filogenesi dei frumenti è 

Fig. 2 - Una mutazione trasforma i semi “vestiti” del farro nei semi nudi del 
frumentro duro separando le glume (rivestimento del seme) dalle cariossidi.
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riassunta nella Figura 3. Ci sono però anche altri esempi di 
specie di origine recentissima create direttamente dall’uomo 
mediante ibridazione. Nell’ ‘800 fu sviluppato il triticale, un 
cereale diffuso anche in Italia come foraggio o fonte di bio-
massa, partendo dall’incrocio tra un frumento duro ed una 
segale. Ed infine, una quarantina di anni fa è stato sviluppato 
il tritordeum, una nuova specie ottenuta da un incrocio tra 

Fig. 3 - Relazioni filogenetiche dei frumenti desunte sulla base delle recenti 
conoscenze genomiche. In rosso sono indicate le forme selvatiche, in nero 
quelle coltivate. Le frecce rosse indicano eventi di ibridazione tra piante 
di due specie diverse, le frecce azzurre indicano eventi di domesticazione 
(passaggio tra la forma selvatica e quella coltivata).
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un frumento duro ed una forma di orzo selvatico (Hordeum 
chilense), il tritordeum è particolarmente apprezzato per la 
forte pigmentazione gialla delle sue farine. 

La storia genetica dei frumenti non è però solo una questione 
di ibridazioni: le ibridazioni non spiegano come mai una pianta 
evoluitasi sulle rive del mar Caspio sia diventata capace di 
crescere in tutto il mondo. La migrazione del frumento tenero 
dall’area mediterranea verso il centro Europa è stata sostenuta 
dalla selezione di forme resistenti al freddo invernale. Si tratta 
di piante che combinano due caratteristiche principali: non 
fioriscono se non dopo aver trascorso un periodo di alcune 
settimane a bassa temperatura (<5°C), un processo noto come 
vernalizzazione, ed hanno la capacità di resistere a temperature 
molto basse (anche a -15°C). Due caratteristiche indipendenti 
ma essenziali per i frumenti come li conosciamo oggi, piante che 
si seminano in autunno sopravvivono anche agli inverni rigidi 
e spigano in primavera. Ci sono tuttavia mutazioni a carico dei 
geni che controllano il tempo di fioritura che consentono alle 
piante di spigare anche indipendentemente dall’esposizione al 
freddo, queste piante possono essere seminati in primavera in 
quei paesi dove gli inverni sono estremamente freddi oppure 
essere seminati nei paesi molto caldi dove l’inverno di fatto 
non esiste. Così oggi abbiamo piante di frumento in grado di 
crescere in paesi molto freddi come il Canada o la Scandina-
via, dove sono seminati in primavera, ma anche in ambienti 
equatoriali o predesertici, dove possono essere seminati in 
autunno con raccolta a fine primavera. 

Le mutazioni non hanno solo determinato la diffusione del 
frumento, ne hanno determinato anche la capacità produttiva 
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adattando le piante alle nuove esigenze alimentari della società. 

All’inizio del 900 la produttività agricola in tutti i paesi europei 

era molto bassa mentre la popolazione cominciava ad aumen-

tare, diveniva quindi necessario aumentare la produzione di 

cibo. In quegli anni un genetista italiano di nome Nazzareno 

Strampelli selezionò piante di frumento tenero che potremmo 

definire rivoluzionarie. Utilizzò una mutazione di origine giap-

ponese per ridurre l’altezza delle piante, poi attraverso un’altra 

mutazione rese i frumenti più precoci in modo che potessero 

maturare prima dell’arrivo del caldo estivo ed infine combinò 

tutto ciò con la resistenza ad alcune malattie. Queste nuove 

piante così diverse da quelle in uso da secoli consentirono 

il raddoppio della produzione di frumento e all’agricoltura 

italiana di soddisfare le crescenti esigenze di cibo nel periodo 

tra le due guerre mondiali. 

Negli anni ‘60 in pieno boom demografico si capì che 

l’aumento della popolazione mondiale correva molto più velo-

cemente dell’aumento della produttività agricola. Le previsioni 

più pessimistiche furono però scongiurate dall’azione di un 

altro genetista Norman Borlaug che, utilizzando mutazioni 

che riducevano ulteriormente l’altezza delle piante, selezionò 

frumenti teneri ancora più bassi di quelli di Strampelli e an-

cora più produttivi. Negli stessi anni il carattere bassa taglia 

fu introdotto anche in frumento duro con analoghi benefici 

produttivi. È solo grazie a lavoro di Stampelli di Borlaug e 

di generazioni di ricercatori ed all’uso combinato di tante 

mutazioni che oggi abbiamo pane e pasta per tutti. 
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L’innovazione genetica per creare nuove tipologie di 
prodotti 

Le mutazioni non sono state utili solo nel corso dell’addo-
mesticazione delle piante o per incrementare la produttività 
delle colture, l’uomo, in particolare negli ultimi decenni ha 
fatto ampio uso di mutazioni per creare nuove tipologie di 
piante o di prodotti alimentari capaci di modificare il modo 
di coltivare e le abitudini alimentari dei consumatori. 

Si pensi, ad esempio, all’evoluzione dei pomodori negli 
ultimi 50 anni. La diffusione della raccolta meccanica del 
pomodoro da industria è stata possibile solo a partire dagli 
anni ’90 dopo la diffusione di varietà idonee. A differenza 
delle varietà utilizzate fino agli anni ‘80, quelle per la raccolta 
meccanica sono caratterizzati da tre caratteri assenti nelle va-
rietà precedenti: la maturazione contemporanea delle bacche 
presenti sulla pianta che consente di raccogliere i pomodori 
in un unico passaggio, una buccia estremamente resistente e 
bacche caratterizzate dal punto di distacco localizzato tra bacca 
e picciolo, in modo tale che la bacca risulti priva del picciolo. 
Tre innovazioni genetiche che hanno trasformato la coltiva-
zione del pomodoro da industria e le condizioni di lavoro in 
agricoltura. Ancora più sorprendente è stata l’innovazione nel 
settore del pomodoro da mensa con l’introduzione a partire 
dagli anni ‘90 delle varietà a bacca piccola (ciliegini, datte-
rini, ecc.) caratterizzate, oltre che dalla forma innovativa, da 
alcune mutazioni che rallentano la maturazione delle bacche 
consentendo un grande allungamento della shelf-life (Figura 
4), una combinazione di caratteri che ha creato una nuova 
filiera alimentare.
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Un’altra specie dove è particolarmente evidente il ruolo di 

specifiche mutazione nel determinare importanti caratteristiche 

qualitative e commerciali è il pesco. Una mutazione in un 

gene che degrada i carotenoidi nelle pesche a polpa bianca ha 

creato le pesche a polpa gialla, mentre una mutazione in un 

gene che controlla lo sviluppo della tomentosità sulla buccia 

ha creato le pesche nettarine e il controllo dell’epoca di ma-

turazione delle pesche ha consentito di estendere la stagione 

delle pesche da maggio (varietà molto precoci) a settembre 

(varietà molto tardive).

L’innovazione genetica ha determinato tutti i prodotti che 

mangiamo e gli esempi sono davvero moltissimi, in aggiunta 

a quelli già riportati altri casi eclatanti sono l’uva da tavola 

senza semi, le angurie monoporzione senza semi, le infinite 

forme e colori di insalate e peperoni, le molteplici tipologie 

di mele, ecc. 

Fig. 4 - A sinistra ed in mezzo bacche di pomodoro con mutazione ai un 
gene che regolano la maturazione a confronto con una bacca della stessa età 
ma priva delle mutazioni. Le mutazioni “rin” e “nor” sono largamente usate 
nelle varietà di pomodoro da mensa per allungare la shelf-life del prodotto. 
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Dobbiamo rimpiangere le varietà del passato? 

In alcuni ambiti della società è diffusa una percezione nega-
tiva del miglioramento genetico e qualcuno si spinge a pensare 
che dopo tanti progressi genetici dopo tanti cambiamenti nelle 
piante che coltiviamo adesso sia giunto il momento di fermarci 
(o di tornare indietro). Ad esempio, sempre più spesso si 
assiste ad un revival dei frumenti antichi, a cui si attribuisco-
no caratteristiche positive spesso in contrasto con i frumenti 
moderni. Davvero il miglioramento genetico dell’ultimo secolo 
ha “peggiorato” le piante coltivate? I dati scientifici dicono il 
contrario. I frumenti di oggi non sono in nulla inferiori ai 
frumenti storici, sono più produttivi, sono qualitativamente 
superiori e la loro coltivazione è più sostenibile. 

Ma in che cosa effettivamente differisce la composizione 
dei semi, e quindi delle farine, dei frumenti antichi rispetto a 
quelli moderni? I frumenti moderni hanno meno proteine e 
quindi anche meno glutine rispetto ai frumenti antichi. Il con-
tenuto proteico dipende da fattori sia genetici che agronomici 
(fertilizzazione azotata), ma in generale si osserva una correla-
zione negativa tra l’aumento della produzione e il contenuto 
di proteine nei semi. A parità di condizioni agronomiche, i 
frumenti antichi, meno produttivi, hanno più proteine e più 
glutine, tuttavia esiste una certa diversità genetica per cui 
singole varietà (sia moderne che antiche) possono scostarsi 
dalla tendenza generale. Un’importante differenza tra frumenti 
antichi e moderni risiede nella qualità del glutine, che nei 
frumenti moderni ha composizione e proprietà tecnologiche 
diverse da quelli dei frumenti antichi. In linea di massima, il 
miglioramento genetico ha determinato un aumento della forza 
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del glutine, una caratteristica misurata con parametri noti come 
“W” e “indice di glutine” e la selezione di frumenti con glutine 
tenace è stata motivata dalle sempre maggior propensione del 
consumatore per pani soffici e paste sempre al dente. 

Anche se i frumenti moderni hanno in generale meno pro-
teine ed un glutine più tenace dei frumenti antichi, è necessario 
chiarire che i frumenti moderni, in particolare i frumenti 
teneri, non sono affatto tutti uguali. Esiste una gamma di 
varietà selezionate per produrre farine con svariate proprietà 
tecnologiche idonee ai diversi usi (biscotti, tipologie diverse di 
pane/pizza, dolci molto lievitati, ecc). Le varietà dei frumenti 
teneri moderni sono infatti classificate in 4 classi merceologi-
che in funzione del contenuto proteico e delle caratteristiche 
di tenacità del glutine. Così si va dai frumenti “biscottieri” 
caratterizzati da un contenuto proteico particolarmente basso 
(<11%) e da un glutine debole (valori di W inferiori a 130) 
fino ai frumenti “di forza” (13-14% di proteine e W superiore 
a 350). 

Tutti i frumenti contengono glutine e contengono epitopi 
capaci di scatenare la reazione celiaca nei soggetti che manife-
stano la malattia. Non c’è però alcuna evidenza scientifica com-
provata che i frumenti moderni abbiano un maggior numero di 
sequenze capaci di scatenare la reazione nelle persone celiache. 
Un recente studio dimostra chiaramente che il contenuto di 
epitopi in grado di indurre la risposta celiaca è molto varia-
bile sia all’interno dei frumenti antichi sia di quelli moderni 
e non si riscontra alcuna tendenza verso l’aumento di questi 
epitopi a seguito del miglioramento genetico. In pratica, sia 
tra i frumenti antichi sia tra quelli moderni esistono varietà 
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con maggiore ed altre con minore contenuto di epitopi celiaci, 
ma tutte sono ugualmente tossiche per i celiaci.

Infine, discutendo di frumenti antichi e frumenti moderni 
è opportuno fare alcune considerazioni pratiche. A causa della 
loro bassa produttività (circa la metà di quella dei frumenti 
moderni), i frumenti antichi richiedono una superficie molto 
più estesa per produrre la stessa quantità di farina, e questo 
va contro i principi della sostenibilità ambientale. Qualsiasi 
terreno coltivato genera un impatto ambientale ed un rilascio 
di CO

2
 in atmosfera, quindi limitare la produttività agricola 

usando varietà antiche ha, di fatto, un impatto negativo sul 
clima. 

Quale futuro ci aspetta?

I cambiamenti climatici sono un problema serio e bisogna 
far di tutto per limitarli, ma nel settore agricolo i cambiamenti 
climatici non sono solo uno scenario futuro, sono un grosso 
problema già oggi. Quaranta anni fa l’uva si raccoglieva ad 
ottobre oggi si raccoglie a settembre, in media la vendemmia 
è anticipata di un mese e questo è l’effetto dell’aumento del-
le temperature, degli inverni più miti delle estati più calde. 
Analogamente, alcuni dati sperimentali dimostrano che la 
spigatura di orzi e frumenti, si è anticipata di circa 10 giorni 
negli ultimi 20 anni (Figura 5). Ma non è solo un problema di 
anticipo delle colture, l’innalzamento delle temperature cambia 
le popolazioni di patogeni e malattie una volta rare diventano 
sempre più frequenti, un esempio per tutti è la crescente dif-
fusione della ruggine gialla sui frumenti, una malattia quasi 
assente in Italia fino agli anni ’90. 
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Se il clima è cambiato dobbiamo cambiare le piante, dobbia-
mo tutti essere consapevoli che non ha una base logica pensare 
che le piante di oggi o quelle di ieri selezionate quando faceva 
più freddo siano ideali per le condizioni climatiche di domani 
quando farà certamente più caldo. Oltre al clima l’agricoltura 
deve confrontarsi anche con un’altra esigenza della società che 
quella di rendere il sistema agricolo più sostenibile riducendo 
l’uso delle sostanze chimiche e ciò si può fare mettendo più 
genetica in agricoltura. La genetica è la migliore, ed in molti 
casi l’unica, alternativa alla chimica. Solo piante geneticamente 
resistenti alle malattie consentono di produrre senza l’uso di 
fitofarmaci.

Il miglioramento genetico da sempre sfrutta le mutazioni 
per creare la biodiversità che è alla base del lavoro di selezio-
ne. Fino agli anni ’60 le mutazioni erano principalmente di 
origine naturale, poi sono state sviluppate tecniche di muta-
genesi con le quali si potevano indurre mutazioni casuali nel 
genoma e poi selezionare tra un numero infinito di mutazioni 

Fig. 5 - Data di spigatura di due varietà di orzo seminate per 15 anni 
(2003-2017) nello stesso campo a Fiorenzuola d’Arda (PC). È evidente 
l’effetto degli inverni sempre più miti sulla data di spigatura.
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quelle di interesse, oggi esistono tecniche capaci di generare 
mutazioni del tutto equivalenti a quelle naturali ma indotte 
in modo predeterminato in un punto preciso del genoma. E 
poi ci sono gli strumenti per controllare che queste mutazioni 
siano effettivamente dove devono essere. Questa tecnica, che è 
sta rivoluzionando il modo di fare miglioramento genetico, si 
chiama “genome editing” ed i suoi inventori hanno ricevuto 
il premio Nobel nel 2020.

Le piante ottenute mediante genome editing non sono 
affatto dei nuovi OGM. Le piante editate non contengono 
nessun DNA derivante da altri organismi ma portano solo una 
mutazione nel proprio DNA, una mutazione analoga a tutte 
le mutazioni avvenute naturalmente nella storia evolutiva delle 
piante. Proprio l’assenza di DNA esogeno nelle piante editate 
ha convinto la commissione europea ad aprire un dibattito 
per definire una regolamentazione per queste piante che sia 
diversa da quella oggi in uso per gli OGM. L’editing genomico 
ha potenzialità enormi, può consentire di sviluppare nuove 
resistenze a malattie, modificare le caratteristiche produttive 
e qualitative delle piante molto più velocemente di quanto è 
stato fatto sinora e uno degli strumenti su cui si punta per 
poter adeguare rapidamente le piante coltivate alle nuove esi-
genze del clima e per migliorare la sostenibilità dell’agricoltura. 
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Giuseppe Sarasso (*)

Ampio spazio mediatico, soprattutto pubblicitario, viene 
dedicato alle ideologie alla moda che tendono a demonizzare 
gli allevamenti e le agricolture “intensive”. Al contrario gli 
allevamenti e le agricolture “intensive” (meglio descrivibili 
come “tecnologiche”) non sono in opposizione a “sostenibili”, 
anzi da anni lavorano per integrare i due indirizzi nell’obiettivo 
di fornire alla popolazione mondiale gli alimenti necessari, 
limitando contemporaneamente l’impatto ambientale. Negli 
ultimi 10.000 anni l’agricoltura si è continuamente sviluppa-
ta per sostenere il fabbisogno alimentare di una popolazione 
crescente. A partire dal 1960 vi è stata la “Green revolution”, 
una importante accelerazione nell’applicazione delle scoperte 
scientifiche agli allevamenti ed in agricoltura: meccanizzazione, 
genetica, fitofarmaci e fertilizzanti “chimici”. 

Ecco i risultati: se nel 1950 la popolazione mondiale era 
composta da 3 miliardi di individui, dei quali 2 avevano cibo 
a sufficienza e l’altro era sottonutrito, oggi, su di una super-
ficie coltivabile mondiale cresciuta appena del 10% (1), ma 

(*)	 Dottore agronomo.
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ridottasi in Europa (2), ottocento milioni di consumatori 
sono purtroppo ancora sottonutriti, ma gli altri 7 miliardi 
dispongono di cibo a sufficienza, a volte anche troppo. L’am-
pia e variata disponibilità attuale di cibo presente in Italia ha 
permesso di passare in 60 anni dalla fame alla dieta. La grande 
distribuzione con le offerte 3x2, 2x1, grandi confezioni, ecc. 
spinge le persone ad acquistare cibo più del necessario, che 
finisce sprecato. Pertanto la sicurezza alimentare non viene più 
intesa come disponibilità certa di cibo, nonostante che l’Italia 
in questo settore sia molto carente: se esportiamo frutta, vino 
e riso e siamo autosufficienti per pollame, uova e patate, per 
il resto dipendiamo da importazioni: per il 70% della carne 
ovicaprina, il 15% del latte, il 55% della soia, il 33% del mais… 
Degli ultimi due, i quantitativi importati sono prevalentemen-
te derivati da piante OGM, delle quali in Italia è vietata la 
coltivazione ma non la commercializzazione ed il consumo. 

Il significato di sicurezza alimentare viene rivolto esclusi-
vamente alla riduzione delle tracce, peraltro valutate innocue 
(REF EFSA), dei fitofarmaci, trascurando che in assenza di 
protezione dai parassiti fungini è possibile riscontrare la pre-
senza, più rilevante per la salute pubblica (REF IARC), delle 
micotossine. Non si considera che la rinuncia all’impiego delle 
tecnologie nell’agricoltura e negli allevamenti incrementerebbe 
drammaticamente il deficit alimentare di Italia ed Europa, oltre 
a impedire l’aumento produttivo necessario nei Paesi a basso 
reddito. Per dare una dimensione al problema, si cita la stati-
stica pubblicata dall’Accademia di Agricoltura di Francia sulla 
produttività nazionale ad ettaro del frumento tenero invernale, 
nella media 2008-2018: intensiva 7,1 t/ha, biologica 2,78 t/ha. 
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Senza scomodare la storia, ricca di carestie e conseguenti 
rivoluzioni, basti ricordare che, a seguito dell’incremento dei 
prezzi mondiali del grano tenero panificabile verificatosi tra 
Luglio 2020 (182 €/t) e Marzo 2021 (230 €/t), a partire dal 
31 marzo 2021 Vladimir Putin ha posto un dazio all’espor-
tazione di 50 €/t, al fine di conservare le scorte nazionali ed 
evitare rincari sul mercato interno. Attualissima è la scalata dei 
prezzi mondiali del grano duro, dovuta alle scarse produzioni, 
che sempre innescano anche speculazioni. La priorità assoluta 
va quindi data alla produttività, migliorando nel contempo 
la sostenibilità ambientale dell’agricoltura e degli allevamenti. 
Da decenni questo progresso è perseguito con incoraggianti 
successi da chi si occupa di agricoltura (3) (4) (5). 

Il 2 marzo 2021 alcuni ricercatori afferenti al Joint Research 
Centre ISPRA della Commissione Europea e alla divisione di 
Statistica della FAO, hanno pubblicato su Nature Food un 
interessante articolo (6). Qui si evidenzia come le emissioni 
di tutti i gas serra (misurate come tonnellate equivalenti di 
anidride carbonica) legate alla produzione di cibo sono aumen-
tate del 12,5% tra il 1990 ed il 2015 passando da 16 a 18 Gt 
di CO

2
/anno, mentre la contemporanea produzione di cibo è 

aumentata in quegli anni del 40%. Se nel 1990 dette emissioni 
incidevano per il 44% sul totale, nel 2015 pesavano per il 
34%. Questo trend virtuoso, proseguito fino ad oggi, deriva 
dalla cura e professionalità degli addetti all’agricoltura che ap-
plicano tecnologie appropriate. Detti progressi, generalmente 
ignorati o sottaciuti, verranno persi se adotteremo politiche 
di coltivazioni “biologiche” estensive, ossia basate su varietà 
antiche, rinunciando ai vantaggi produttivi del miglioramento 
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genetico e dei fitofarmaci e fertilizzanti “chimici”. I Paesi in 
via di sviluppo avranno convenienza economica a produrre 
cibi da vendere a quelli Europei, ovviamente solo dopo aver 
soddisfatto il loro fabbisogno; le loro molto maggiori emis-
sioni di gas serra, la deforestazione e la perdita di biodiversità 
saranno i doni avvelenati che otterremo in cambio della ester-
nalizzazione delle pratiche sgradite alla nostra pubblicità (2). 
Per sopperire all’incremento della richiesta alimentare di una 
popolazione mondiale in continua crescita ci sono due vie: o 
aumentare le superfici coltivate a scapito delle foreste e delle 
praterie “naturali”, o incrementare la produttività di ogni ettaro 
coltivato, migliorando le attuali tecnologie ed incrementando 
le conoscenze per limitare ulteriormente l’impatto ambientale, 
misurato ovviamente in funzione delle quantità di alimento 
prodotte, e non della superficie coltivata (7) (8) (9). 

Le richieste di riduzione degli allevamenti animali con-
fliggono con il rifiuto dell’utilizzo dei fertilizzanti di sintesi: 
l’agricoltura con poche deiezioni animali, già oggi insufficienti, 
dovrebbe ricorrere ai sovesci ed al maggese, come accadeva 
ai tempi di Virgilio, rinunciando alla maggior parte della 
produzione. Il Conte di Cavour, negli anni in cui la restau-
razione imperava nel regno di Sardegna, e gli era impossibile 
dedicarsi alla politica, come ripiego era diventato provetto 
ed appassionato agricoltore, coltivando tre aziende contigue, 
per una superficie complessiva superiore ai mille ettari. Nei 
suoi diari e nella corrispondenza con il suo socio nell’impresa 
agricola, Giacinto Corio, si legge che riteneva antieconomico 
affidarsi alla sola fertilizzazione col letame. Per averne a suf-
ficienza occorreva incrementare l’allevamento bovino, quindi 
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ampliare le superfici foraggere, a scapito della produzione 
vendibile, nel suo caso composta soprattutto dal riso. Iniziò 
quindi ad importare il guano, per incrementare la produzione 
ad ettaro del foraggio. Ma, sapendo che il guano era una risorsa 
accumulata nei secoli, e non riproducibile velocemente, iniziò 
anche a sperimentare i primi fertilizzanti chimici.

Per incrementare la sostenibilità ambientale delle produ-
zioni alimentari occorre quindi migliorare le pratiche attuali, 
eliminando i pregiudizi. Le nuove tecniche di miglioramento 
genetico (Tea, Tecniche di Evoluzione Assistita, citate come 
utili in “Farm to Fork”) promettono una ulteriore riduzione dei 
fitofarmaci e, per gli animali, degli antimicrobici. Promettono 
anche di conseguire una migliore efficienza nell’assorbimento 
degli elementi nutritivi, limitando la dispersione dei fertiliz-
zanti nell’ambiente. Purtroppo la Corte di Giustizia Europea 
con la sentenza 5 luglio 2018 ha assimilato le Tea agli OGM, 
assoggettandole agli stessi lunghi e difficili iter burocratici per 
ottenere l’autorizzazione alla coltivazione, che richiedono costi 
elevatissimi (10) (11). 

A seguito di un’ampia pressione da parte di molte Associa-
zioni Scientifiche, la Commissione UE, anche alla luce delle 
conclusioni di uno studio in merito, richiesto ad un ampio 
gruppo di Scienziati, ha per ora ammesso che la legislazione 
Europea non è più al passo coi tempi, e che debba essere aggior-
nata. Nonostante le proteste di Greenpeace, che si è appellata 
al solito “principio di precauzione”, il quale, se applicato alla 
lettera, impedirebbe a tutti di mangiare, bere e respirare per 
ottenere la certezza assoluta di non essere contaminati, si auspica 
che le TEA in qualche modo possano essere autorizzate anche 
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in Europa. A meno che non si ripeta la farsa del divieto di 
coltivazione dei vegetali OGM, che possiamo però mangiare 
in grandi quantità importandoli dall’estero. Da qualche mese 
si sta attivando il dibattito sulle modalità di applicazione delle 
norme generiche contenute nel Farm to Fork: molti si stanno 
accorgendo che la sua impostazione è per ora ideologica. Copa 
e Cogeca, rappresentanti degli agricoltori europei, e parecchi 
rappresentanti degli Stati, hanno richiesto, come previsto dal 
protocollo UE, studi di valutazione degli impatti economici e 
sociali che potranno risultare dalle norme applicative del Farm 
to Fork. La risposta è stata data in sordina il 2 agosto 2021, e 
pubblicata l’11 agosto 2021, precisando più volte che quella 
presentata non è una valutazione dell’impatto produttivo ed 
economico (14). Si ammette di non aver considerato gli even-
tuali risultati dell’auspicata riduzione dei consumi alimentari, 
in particolare delle proteine animali. La Commissione sta ve-
ramente pensando di legiferare sulle diete di tutti gli Europei? 

Questa “non valutazione” prevede comunque tre scenari di 
politica agricola comunitaria, il migliore dei quali porterebbe 
all’incremento dei costi di produzione del 10%, nonché alla 
riduzione dei redditi agricoli e delle esportazioni nel settore 
dei seminativi. Le emissioni di gas serra in EU si ridurrebbero 
del 28%, ma incrementerebbero quelle dei Paesi che dovranno 
sopperire alla minor produzione interna. Questo impatto è 
stato invece valutato a fondo dall’USDA, che prevede risultati 
molto poco incoraggianti (13). Gli obiettivi del Farm to Fork, 
che dovrebbero essere raggiunti entro il 2030, richiederebbe-
ro grandi passi avanti nella ricerca genetica, soprattutto per 
ridurre del 50% l’utilizzo dei fitofarmaci. Considerando che 
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per ottenere una nuova varietà resistente ad una malattia con 
i metodi tradizionali servono almeno 10 anni, con i TEA si 
potrebbero ridurre, forse anche dimezzare i tempi, ma anche 
ipotizzando una rapida approvazione del loro uso, il 2030 si 
rivela troppo vicino.

I miglioramenti della sostenibilità ambientale passano an-
che attraverso le applicazioni delle tecnologie informatiche 
e l’utilizzo dei sistemi di geolocalizzazione precisa. Se fino a 
tutto il secolo scorso si tendeva a standardizzare gli interventi 
colturali a livello di grandi superfici, dall’inizio del secolo attuale 
è iniziata la tendenza ad ottimizzare gli interventi operativi, 
tramite traiettorie precise, senza fallanze o sovrapposizioni. È 
stata anche introdotta la modulazione delle dosi dei fattori 
tecnici somministrati, adattandole alle necessità sito-specifiche 
del terreno, ed al relativo stato nutrizionale delle piante col-
tivate, che dimostrano ampie variabilità in piccoli spazi. Si 
possono individuare tramite rilievi veloci e non invasivi (sa-
telliti, droni, sensori portati da macchine operatrici) i primi 
focolai delle malattie, limitando l’uso dei fitofarmaci a quanto 
serve per bloccarne tempestivamente la diffusione. In futuro i 
robot, guidati da sistemi di intelligenza artificiale che sappiano 
distinguere le infestanti dalla coltivata, potranno sostituire il 
lavoro eseguito un tempo con la zappa ed attualmente con lo 
spargimento di erbicidi selettivi. Alcuni prototipi sono già in 
sperimentazione. La tecnologia oggi più matura riguarda la 
veicolazione degli erbicidi solo sulle infestanti, senza interessare 
la coltura, con risparmi superiori al 50%. 

Il passo successivo potrà essere quella della distruzione ed 
asportazione meccanica delle infestanti. La tecnologia fin qui 
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descritta di Precision Farming è stata ultimamente ridenomi-
nata come “agricoltura 4.0”. Ma vietando l’uso degli erbici-
di prima di disporre dei robot, si dovrà riportare il numero 
degli addetti all’agricoltura ai livelli del 1950: il 50% della 
popolazione ad usare la zappa. Nella importante attività di 
riduzione della CO

2
 atmosferica, incrementando la presen-

za di sostanza organica del terreno coltivato, grandi passi in 
avanti sono stati fatti nel sostituire all’aratura varie tecniche 
di lavorazione ridotta e semina sul sodo, variabili in funzione 
delle caratteristiche dei terreni. Si perde però il principale van-
taggio ottenuto tramite l’aratura: un letto di semina privo di 
infestanti. Finora si è ovviato tramite l’utilizzo di un erbicida 
totale a basso costo, efficace in piccole dosi, ed a nulla tossicità: 
il glyphosate. La guerra ideologica a questo erbicida produce 
di continuo allarmi su presunti impatti ambientali. Tramite 
la diffusione dei risultati di esperimenti che, nonostante sia-
no svolti a dosi molto superiori a quelle presenti nella realtà, 
non forniscono mai dati attendibili, si cerca di rafforzare le 
richieste di divieto assoluto. Se il divieto avvenisse in assenza 
di un sostituto altrettanto efficace ed economico, ad oggi 
non disponibile, tutti i passi avanti fatti nella cattura di CO

2
 

nei terreni sarebbero vanificati. L’introduzione di tecnologie 
sofisticate richiede un largo innesto in agricoltura di nuove 
generazioni che dispongano di buona padronanza dei dispo-
sitivi informatici, non disgiunta da una discreta esperienza di 
agricoltura, che deve essere ereditata dalle generazioni anziane. 
I cicli dell’agricoltura sono annuali nei cereali, poliennali nelle 
piante arboree. Non si può pretendere di portare a termine la 
rivoluzione immaginata nel “Farm to Fork” in pochi anni, né 
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di attuarla senza importanti investimenti finanziari, da parte 
di chi deve mettere a punto e produrre la strumentazione, e 
dagli agricoltori che dovranno dotarsene.

Naturalmente la sostenibilità deve essere anche economica: i 
produttori agricoli sono imprenditori, che non possono evitare 
di compensare le uscite con le entrate, pena il fallimento. In 
Europa, particolarmente in Italia, il numero degli imprenditori 
agricoli si sta riducendo continuamente, e la loro età media 
è molto avanzata. Una ulteriore riduzione della popolazione 
attiva in agricoltura vedrà sparire un enorme patrimonio di 
conoscenze pratiche, difficile da ripristinare in tempi brevi. 

La sostenibilità deve essere anche etica, per fornire una nu-
trizione appropriata alla salute dell’uomo, che implica corrette 
disponibilità di alimenti di origine sia vegetale, sia animale 
(carni, latte e uova), tutti deficitari se si considera - come 
giusto - l’intera popolazione mondiale. 

Per la produzione animale vale quanto detto riguardo all’in-
tensificazione delle colture vegetali (che in questo caso implica 
in più il benessere degli animali coinvolti). Da notare che, 
secondo Capper e Cady (12), intensificare le tecniche di alle-
vamento bovino significa tagliare drasticamente le emissioni 
di gas serra per litro di latte prodotto.

Riguardo alla tutela della biodiversità, il modo migliore 
è quello di rispettare l’estensione delle foreste. Anche l’agri-
coltura si giova della biodiversità, specie di quella del suolo, 
dove si trovano milioni di microorganismi in un centimetro 
cubo, ed anche della agrobiodiversità, fornita dai milioni di 
varietà coltivate, adattate nel tempo ai luoghi di utilizzo. Ma 
se si vuole ottenere una buona produzione dal punto di vista 
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qualitativo e quantitativo, occorre privilegiare le piante coltivate 
e le specie simbiotiche od utili, ostacolando una miriade di 
altre specie, in competizione per lo spazio, la luce del sole, ed 
i nutrienti. Occorre inoltre controllare attentamente i parassiti 
a livello fogliare e radicale, e le infestanti. 

Volendo rispettare una biodiversità totale anche sui terreni 
agricoli, si tornerebbe indietro di oltre 10.000 anni, a vivere 
come i cacciatori-raccoglitori. Questo comportamento umano 
permetteva alla Terra di nutrire non più di 5 milioni di abitanti.

Si ringraziano Luigi Mariani, Roberto Defez, Giuseppe Ber-
toni, Donatello Sandroni, Deborah Piovan, Flavio Barozzi per 
i suggerimenti utilizzati nella stesura del presente scritto. 
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Premessa

La carne, tradizionalmente considerata un cibo ricco e 
nutriente, sta diventando, nella narrazione contemporanea dei 
paesi occidentali, un alimento problematico perché insalubre, 
prodotta con processi che generano alti impatti ambientali e 
ottenuta in allevamenti condotti con scarsa attenzione alle 
condizioni di vita degli animali e che comportano l’aumento 
dell’antibatterico-resistenza. Alla pari di qualsiasi altra atti-
vità umana, l’orizzonte della sostenibilità ambientale, sani-
taria, economica, sociale e culturale riguarda anche le filiere 
zootecniche, in particolare quelle delle carni. Per far fronte 
all’aumento mondiale della domanda, questi sistemi dovranno 
re-ingegnerizzare i processi produttivi con l’adozione di tec-
nologie in grado di raggiungere l’obiettivo climatico net_zero, 
ridurre la altre emissioni, soprattutto azotate, limitare i consumi 
di acqua, migliorare sensibilmente le condizioni di vita degli 
animali e degli operatori di stalla, mantenere alti standard di 
sicurezza alimentare e contrarre l’impiego di sostanze ad azio-
ne antibatterica salvaguardando nel contempo la salute degli 

(*)	 Accademico Corrispondente dell’Accademia Nazionale di Agricoltura.
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animali. Le filiere delle carni dovranno parimenti garantire la 
continuità degli approvvigionamenti, mantenere i prodotti 
accessibili per qualsiasi fascia di reddito, salvaguardare le tra-
dizioni locali e continuare a costituire un elemento essenziale 
del paesaggio rurale. 

L’Italia, nel confronto mondiale, si candida a rappresentare 
il Paese a maggior efficienza produttiva, pertanto a minimo 
impatto per unità di prodotto, con una specifica sensibilità per 
i temi del benessere animale, della difesa dell’eredità culturale 
e gastronomica e della cura del paesaggio. In questa memoria 
cercherò di fornire, brevemente, gli elementi del “successo 
italiano” delle filiere carni e di delineare le linee di intervento 
per migliorare ulteriormente la competitività nazionale nel 
quadro della green economy. 

La produzione e i consumi di carne 

La produzione di carne mondiale è stata, nel 2019, pari a 
340 milioni di tons, rappresentate per il 39,4% dal pollame, 
per il 32,3% dal suino, per il 21,5% dal bovino-bufalino-
zebuino e per il restante 6,5% da altre carni (FAO, 2021). 
La disponibilità apparente (1) media individuale nello stesso 
anno è stata, perciò, pari a 43,8 kg. I maggiori consumatori 
al mondo sono risultati gli Stati Uniti (126 kg apparenti a 
testa), seguiti dall’Unione Europea (85 kg), mentre l’Italia si 
classifica, su scala europea, agli ultimi posti (76 kg), dietro 
gli altri paesi mediterranei dell’Unione (Figura 1). 

L’andamento del consumo apparente di carni in Italia, 

(1)	 Per disponibilità apparente si intende il peso delle carcasse diviso la popolazione. 
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nel decennio 2009-19, è risultato nel complesso stagnante, 
ma con le avicole in crescita e le bovine in calo, tanto che le 
prime hanno superato a metà periodo le seconde (Figura 2). 

Fig. 1 - Consumi apparenti annui pro-capite di carne in kg nei diversi 
paesi UE (elaborazione su dati GIRA, 2020). 

Fig. 2 - Andamento dei consumi annui apparenti delle carni in Italia in 
kg per abitante (elaborazione su dati GIRA, 2020). 
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Fig. 3 - Fatturato per fase, addetti e consistenza zootecnica delle principali 
filiere della carne italiane (elaborazione su dati Istat e Ismea, 2021).

Le principali filiere delle carni italiane, nel 2020, hanno 
generato un fatturato di circa 30 miliardi di euro e impiegato 
circa 180.000 addetti (Figura 3).  

Il grado di autoapprovvigionamento nazionale è stato, nel 
2018, del 105% per gli avicoli, del 61% per il suino e del 
59% per il bovino (Istat e Ismea, 2021). 

La domanda di carne mondiale è destinata a crescere nel 
prossimo decennio. I drivers maggiori sono la crescita della 
popolazione, l’aumento del reddito medio nei paesi in via di 
sviluppo e in transizione e l’urbanizzazione. L’80% della nuova 
domanda (OECED/FAO, 2020) è concentrato in questi ultimi 
e, a livello globale, la carne di pollame è quella destinata alle 
migliori performances (circa il 50% della crescita complessiva 
stimata).

Al pari degli altri paesi sviluppati, le previsioni per l’Italia 
sono di un assestamento o di un calo delle disponibilità attuali 
di carni per effetto dei consumi già stazionari da anni, dell’in-
vecchiamento della popolazione (meno consumi) e del cambia-
mento dei valori nelle nuove generazioni. Infine, la comparsa 
delle fake-meat (a base vegetale, derivanti dalla fermentazione 
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microbica o da colture cellulari, cibi totalmente diversi dalle carni 
che vogliono imitare (van Vliet et al., 2021)), potrà influenzare 
il mercato delle carni insinuando nei cittadini la convinzione di 
una maggiore sostenibilità di questi prodotti e nei consumatori 
l’allettante prospettiva di vivere esperienze totalmente nuove e 
tecnologicamente avanzate. Ma queste prospettive, come dimo-
strato dall’inchiesta del giornalista francese Gilles Luneau (2020), 
presentano più ombre che luci e il continuo miglioramento della 
sostenibilità delle filiere zootecniche appare oggi la via di gran 
lunga migliore per garantire la disponibilità di carne a prezzi 
ragionevoli a tutta l’umanità. 

La salubrità delle carni

Le carni sia fresche che trasformate, specialmente quelle 
prodotte in Italia, sono un alimento sano e nutriente per tutti, 
in particolare per i bambini, per gli anziani, per gli sportivi e 
per i convalescenti (Mele e Pulina, 2016; Pulina, 2019). 

Tuttavia, come detto in premessa, la carne è accusata di 
indurre diverse patologie, in particolare quelle cardiovascolari 
e il cancro, tanto da spingere una commissione (Eat-Lancet 
Commission, Willet et al., 2019) a pubblicare delle linee guida 
dietetiche che consigliano di ridurne i consumi giornalieri a 
una entità ridicola (17 g/d a testa). Quanto suggerito da questi 
autori è stato, tuttavia, oggetto di numerose critiche da parte 
della comunità scientifica (fra tutti, Zagmutt et al., 2020) 
e, nonostante il grande dispiegamento mediatico, è risultato 
finora praticamente irrilevante agli effetti pratici. 

Per quanto riguarda le malattie cardiovascolari, una indagi-
ne PURE (Prospective Urban and Rural Epidemiological study; 
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Deghan et al., 2017) relativo a 18 paesi sparsi su 5 continenti, 
è arrivato a concludere che “un’elevata assunzione di carboidrati è 
associata a un rischio più elevato di mortalità totale, mentre i grassi 
totali e i singoli tipi di grassi sono correlati a una mortalità comples-
siva inferiore. Il grasso totale e i tipi di grasso non sono associati a 
malattie cardiovascolari, infarto miocardico o mortalità per malattie 
cardiovascolari, mentre i grassi saturi hanno un’associazione inversa 
con l’ictus. Le linee guida dietetiche globali dovrebbero essere ricon-
siderate alla luce di questi risultati”. L’anno successivo la Società 
Europea di Cardiologia, nel congresso tenuto a Monaco di Ba-
viera, ha definitivamente spazzato via ogni dubbio dichiarando, 
per bocca di Salim Yusuf, senior author dello studio presentato 
all’assise che ha riguardato 218.000 pazienti provenienti da 50 
paesi diversi, che “i risultati ottenuti mostrano che latticini e carne 
sono benèfici per la salute del cuore e per la longevità, al contrario 
di quanto sostenuto oggi dai consigli dietetici” (European Society 
of Cardiology, 2018; Nicholls, 2018). 

Relativamente al cancro, l’OMS, tramite la IARC (Bouvard 
et al., 2015), ha analizzato il rischio di sviluppare la forma 
al colon-retto (CRC) in relazione a un consumo eccessivo di 
carni rosse e trasformate (laddove per eccessivo si intende una 
quantità di gran lunga al di sopra di quello italiano: >100 vs 
73 g/d, per carni rosse, e >50 vs 29 per carni trasformate). 
L’agenzia dell’OMS, che valuta e classifica la dannosità per 
cancerogenicità di svariate sostanze, ha classificato le carni rosse 
nella categoria 2 A “probabilmente cancerogene”, mentre le 
carni trasformate nella categoria 1 A “cancerogene” affianco 
all’alcool. In realtà, la IARC non ha mai affermato che la carne 
provoca il cancro, bensì che un consumo eccessivo di carne 
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rossa o trasformata può contribuire al rischio di un solo tipo 
tumore (sui 156 conosciuti e classificati), quello del colon-retto. 
Sul sito della IARC (2015) si legge: “Nel caso della carne rossa, 
la classificazione si basa su prove limitate provenienti da studi 
epidemiologici che mostrano associazioni positive tra il consumo 
di carne rossa e lo sviluppo di tumori del colon-retto, nonché una 
forte evidenza meccanicistica. Evidenze limitate indicano che è 
stata osservata un’associazione positiva tra esposizione all’agente 
e cancro, ma non è stato possibile escludere altre spiegazioni per 
le osservazioni (tecnicamente definite caso, bias o confusione)”. 
Si fa quindi riferimento «all’eccesso» dei consumi, e non a 
un consumo inteso in senso generale, con un aumento del 
rischio relativo di circa il 18% per le carni trasformate e del 
17% per le carni rosse, ben diverso dal rischio «assoluto» o 
reale che scende a meno dell’1% (2). Sempre secondo la IARC, 
i fattori di rischio evidenziati, inoltre, non dipendono dalla 
carne in sé, ma sono dovuti principalmente ai metodi di con-
servazione, preparazione e cottura della stessa (come quelli su 
fiamma diretta tipici del barbecue), da cui possono scaturire 
amine eterocicliche aromatiche, idrocarburi policiclici aro-
matici e nitrosammine, composti che inducono mutazioni 
cancerogene. In uno studio successivo, che ha preso in esame 
i fattori di rischio alimentari per 28 anni in 195 paesi, i 

(2)	 Il rischio assoluto misura l’incremento percentuale di casi avversi, mentre quello 
relativo il loro aumento percentuale sui casi base. Nel nostro conteggio, con 
il 17% di aumento assoluto del rischio l’incidenza del CRC (base 5% dei casi 
di cancro) salirebbe al 22% (5+ 17), mentre con il rischio relativo sempre del 
17%, si otterrebbe il 5,85% (5 x 1,17) con un incremento assoluto inferiore 
all’unità percentuale (https://www.eufic.org/en/understanding-science/article/
absolute-vs.-relative-risk-infographic).
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Global Burden Disease Diet Collaborators (2019) affermano 
che carni rosse e processate risultano agli ultimi posti sia come 
DALY (Disability-adjusted life year, attesa di vita corretta per 
disabilità) che come mortalità, anche nei paesi sviluppati. In 
particolare, riferendosi a tutte le cause alimentari (DALY 225 
milioni e mortalità 11 milioni globalmente), quelle ascrivibili 
a carcinomi dovuti al consumo di carni diventano irrilevanti: 
0,3% per i DALY e 0,24% per la mortalità. Con riferimento 
all’Italia, la tabella pubblicata come materiale supplementare 
al lavoro riporta il dato di 2121 DALY e 107 morti dovuti a 
cause alimentari nel complesso; il carcinoma incide per il 5,7% 
e per il 5,3% rispettivamente, per cui il rischio di contrarre 
un cancro al colon-retto attribuibile ai consumi “eccessivi” di 
carni può essere stimato in poche unità all’anno, un valore 
praticamente nullo. 

La sostenibilità ambientale delle carni 

Le emissioni climalteranti dell’agricoltura italiana hanno 
rappresentato, nel 2019, il 7,1% di quelle totali (29,5 dei 418 
milioni di tons di CO

2
eq (3); ISPRA, 2021). Quelle ascrivibili 

alla zootecnia sono state poco meno di 20 milioni di tons 
(4,6% delle totali nazionali), mentre l’uso del suolo e il suo 
cambiamento d’uso (LULUC, land use and land use change) 
hanno contribuito con il sequestro di circa 42 milioni di 
tons (Figura 4). 

(3)	 Le emissioni di gas climalteranti sono convenzionalmente espresse in peso 
di CO

2
 equivalente secondo il potenziale di riscaldamento globale (GWP) 

attribuito a diversi gas (IPCC, 2019). Per quelli emessi in agricoltura, oltre la 
CO

2
, si considera il CH

4 
= 25 CO

2
eq e il N

2
O = 298 CO

2
eq.
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Fig. 4 - Emissioni di gas climalteranti in Italia nel 2019 in CO
2
eq (ISPRA, 

2021). 

Sul complesso della zootecnia, il settore carne ha rappresentato 
il 65% delle emissioni climalteranti, con un impatto sul totale 
nazionale di circa il 3,5%. Questo dato ridimensiona l’enfasi 
attribuita dai media alla produzione di carne quale uno dei 
principali responsabili delle emissioni antropogeniche di gas serra. 

In concreto, gli impatti del settore zootecnico si sono ri-
dotti, dal 1990 al 2019, complessivamente del 16%, pari a 
una media di -151 mila tons/anno (Figura 5), riduzione alla 
quale ha contribuito in maniera determinante il settore carni. 

Un aspetto rilevante è dovuto al fatto che le attività agricole, 
per cui anche quella zootecnica, emettono gas climalteranti 
nello stesso luogo in cui questi sono assorbiti, cioè in campa-
gna. Facendo conto degli ordinamenti colturali delle aziende 
zootecniche nazionali rilevati dall’ISTAT nel censimento gene-
rale dell’agricoltura del 2011 e della potenzialità di fissazione 
del carbonio (RafItalia, 2019), la tabella in figura 6 dimostra 
che il sistema è in neutralità carbonica (carbon neutral ) in 
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quanto la capacità annuale di fissazione del C stimata nelle 
aziende è, anche se di poco, superiore alle emissioni globali 
certificate dall’ISPRA. Questo risultato è stato analiticamente 
confermato da De Vivo e Zicarelli (2021) con l’impiego di 
dataset e differenti. 

Fig. 5 - Andamento delle emissioni di CO
2
eq della zootecnia italiana 

(elaborazione su dati ISPRA, 2021).

Fig. 6 - Assorbimento del carbonio stimato per le aziende zootecniche 
italiane (elaborazione su CGA 2011 dell’ISTAT e di RafItalia, 2019). 
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Il confronto fra la l’impronta del carbonio (4) delle carni 
bovine italiane rispetto alla media mondiale, effettuata dalla 
FAO (2021) con il modello GLEAM, riporta per il 2017 una 
stima di 10,4 vs 25,3 kg di CO

2
eq per kg di carcassa, valore 

inferiore a quello effettuato da vari autori con il metodo LCA, 
ma che rende comparabili i dati su scala planetaria, ponendo 
il nostro Paese fra i più virtuosi al mondo. Relativamente ai 
suini, la cui produzione nazionale è prevalentemente orientata 
al maiale pesante (> 160 kg di PV alla macellazione), Bava 
et al. (2015) hanno stimato un’impronta carbonica media di 
4,2 kg di CO

2
eq per kg di peso vivo finale, dato superiore a 

quello medio europeo (2,4 kg) a causa del maggior peso di 
macellazione dei nostri animali. Per il pollo, infine, l’impron-
ta carbonica per unità di prodotto è stimata fra 2 e 4 kg di 
CO

2
eq (Hermansen e Kristensen, 2011) ed è fortemente legata 

all’indice di conversione alimentare rappresentando i mangimi 
per questa specie, al pari dei suini, dal 65 all’80% di tutto il 
carico di emissioni inserito nel ciclo produttivo. 

Un aspetto importante della stima delle emissioni climalte-
ranti degli allevamenti riguarda la metrica utilizzata. Gli standard 
dell’Intergovenmental Panel for Climate Change (IPCC, 2019) 
hanno reso fisso il potenziale di riscaldamento globale (Global 
Warming Potential, GWP) per i principali gas (vedi nota 3), ma 
la loro emivita in atmosfera (durata del tempo in cui la metà 
dell’impulso originario decade) è molto diversa. In particolare, 

(4)	 L’impronta del carbonio (carbon footprint) misura, di norma, l’entità delle 
emissioni di gas climalteranti. È espressa in kg di CO

2
eq per unità funzionale, 

normalmente il kg di peso vivo alla macellazione o il kg di carne (lorda o netta) 
immessa al consumo. 
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il tempo di residenza della CO
2
 in atmosfera è di diverse centi-

naia, fino a migliaia, di anni (gas a effetto prolungato, long live 
climate pullutant LLCP), mentre quello del CH

4
 (principale gas 

climalterante emesso dagli allevamenti, soprattutto di ruminanti), 
di soli 8,6 anni (gas a effetto breve, short live climate pullutant, 
SLCP). Ne risulta che il metano derivante dalle fermentazioni 
enteriche, oltre che essere biogenico, cioè originatosi dal ciclo 
naturale del carbonio, non si accumula in atmosfera, al contrario 
di quanto avviene per il N

2
O (emivita oltre i 100 anni) e la 

CO
2
, e per questo non contribuisce al riscaldamento globale, 

soprattutto se la quantità emessa tende a ridursi nel tempo. 
Per questo motivo, numerosi autori propongono di utilizzare 
una GWP corretta per la durata del gas in atmosfera (GWP*): 
questa metrica più precisa consente di affermare che se il tas-
so di riduzione medio delle emissioni di CH

4
 è inferiore, nel 

senso di più basso, allo -0,4% anno, non solo questo gas non 
contribuisce al riscaldamento totale, ma addirittura provoca un 
raffreddamento dell’atmosfera (Cady, 2020). 

Le analisi storiche ISPRA (2021) dimostrano che il sistema 
italiano, nell’ultimo trentennio ha ridotto le emissioni di CH

4
 

con un tasso dello -0,66% (Figura 7), inferiore alla soglia dello 
-0,4% indicata dal modello GWP*, per cui la zootecnia italiana 
(carne compresa) da ruminanti non solo non ha contribuito 
al riscaldamento globale, ma è stata parte della soluzione del 
problema.

Prospettive e conclusioni

La produzione delle carni in Italia, Paese in cui il consu-
mo moderato di queste all’interno della dieta mediterranea
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Fig. 7 - Riduzione relativa delle emissioni di metano enterico degli alleva-
menti italiani nel periodo 1990-2019 (elaborazione su dati ISPRA, 2021). 

garantisce la salute dei cittadini, è una delle più sostenibili al 
mondo, sia per elevata qualità e salubrità dei prodotti, sia per i 
limitati (se non net-zero) impatti climalteranti. Tuttavia, nella 
prospettiva dell’azzeramento anche delle emissioni e non solo 
del loro bilanciamento, esistono ampli margini di migliora-
mento, anche per lasciare spazio di compensazione carbonica 
agli altri settori extra-agricoli e incrementare il reddito degli 
allevatori attraverso l’emissione di certificati di carbonio da 
parte delle aziende agro-zootecniche. 

Fra le soluzioni adottabili nel decennio prossimo, l’incre-
mento della produzione (miglioramento genetico, riduzione 
della riforma involontaria, allungamento dell’età produtti-
va, aumento della prolificità e della sopravvivenza, riduzione 
delle patologie, ecc..) è quella che può garantire la maggior 
riduzione degli impatti ambientali per unità di prodotto, ri-
ducendo nel contempo le superfici necessarie per produrre 
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alimenti liberandole per usi più estensivi. Parallelamente, la 
riduzione degli input sia alimentari (precision feeding, uso dei 
coprodotti agroindustriali, ecc), sia energetici aziendali, può 
ulteriormente contribuire a mitigare gli impatti climalteranti. 
Infine, il largo uso di superfici capaci di fissare il C (boschi, 
cespugliati, pascoli naturali) insieme all’adozione di pratiche 
agronomiche a basso impatto (no tillage, precision agriculture ) 
per la produzione degli alimenti potranno ulteriormente posi-
zionare la zootecnia italiana, e quella da carne in particolare, 
fra le migliori performanti al mondo. 
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Il ruolo della cooperazione  
ravennate nella bonifica  

delle paludi pontine

Luigi Filippo Paolucci (*)

Chi oggi passa per Ostia pensa, soprattutto, al suo glorioso 
passato come porto e come centro commerciale dell’antica 
Roma; di fronte poi allo sviluppo urbanistico attuale, alla 
brulicante attività estiva delle sue discoteche e delle sue spiag-
ge, per non parlare del traffico aereo che fa capo allo scalo di 
Fiumicino, difficilmente può pensare a com’erano queste zone 
sul finire del XIX secolo: nulla vi era dello sviluppo urbanistico 
attuale e dove ora si vedono ordinati campi coltivati e lunghe 
file di eucalipti, vi erano soltanto paludi.

Nella zona compresa fra Ostia e Fiumicino, attraversata dal 
fiume Tevere nella sua ultima tappa verso il mare, a nord del 
fiume vi erano lo Stagno di Maccarese e le paludi di Porto, 
di Campo Salino e dell’Isola Sacra, mentre a sud si trovava 
lo Stagno Ostiense al quale erano collegate le antiche saline. 
Il territorio era formato da aree boschive e terreni paludosi 
che, per l’impossibilità dell’acqua stagnante di defluire verso 
il mare, ricoprivano l’intera area in modo quasi permanente e 
soltanto alcuni lembi di terra potevano essere messi a cultura. 

(*)	 Professore ordinario facoltà di Diritto Commerciale nell’Università di Bologna.
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Se il Tevere, che era la principale via di comunicazione fra la 
città di Roma e il litorale, aveva reso possibile in alcuni punti 
l’insediamento umano, le sue numerose piene e le violenze con 
cui si manifestavano, non ultima quella del 1557 che addirit-
tura ne deviò il corso, costituivano un fattore destabilizzante 
e distruttivo, che rendeva la condizione economica di queste 
terre estremamente difficile. In sostanza erano il regno delle 
zanzare e della malaria.(1)

Già con lo stato pontificio si fece qualche tentativo di ri-
sanamento e la creazione nel 1858 della società Pio-Ostiense 
ne fu un esempio, ma si trattò di tentativi che non ebbero 
grande fortuna. 

Con la istituzione di Roma, come capitale del regno d’I-
talia, divenne immediatamente evidente alla classe politica 
la necessità di procedere alla bonifica delle Terre Costiere (2) 
soprattutto intorno alla città eterna, nella convinzione che un 
ambiente malsano ne avrebbe rallentato lo sviluppo economico. 
Dopo una ponderata valutazione scientifica si decise quindi la 
realizzazione di una serie di canali che avrebbero consentito il 
deflusso delle acque stagnanti. Restava il problema della mano 
d’opera disponibile, problema la cui soluzione fu resa più 
facile per una disgraziata circostanza, dato che nel ravennate 
moltissimi braccianti si erano trovati senza lavoro a causa della 
crisi delle risaie che in quei tempi si era abbattuta nella zona. 

(1)	 Palliccia, La battaglia dei ravvenati che liberarono Ostia dalle acque, in http//
win.store.in.

(2)	 Si tenga presente che il territorio non era che parte di uno stagno parallelo alla 
costa tirrenica, che si estendeva da Piombino fino a Gaeta. V. anche Lesti, La 
bonifica della palude dell’agro romano, in http//www.la-ostiantica.org.



77

Il ruolo della cooperazione ravennate 
nella bonifica delle paludi pontine

L.F. Paolucci

Il materiale umano c’era e la sua disponibilità a trasferirsi 
nell’Agro Pontino anche.

L’Associazione generale dei braccianti di Ravenna

L’8 aprile 1883 venne costituita in forma cooperativa l’Asso-
ciazione generale degli operari braccianti del Comune di Raven-
na. I soci fondatori furono 303 e immediatamente espressero 
la volontà di voler soltanto lavorare insieme, escludendo ogni 
questione politica. Si trattava della prima cooperativa costituita 
fra i lavoratori delle campagne che riuscì, in poco tempo, a 
dare un esempio di partecipazione sociale e di solidarietà fra 
i componenti del proletariato e lasciò un segno indelebile. Le 
opere pubbliche furono viste fin da subito come l’unico rimedio 
possibile per fronteggiare la disoccupazione dei braccianti e, 
in quell’anno (1884), le opere di risanamento della campagna 
romana rappresentavano una soluzione unica per superare l’in-
verno durante il quale i lavori agricoli diminuivano, evitando 
la quasi certa disoccupazione.

Dopo un’assemblea dei soci del 16 marzo 1884 la decisione 
fu presa e la cooperativa si propose come subappaltante in un 
contratto che prevedeva la bonifica di due comprensori: quello 
di Ostia - Isola Sacra e quello costituito da Porto - Campo 
Salino - Maccarese.

Era un contratto povero e rischioso che prevedeva l’im-
pegno per quarantotto mesi (in realtà furono molti di più) 
ma era il primo e il 4 novembre 1884 i “nostri” partirono 
da Ravenna in cinquecento su un treno speciale, salutati alla 
stazione della città intera. Erano divisi in cinquanta squadre 
da dieci uomini (gli scariolanti), ogni squadra era affiancata 
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da una donna, alfabetizzata (la sdora) che doveva occuparsi 
del gruppo e scrivere a casa.

A Roma i “romagnoli anticlericali, sovversivi e accoltellatori” 
non li fecero neppure fermare e il treno attivò direttamente 
a Fiumicino. Il loro primo contatto con la palude l’ebbero 
traversando il Tevere sul traghetto “Lo Scafo”, guidato da un 
vecchio che li mise in guardia: “sull’altra riva c’è l’inferno” e, 
infatti, lo chiamarono Caronte. Malgrado queste premesse e 
l’affermazione del custode del borgo (l’unico abitante del luogo) 
che “qui non vive nemmeno il diavolo”, il lavoro cominciò 
con la costruzione di un canale denominato “grande canale 
dello stagno”, oggi conosciuto come “canale dei pescatori”.(3) 

Erano i primi passi di un più ampio sviluppo che cambiò 
definitivamente la fisionomia dell’agro romano: gli insediamenti 
abitativi, gli impianti turistici e la serie di campi ordinati che 
vediamo ora non erano assolutamente pensabili a quei tempi, 
ma, anche se il regime fascista, grazie a uno sforzo, ingrandito 
dalla pubblicità, portò a conclusione i lavori di bonifica, il vero 
merito fu di questo gruppo iniziale che non si limitò al duro 
lavoro di bonifica, ma portò una civiltà.

La stampa, anche recente, ha parlato molto spesso del 
ruolo della cooperazione romagnola nella bonifica dell’Agro 
Pontino,(4) ma il tema merita senza dubbio maggior attenzione, 
dato che non si può dimenticare quel gruppo di cinquecento 
braccianti che negli anni ottanta del diciannovesimo secolo, 

(3)	 Fallai, Gli eroi delle bonifica di Ostia arrivano in 500 da Ravenna nel 1884, 
in roma.corriere.it

(4)	 Ricci Bitti, Da Ostia all’Agro Pontino, quando si sconfisse la malaria con il 
lavoro dei romagnoli e degli emigranti del Nord Est, in www.ilmessaggero.it.
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partirono dalla Romagna per arrivare nelle Paludi Pontine e 
proporsi come subappaltante, accettando un contratto povero 
ed estremamente rischioso. Non si può dimenticare il lavoro 
di quel gruppo di scariolanti e di quelli che li seguirono, (nel 
1885 i soci erano già 2547) dato che, non soltanto portarono 
la civiltà, con la costruzione di alloggi, di infermerie e di locali 
comuni, ma, soprattutto, grazie alle loro opere di bonifica, fu 
eliminata la malaria. Non a caso ancora oggi ad Ostia vi è il 
viale dei Romagnoli, la piazza dei Ravennati e il Sacrario dei 
bonificatori.

Le risorse e le soluzioni

Il primo subappalto, come ho già ricordato, fu estremamente 
povero e rischioso, non fu neppure facile arrivare all’aggiudi-
cazione e fu necessario coinvolgere il governo e il Re (il quale 
sottoscrisse azioni per diecimila lire) per ottenere l’aiuto ne-
cessario per disporre dei soldi per la cauzione versata da chi 
aveva vinto l’appalto, ma era una scelta obbligata, si trattava 
infatti sempre di lavori per conto dello Stato o degli enti 
pubblici e la soluzione del subappalto, almeno inizialmente, 
era l’unica percorribile. Ma fu soltanto il primo passo, dato 
che i nostri, come tutti i vari sodalizi cooperativi, pur pieni 
di iniziative e desiderosi di eseguire lavori, trovarono ostacoli 
quasi insormontabili nella cronica mancanza di capitali, da un 
lato, nella legislazione statale, dall’altro (specialmente nella legge 
sulla contabilità dello Stato), a causa delle gravose cauzioni 
imposte alle imprese che eseguivano lavori per conto degli enti 
pubblici. A tutto questo si aggiungeva un complesso procedi-
mento per l’emissione dei mandati che rendeva estremamente 
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lenta l’amministrazione nel pagamento dei corrispettivi per le 
opere compiute, con conseguenti problemi per le cooperative, 
le quali, prive di risorse autonome, non potevano sostenere 
alcuna attesa, dato che da quei pagamenti dipendeva il salario 
dei soci lavoratori.(5)

Soltanto l’intervento del legislatore poteva risolvere questi 
problemi e il primo tentativo fu fatto, e con un certo succes-
so, dal ministro Luzzati, che nel 1896 ottenne l’approvazione 
da parte del Parlamento di una legge di deroga a quella sulla 
contabilità dello Stato con cui si consentì di concedere a lici-
tazione privata alle cooperative di produzione e lavoro opere 
pubbliche fino all’ammontare di centomila lire.

Da quel momento i provvedimenti si susseguirono: ad ini-
ziativa dello stesso ministro si ottenne che il limite di centomila 
lire fosse raddoppiato; in seguito si facilitarono le emissioni 
dei mandati, si permise di costituire ratealmente le cauzioni, 
operando ritenute nel pagamento dei singoli mandati.

Queste agevolazioni erano però assolutamente insufficienti 
ed uno degli inconvenienti maggiori fu proprio rappresentato 
dal limite di duecentomila lire, ancora esiguo, data la normale 
entità dei lavori che si facevano per conto dello Stato.

Frequenti furono in questi anni i casi di cooperative che 
si unirono al fine di raccogliere le loro forze, ma queste for-
me di federazione furono quasi sempre inadatte allo scopo, 

(5)	 Si può ben comprendere come in quel periodo l’esecuzione di qualsiasi lavoro 
per conto dello Stato e degli enti pubblici fosse appannaggio esclusivo di im-
prenditori privati che spesso li ottenevano offrendo ribassi eccezionali (ai quali 
le cooperative non potevano prestarsi) con relativo decadimento della qualità 
dei lavori. V. Bassi. Lo schema di nuovo regolamento per le società cooperative e 
per i consorzi di cooperative, in Riv. dir. comm., 1910, I, p. 225.
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specialmente a causa dei controlli previsti dalle norme che 
concedevano le agevolazioni, controlli estremamente rigidi 
(posti al fine di evitare il sorgere di pseudo cooperative orga-
nizzate da imprenditori privati allo scopo di mascherare i loro 
fini lucrativi), controlli che spesso le escludevano da qualsiasi 
agevolazione.(6)

Soltanto con la legge del 25 giugno 1909, n. 422 e il conse-
guente regolamento si giunse alla soluzione di questo complesso 
di problemi. Vennero infatti istituiti i consorzi di cooperative 
ammissibili ai pubblici appalti, con la creazione di una figura 
ibrida di diritto pubblico (in quanto la personalità veniva 
concessa con decreto reale), non sottoposta ai limiti posti dal 
codice di commercio per le società cooperative (7), e, al tempo 
stesso, sottratta a qualsiasi controllo di autorità tutoria, con la 
quale il legislatore intese creare degli organismi che convoglias-
sero in unica entità le forze delle varie cooperative e, muniti 
per esplicita di disposizione di legge, di quelle agevolazioni 
(fra l’altro notevolmente ampliate) di cui godevano le singole 
associate, potessero consentire la libera esplicazione delle forze 
cooperative e compiere, per conto degli enti pubblici, lavori 
anche di una certa entità.

E questo scopo del legislatore apparve chiaramente fin dalle 
prime righe della legge, all’articolo 1, quando si affermò che 
ai consorzi poteva essere affidata, anche per trattava privata, 

(6)	 V. Fubini, Sul consorzio di cooperative per appalto di lavori pubblici, in Riv. 
Dir. Comm., 1909, I, 306; Bassi, Lo schema di nuovo regolamento per le società 
cooperative, in Riv. Dir. comm. 1910, I, 306; Buonocore, In tema di rapporti  
fra consorzi di cooperative ammissibili ai pubblici appalti e singole cooperative 
consorziate, in Riv. dir. civ., 1967, II, 413 e ss. Paolucci, ivi 415 e seg.

(7)	 Limiti relativi all’ammontare della partecipazione sociale.
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l’esecuzione di opere pubbliche, purché l’importo base d’ap-
palto non superasse il doppio dell’ammontare totale degli 
appalti che potevano essere affidati alle singole cooperative 
costituenti il consorzio, e l’appalto di ogni opera non superasse 
certi ammontari; proposito del  legislatore, più volte ribadito, 
sia nell’ultima parte dell’articolo, dove si prendono in consi-
derazione  le cauzioni, sia in tutte le altre norme riguardanti 
e le agevolazioni fiscali e le facilitazioni per i mandati.

Se si passa poi ad esaminare le varie norme che discipli-
nano questi consorzi di cooperative, sia dal punto di vista 
strutturale, sia dal punto di vista del funzionamento, ci si può 
agevolmente convincere che ci troviamo di fronte a organismi 
indubbiamente particolari: basta infatti considerare le norme 
per la formazione del patrimonio consortile (8) (versamento di 
due decimi ecc.), quelle che riguardano il fondo di riserva e 
la sua formazione, che prevedono un sistema analogo a quello 
imposto per le società per azioni (9), o quelle che riguardano la 
ripartizione degli utili, gli organi del consorzio (sia ammini-
strativi che deliberativi o di controllo) o i libri contabili. Direi 
anzi che si possa affermare con una certa sicurezza che questi 
consorzi sono sostanzialmente simili alle società commerciali 
com’erano disciplinate dal codice del 1882. Una soluzione che 
con il sistema della cooperazione aveva ben pochi punti in 
comune, se non la natura giuridica dei partecipanti, ma era a 

(8)	 Termine usato evidentemente in senso atecnico con riferimento al capitale 
sociale, come del resto appare chiaramente considerando le norme del regola-
mento che disciplinano gli statuti (art. 65). V. anche l’articolo 27 del d. legisl, 
c.p.s. l 14 dicembre 1947, n. 1577.

(9)	 Del resto al sistema instaurato da quel codice la legge fa espressamente riferi-
mento.
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quei tempi assolutamente percorribile, dato che le cooperative 
erano disciplinate ancora come società a capitale variabile e il 
legislatore si guardava bene dal parlare di perseguimento dello 
scopo mutualistico.

Questa fu quindi la veste giuridica creata dal legislatore 
che agevolò, direi permise ai nostri cooperatori di realizzare 
con successo i loro programmi ottenendo anche un notevole 
ritorno, dato che il demanio concesse un’enfiteusi trentennale 
sui terreni bonificati.

Esaurita però negli anni trenta la grande opera di bonifica 
non resta che chiedersi che cosa ne è stata di queste strutture, 
dato che l’epoca dei grandi appalti era esaurita, anche se il 
legislatore ha continuato ancora a prevederne l’esistenza, pur 
avvicinandoli in una nuova ottica legislativa (quella del d.lg. 
c.p.s. 14 dicembre 1947, n. 1577 e delle legge successive), 
agli altri consorzi di cooperative, sorvolando chiaramente sulla 
diversità della forma di riconoscimento e sulla diversità della 
struttura, sostanzialmente simile a quelle della società com-
merciali disciplinate dal codice del 1882.(10)

Ormai questi consorzi in molti casi hanno perso la loro 
ragione d’essere, ma anche se la struttura era diversa, appar-
tenevano al mondo cooperativo e alle sue finalità, dato anche 
l’orientamento legislativo espresso dal suddetto d.lg. c.p.s, 14 
dicembre 1947, n. 1577 e dalla legislazione successiva. Pur 
appartenendo al mondo cooperativo questi consorzi però se 
ne distaccavano quel tanto da essere al di fuori dei controlli 
ministeriali e la mancata partecipazione ad appalti pubblici 

(10) In questo senso Fubini, op. cit., p. 306.
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per più anni non ha mai fatto porre il problema del rischio 
di scioglimento di ufficio e, in molti casi, come in quelle del 
consorzio ravennate, opportune modifiche statutarie hanno 
consentito di riempire il vuoto degli appalti, prevedendo la 
possibilità di diventare strumenti di supporto del mondo co-
operativo, soprattutto nel settore finanziario consentendone 
lo sviluppo e il consolidamento. 

Ma il loro ricordo rimarrà, comunque, sempre nelle zone 
della Bonifica Pontina.
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