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Prefazione

GI0RGIO CANTELLI FORTI ¥

Con questo nuovo numero della Rivista di Divulgazione
di Cultura Agraria il Comitato Editoriale dell’Accademia, pre-
sieduto dal dott. Ercole Borasio, in previsione delle Festivita
del Natale ha voluto indirizzare 'interesse del Lettore verso
lalimentazione e 'ambiente. I 6 articoli che lo compongono
sono molto variegati e con temi apparentemente molto distanti
tra loro, mentre in realtd tutti hanno come visione centrale il
ruolo dell’Agricoltura come indispensabile e unico elemento
che garantisce la vita dell'uomo e il progresso della Societa
nella sua evoluzione temporale.

Il tema viene aperto da Massimo Montanari con una
avvincente narrazione che traccia la storia di “una invenzione
medioevale: il pane d’albero”, cio¢ il castagno. Gia Plinio il
Vecchio e Galeno hanno scritto di questo albero selvatico, ma
nel nostro Paese solo attorno all’'anno 1000 viene scoperta
la sua importanza con prodotti indispensabili per affrontare
Iesigenza di cibo dovuta alla crescita della popolazione e del-
le comunitd montane. In quel secolo Mathilde di Canossa,
contessa di Mantova e plenipotenziaria di numerosi feudi che

includevano colline e luoghi idonei ad essere “addomesticati”

(*) Presidente della Fondazione Accademia Nazionale di Agricoltura.



PREFAZIONE G. CanTELLI FORTI

alla coltura del castagno, detta regole precise facendo divenire
le castagne “il pane della povera gente”. Nei secoli la castagna
non ¢ stata solo un prodotto alimentare di sussistenza, ma ¢
rientrata anche nel campo del piacere oltre che della necessita.
Nellarticolo viene puntualizzato che le pratiche di manteni-
mento e di conservazione delle coltivazioni di castagno si sono
dimostrate nei secoli presidi fondamentali per 'ambiente e per
la prevenzione da calamita naturali: ’Autore ricorda che le
coltivazioni dei boschi di castagno erano affiancate dalla cura
del terreno per il deflusso delle acque e oggi purtroppo subiamo
gravi calamita anche per 'assenza della mano dell'uvomo nelle
montagne e nei boschi.

Il testimone passa a Giovanni Ballarini che prosegue ma-
gistralmente con un avvincente articolo sul tema del “nostro
sistema alimentare: ieri, oggi e domani”. Dopo aver affrontato
le antiche origini della trasformazione degli alimenti e il pas-
saggio dalle tecnologie alimentari a quelle agricole, I'’Autore
affronta per il passato la relazione tra tecniche e sviluppo della
societa umana con I'evoluzione nella scelta e nella disponibilita
del cibo partendo da Omero che canta di “uomini mangiatori
di pane”, cio¢ di cibo trasformato: tutti importanti sviluppi
che hanno contribuito ad aumentare la qualitd nutrizionale.

Affrontando la sicurezza alimentare, I'accettabilita e la di-
sponibilita di alimenti e bevande, viene messo ben in luce che
la triade “cibo - tecnica - alimento” ¢ stata il fondamentale
motore che ha determinato la grande evoluzione compiuta
dall’alimentazione umana attraverso i secoli. In particolare,
viene ancora una volta precisato che la sicurezza alimentare,

che deve essere strettamente collegata alla sovranita alimentare,
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consiste nella garanzia della disponibilita di alimenti e di ac-
qua per soddisfare il fabbisogno energetico dell’organismo
per la sopravvivenza (food security) in adeguate condizioni di
sicurezza igienico-sanitaria degli alimenti da integrate filiere
ambientali-igieniche (food safety). 1l presente viene affrontato
anche considerando I'edonismo alimentare con un eccessivo
consumo di cibo che aumenta il rischio di malattie e che,
oltre a sofferenze, comporta pil costi sociali e maggiori costi
sanitari. Riguardo al domani I’Autore affronta il tema dell’ali-
mentazione sintetica e descrive lo spreco alimentare e un suo
possibile contenimento.

Altro fattore chiave per I'alimentazione e 'ambiente ¢ il
suolo: una risorsa naturale limitata e non rinnovabile. Pertanto &
fondamentale considerare prevalente la destinazione d’uso della
risorsa terra proprio con queste finalitd. Importanti riflessioni
su questo tema sono saggiamente e scientificamente affrontate
da Andrea Sonnino nell’articolo successivo. UAutore afferma
che ¢ assolutamente necessaria una profonda trasformazione
del sistema agroalimentare globale in grado di renderlo soste-
nibile senza minare la sua capacita di nutrire il genere umano.
Un cambio di paradigma ¢ necessario che indirizzi il sistema
agroalimentare globale a divenire un fattore della transizione
verso la sostenibilita globale. Dopo una approfondita ed am-
pia analisi I'articolo presenta tre opzioni per 'uso sostenibile
della risorsa terra, opzioni che non si escludono a vicenda,
ma che debbono essere integrate in un approccio sistemico.
Una trasformazione sistemica di questa portata potra essere

realizzata solo mediante generazione di nuova coscienza e
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da una piu efficace applicazione della conoscenza acquisita,
intensificando le attivitd di ricerca e di innovazione a tutti i
livelli multifattoriali e quindi non solo tecnologica.

Un importante esempio di filiera agro-alimentare ¢ quel-
la bieticolo-saccarifera sia per 'importanza nutrizionale del
prodotto sia perché rappresenta un modello tecnicamente
molto complesso nel suo insieme dalla delicata coltivazione
della barbabietola nei campi al complesso processo di estra-
zione industriale. Larticolo che Giovanni Tamburini ci offre
¢ di grande interesse perché affronta, in particolare, aspetti
economici del settore da sempre colpito da restrizioni e re-
golamenti della Comunita Europea, sempre in fermento per
contrasti produttivi tra i Paesi UE con particolare concorrenza
da parte dei Paesi nordici. Il Lettore potra conoscere come il
sistema delle quote produttive ha inciso negativamente sulla
bieticoltura italiana tanto da portare ad una sciagurata chiu-
sura di un gran numero di zuccherifici nel nostro Paese e
la perdita di un elevato numero di posti di lavoro. Oggi in
Italia sono operativi pochi zuccherifici e in Emilia abbiamo
come agricoltori la fortuna della presenza della “Cooperativa
Produttori Bieticoltori - CoProB” che con due stabilimenti
affronta I'esigenza agricola e quella produttiva dando risposta
con assoluta capacita e con prodotti di alta qualita. Larticolo
affronta anche il tema dei cambiamenti climatici che influi-
scono negativamente sulla resa delle produzioni in campagna
e sulla conseguente necessita di sperimentare nuove varieta di
barbabietola in grado di affrontare gli andamenti climatici:
ingegneria genetica potrebbe fornire un fondamentale aiuto

scientifico per realizzare le soluzioni varietali.
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Nell'ultimo secolo ¢ avvenuto un incredibile miglioramento
degli alimenti sia con I'incremento delle produzioni agricole, sia
con il raggiungimento di elevati standard produttivi di qualita
e di sicurezza igienico-sanitaria, tanto che scientificamente ¢
dimostrabile la relazione con 'aumento della vita media delle
popolazioni e in Italia in particolare. Lindubbio progresso
quali-quantitativo delle derrate alimentari ¢ in gran parte dipeso
dal miglioramento delle lavorazioni agricole con l'affermarsi
dell'Ingegneria agraria e in particolare della Meccanica agraria
a tutti i livelli dei processi produttivi. Questa Disciplina si ¢
realizzata in Italia grazie ad alcuni eccellenze universitarie che
hanno di fatto istituito questo insegnamento nelle Facolta di
Agraria italiane. Nell'Universita di Bologna, in particolare,
il prof. Enzo Manfredi ha dato un fondamentale contributo
allo sviluppo della Meccanica Agraria. Volendo celebrare i
100 anni appena compiuti dal prof. Manfredi, i Suoi Allievi
Gualtiero Baraldi, Raffaele Cavalli ¢ Valda Rondelli hanno
scritto il successivo articolo nel quale raccontano parte della
vita scientifica del loro Maestro, cosi da consentire al Lettore
di entrare nel mondo delle principali lavorazioni meccaniche
dell’agricoltura, di comprendere i molteplici e complessi pro-
blemi che sono stati affrontati negli anni e di partecipare alle
soluzioni tecnico-scientifiche realizzate.

Limportante testimonianza di Silvio Salvi sul futuro dell’in-
gegneria genetica in agricoltura, anche nell’ottica delle varie
richieste di risposta innovativa presenti negli articoli preceden-
ti, ¢ stata scelta per chiudere il n® 9 della nostra Rivista che,

ricordo, ha la finalitd di divulgare cultura agraria.
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LAutore affronta 'importante tematica della rivoluzione
dell’Editing genomico basato su CRISPR-CAS e I'impatto
sull’agricoltura italiana, cogliendo l'opportunita offerta dal
conferimento della Laurea Honoris Causa in Scienze e Tecno-
logie Agrarie al Premio Nobel Emanuelle Charpentier (A/ma
Mater Studiorum Universita di Bologna, 27 settembre 2024).

Al Lettore che ha seguito il tema conduttore degli articoli
di questo numero della Rivista, e cio¢ I'alimentazione umana
e il suo costante progressivo processo di miglioramento, risulta
chiaro che questa scoperta offre un metodo rivoluzionario per
il futuro dell’Agricoltura e in particolare di quella italiana.
Infatti, oltre ad avere possibilita incredibili di dare risposta
alle molteplici difficolta sopra espresse, 'applicazione di questo
metodo verrebbe ad incentivare lo sviluppo della ricerca di
base con grandi possibilita di trattenere nei nostri laboratori i
cosi chiamati “Cervelli in fuga” in quanto si potra offrire loro
lopportunita di realizzare carriere, ricevendo nel contempo,
la societa tutta, fondamentali ricadute scientifiche a vantaggio
del progresso, della sicurezza e dell’economia.

Auguro una buona lettura.

10



Una “invenzione medievale”:

il pane d’albero

MASSIMO MONTANARI ¥

Gli agronomi romani non riservarono particolare attenzio-
ne al castagno. Plinio il Vecchio ne segnala “numerose varie-
ta” ¥, ma la scienza dietetica lo tratta come albero selvatico e
non domestico: “tra tutti i frutti selvatici”, scrive Galeno nel
IT secolo, “solo le castagne forniscono una notevole quantita
di sostanze nutritive all’'organismo” @. Tale situazione perdura
fino ai secoli centrali del Medioevo, quando la coltivazione
del castagno si diffonde su ampie aree territoriali e diviene per
la prima volta un’importante fonte di sussistenza. La svolta
avviene tra X e XII secolo, in concomitanza con la crescita
della popolazione e della domanda alimentare. Nelle aree
di pianura e di prima collina cid provoca una progressiva
espansione dei coltivi, a scapito del manto boschivo che fino
ad allora era stato I'elemento primario del paesaggio. Nelle
zone di montagna, dove i cereali faticano ad attecchire, il
castagneto ne prende le parti. I due fenomeni si sviluppano

in modo parallelo: campi a cereali e piantagioni di castagno

(*) Professore emerito di Storia medievale all'Universita di Bologna.

(1) Puinto 1L VECcHIO, Naturalis Historia, XV, 25.

(2) M. GraNT, La dieta di Galeno. Lalimentazione degli antichi romani, Roma,
2005, p. 145 (Sulle proprieti dei cibi, libro II).
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crescono di pari passo ® in tutta 'area appenninica dell'Italia,
dall’Emilia alla Toscana, dall’'Umbria al Lazio alla Campania
@. Lo stesso accade nella Francia centro-meridionale, in Spa-
gna, in Portogallo, nella penisola balcanica. Dappertutto i
boschi si trasformano, vengono “addomesticati”. Ceconomia
silvo-pastorale, che nei primi secoli medievali aveva visto
prevalere forme d’uso “naturale” del bosco, attivita di caccia
e di allevamento brado, lascia il posto a un tipo nuovo di
economia boschiva, sempre piu simile all’attivita agricola
date le cure richieste per I'impianto e la manutenzione dei
castagneti. Un esempio italiano: il bosco di Santo Stefano,
proprieta del comune di Mondovi in Piemonte, nel 1298
viene concesso in enfiteusi a quindici persone, che, per un
canone di 50 lire annue, si impegnano a renderlo fertile et
fructuosum. Come? In parte dissodandolo e mettendolo a
coltura, in parte trasformandolo in castagneto: su quel terreno
sterile et infertile si potranno infatti piantare multa bona et
domestica castagneta ©.

La castagna si configura in questo modo come un “pane
di montagna”, al posto del pane la dove il “vero” pane non si
riesce a ottenere: “pane d’albero” la chiamano in tutti i paesi

mediterranei, ¢ il castagno ¢ detto ovunque “albero del pane” ©.

(3) M. MONTANARIL, La fame e l'abbondanza. Storia dell alimentazione in Europa,
Roma-Bari, 1993, p. 53.

(4) G. CuerUBINL, La ‘Civilta” del castagno alla fine del Medioevo, in Ip., Lltalia
rurale del basso Medioevo, Roma-Bari, 1984, pp. 149-171.

(5) R. ComBa, “Stirpere nemus et colere terram’: espansione dei coltivi e ristruttura-
zioni insediative fra X ¢ XIII secolo, in Ip., Metamorfosi di un paesaggio rurale.
Uomini e luoghi del Piemonte sud-occidentale fra X e XVI secolo, Torino, 1983,
pp- 25-102, a p. 51.

(6) A. BRUNETON-GOVERNATORI, Le pain de bois. Ethnohistoire de la chitaigne et
du chétaigner, Toulouse, 1984.
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“Le castagne sono il pane della povera gente”, si legge in uno
Statuto toscano del XV secolo . Analoghe informazioni ci
danno le fonti letterarie: un poemetto anonimo della fine del
Cinquecento, descrivendo i costumi e le dure condizioni di
vita degli abitanti del’ Appennino toscano, afferma che lassiu
“il pan ¢ di castagne” ®. Nel XVII secolo, I'emiliano Giacomo
Castelvetro avverte: “Migliaia de’ nostri montanari di questo
frutto si cibano in luogo del pane, il quale o non mai, overo
di rado, veggono” ).

Anche sul piano nutrizionale si suppone una certa somiglian-
za fra castagna e grano: Piero de’ Crescenzi, il pilt importante
agronomo italiano del Medioevo, riassume un’opinione espressa
nei trattati di medicina e di dietetica quando scrive, citando
Galeno, che la castagna “¢ piu nutritiva di tutti i granelli, in
tanto che ¢ prossimana a granelli del pane” '?. Anche Vincenzo
Tanara, nel XVII secolo, dira (ancora invocando l'autorita di
Galeno) che il pane fatto con la farina di castagne, “levatone
quello di formento, nutrisce pitt d’ogn’altro grano” V. Data
questa centralitd alimentare, il castagno diventa ben presto

la risorsa primaria di tante comunitd montane, vera “pianta

(7) CueruBiNg La “Civilta” del castagno cit., p. 157.

8) Ivi, p. 154.

(9) G. CASTELVETRO, Brieve racconto di tutte le radici, di tutte l'erbe e di tutti i
Sfrutti che crudi o cotti in Italia si mangiano [Londra, 1614], in Gastronomia
del Rinascimento, a cura di L. Firpo, Torino, 1973, pp. 131-176, a p. 165.

(10) Piero DE CRESCENZI, Trattato della agricoltura. Traslato nella favella fiorentina,
rivisto dallo "Nferigno accademico della Crusca, 2 voll., Bologna, 1784, 1, p.
199 (V, 6).

(11) V.TaNaRa, Leconomia del cittadino in villa, Venezia, 1665 (prima ed. Bologna,
1644), p. 507.

13
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di civiltd” *? attorno a cui ruotano la vita e la cultura locale.
Il sapere tecnico per I'impianto e 'allevamento dei castagni
si trasmette con I'esempio e con la pratica, ma viene anche
messo per iscritto. I contratti con coltivatori talvolta indicano
con estrema precisione le operazioni da svolgere: nel 1286, due
uomini della montagna bolognese prendono in locazione un
terreno impegnandosi a tagliare i castagni e i ciocchi vecchi,
a innestare nuovi polloni per aumentare la produttivita, uti-
lizzando una precisa varieta di piante (“buone pastanesi”). I
terreno dovrd essere arato, zappato, concimato; per il primo
raccolto si paghera un canone ridotto, pari appena alla quinta
parte del prodotto. A produzione avviata si paghera la meta,
secondo il modello tipico dei contratti mezzadrili *?.
Riguardo all’allevamento dei castagni, secondo certi agro-
nomi di etd moderna “per haverne copia assai, ¢ meglio semi-
narli, che piantarli”, facendo questo di marzo “in terreno ben
zappato, ben netto, e ben letamato” (cosi Agostino Gallo, nel
Cinquecento) . Ma sembra pit diffusa la prassi di mettere
a dimora le piantine, secondo il classico dettato di Columella:

» (15

“si pianta a partire dal mese di novembre...” ™. Diffuse sono

(12) CueruBINL, La ‘civilta” del castagno cit. Lespressione “pianta di civild” &
impiegata da Fernand Braudel per indicare il ruolo centrale che certe piante
(il grano, il riso, il mais) hanno nel sistema produttivo e simbolico di intere
regioni del mondo e del loro sviluppo storico. Cfr. M. MONTANARI, X/ cibo
come cultura, Roma-Bari, 2004, p. 8.

(13) R. ZAGNONI, La coltivazione del castagno nella montagna fra Bologna e Pistoia
nei secoli XI-XIII, in Villaggi, boschi e campi dell’ Appennino dal Medioevo all et
contemporanea, Porretta Terme - Pistoia, 1997, pp. 41-57, a pp. 49-50 (e
Appendice 2, p. 56).

(14) A. Garvro, Le vinti giornate dell agricoltura et de’ piaceri della villa, Venezia,
1593, p. 117.

(15) CoruMELLA, De re rustica, 1V, 33.

14
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anche le pratiche dell'innesto e della pollonatura su vecchie
ceppaie, che abbiamo appena incontrato nel documento del
1286. Ai lavori di potatura e rimondatura si affianca la cura
del terreno per il deflusso delle acque. Quanto alla letamazione,
Vincenzo Tanara nel XVII secolo raccomanda di ingrassare i
castagni solamente “de’ suoi rizzi” 1.

Grandi attenzioni sono dedicate al castagneto e alle castagne
negli Statuti delle comunita rurali, collettivamente impegnate
nella difesa e nella valorizzazione di questa preziosa risorsa.
Appositi funzionari, talvolta compensati in natura ossia in
misure di castagne, sono incaricati di sorvegliare le selve e
di proteggerle dai danneggiamenti che uomini o animali po-
trebbero arrecare; il pascolo sotto gli alberi ¢ rigorosamente
disciplinato e, in certi momenti dell’anno, proibito. Per le
operazioni di raccolta ci si deve attenere alle date stabilite dal
governo comunale, che debbono valere per tutti.

Il rapporto conflittuale fra coltivazione dei castagni e
pratiche pastorali ¢ un aspetto particolarmente critico della
regolamentazione comunale, che in genere cerca di conciliare le
due esigenze contrastanti, alla ricerca di un equilibrio difficile
ma non impossibile. Gli Statuti di Sambuca (Appennino
tosco-emiliano) vietavano ai porcari di farsi trovare coi loro
animali nei castagneti o nei vicini querceti finché il comune
non avesse proclamato ufficialmente la fine della raccolta
(abandonamentum); dopo, si poteva pascolare e “ruspare” ossia
spigolare sotto gli alberi. Lungo la strada che scendeva a valle,

i porcari potevano condurre gli animali solamente dieci giorni

(16) TaNara, Leconomia cit., p. 506.

15
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dopo la caduta delle castagne, tenendoli bene in branco ed
evitando che uscissero dal tracciato viario oltre dieci braccia.
A loro volta, i proprietari dei castagneti si impegnavano a
raccogliere le castagne prima che transitassero i porci. Le date di
accesso e di transito degli animali cambiano da luogo a luogo,
secondo i tempi di raccolta, che in certi casi si prolungano
fino a tutto dicembre 7.

In una prospettiva storica, I'importanza delle castagne nell’a-
limentazione popolare ¢ stata quella di poter essere conservate
a lungo nel corso dell'anno: se il raccolto era buono, poteva
garantire la sussistenza per molti mesi. “Nelle montagne no-
stre”, scrive Agostino Gallo riferendosi alle Prealpi lombarde,
“infiniti popoli non vivono d’altro che di questo frutto” *®. Nel
1553 il capitano della montagna pistoiese nota che gli abitanti
del paese di Cutigliano sono “poverissimi, et li sette ottavi di
loro tutto I'anno non mangiano che castagnacci” *?. Ci6 era
possibile grazie ad accurate tecniche di conservazione, di cui
subito diremo, ma anche grazie alla sapiente diversificazione
delle varieta coltivate, che scandivano nel tempo la crescita dei
frutti. In questo modo si riuscivano a ottenere frutti per un
periodo assai pitt lungo di quanto normalmente non accada
oggi. “Non fanno ricolte che di castagne, et in quelle sono
occupati da settembre per infino a tutto dicembre, per poter-
sene vivere e sostentare tutto 'anno”™: cosi sono descritti gli

abitanti della montagna negli Statuti medievali del’ Amiata .

(17) ZaGNONL, La coltivazione del castagno cit., pp. 53-54.
(18) GaLro, Le vinti giornate cit., p. 117.

(19) CueruBiNg La “Civilta” del castagno cit., p. 154.

(20) Ivi, p. 157.

16
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Quanto alle tecniche di conservazione, su cui si concentrano
le attenzioni degli agronomi oltre che le pratiche quotidiane
dei contadini, i sistemi erano principalmente due: conservare
la castagna fresca nel suo riccio oppure essiccarla, al sole o
al calore del fuoco. Il primo sistema ¢ descritto da Piero de’
Crescenzi, che raccomanda di battere le castagne dall’albero

quando sono ancora verdi @V,

Le castagne verdi potevano
anche essere conservate “nel sabbione”, come ci informano lo
stesso Crescenzi ®? e, nel XVI secolo, Agostino Gallo®. Assai
pit tardivo ¢ invece il metodo della “curatura”, ossia quello di
immergere i frutti in acqua per alcuni giorni provocando una
leggera fermentazione. Di questo, nessun agronomo fa cenno
almeno fino al XVIII secolo ®. 1l secondo sistema, I'essiccazio-
ne al fuoco, veniva fatta all’aperto o in appositi edifici situati al
centro dei castagneti. Le castagne “subito raccolte si pongono
in un graticcio, e sotto vi si fa fumo, e fuoco per molti giorni
tanto che siano benissimo asciutte, e secche, come sassi”: cosi
Vincenzo Tanara @,

Se i frutti conservati semifreschi si consumavano interi,
quelli essiccati venivano successivamente macinati per farne
farina. In certe zone di montagna, i mulini macinavano esclu-
sivamente castagne e i mugnai ricevevano come compenso una
quota delle castagne macinate.

Nella storia dell’alimentazione la castagna ¢ stata in primo

(21) Piero pE’ CresceNzi, Trattato della agricoltura cit., V, 6, p. 298.
(22) Ivi.

(23) GaLro, Le vinti giornate cit., p. 118.

(24) CueruBiNg La “Civilta” del castagno cit., p. 162.

(25) TaNara, Leconomia cit., p. 506.
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luogo un prodotto di sussistenza, volta a combattere la fame
dei ceti poveri nelle zone di montagna. Piu discreta ¢ stata la
sua presenza in pianura e, pilt generalmente, nelle cittd, dove
il consumo di castagne rientrava nel campo del piacere pit
che della necessita. Tuttavia, anche in questo caso, I'impor-
tanza del prodotto era legata alla sua particolare attitudine a
essere conservato, cio che rendeva possibile la sua prolungata
presenza sul mercato: alla meta del Trecento ¢ documentato
acquisto anche nel mese di maggio di “castagne, marroni,
castagne secche” per la prestigiosa mensa dei Priori di Firen-
ze ®9; qualche secolo pit tardi Vincenzo Tanara osserva che i
marroni si possono servire anche d’estate “per straniezza” .

Le due prospettive (bisogno e capriccio, fame e “straniezza”)
non si escludono, anzi si rafforzano a vicenda: come si legge
nei cinquecenteschi Statuti del comune di Popiglio (Appennino
toscano), dai “castagneti et selve” gli abitanti ricavano non
solo “il quotidiano lor vitto necessario” ma anche “il necessa-
rio denaio per potere resistere ad ogni lor debito pubblico o
privato” 8. Ossia: vendono le castagne.

I mercanti cittadini filtravano la produzione del territorio,
sia indirizzandola ai percorsi di lungo raggio, sia provvedendo
al consumo locale. Il commercio era talvolta in mano a degli
specialisti, come, a Treviso, la fruttivendola Diana, che a meta
del Trecento stipulava contratti con i contadini dei dintorni

assicurandosi in anticipo la produzione dei loro castagneti; parte

(26) CueruBiNg, La “Civilta” del castagno cit., p. 160.
(27) TaNara, Leconomia cit., p. 507.
(28) CueruBINI, La “Civilta” del castagno cit., p. 154.
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dei frutti li vendeva in cittd, parte li dirigeva a Venezia ®. 11
commercio durava piuttosto a lungo, almeno quattro-cinque
mesi, fino a inverno inoltrato.

Le ragioni della fame e quelle del mercato talvolta entravano
in conflitto, o almeno in concorrenza. Percid poteva essere
vietata I'esportazione di castagne in periodi di carestia: un
bando bolognese del 1593, constatando il buon raccolto “delli
Maroni et Castagne... onde si puo sperar che li poveri siano
per haverne abbondantemente”, proibi che il prodotto fosse
accaparrato dai mercanti e uscisse dal territorio: se per caso ne
fosse avanzato, lo si sarebbe dovuto vendere solo “nelli mercati
del detto contado di Bologna o nella piazza d’essa cittd” ©°.

Il modo di trattare le castagne ¢ ben descritto da Giacomo
Castelvetro in un’operetta sui frutti e le verdure d’Italia, scritta
nel 1614 in Inghilterra. Egli informa i suoi ospiti inglesi che
nel suo paese d’origine “i pit, cocendole, le arrostiscono, poste
in una padella pertugiata sopra la vampa del fuoco, o sotto
le calde ceneri, e con sale e con pepe le mangiamo”; precisa
inoltre che in Italia si condiscono con il “succo d’aranzi” e non
con lo zucchero, “che qui usano”. Le castagne lesse le ritiene
pit volgari: “vengono piu da fanciulli e dalla bassa plebe, che
dagli uomini civili e maturi, mangiate”. Riferisce anche I'uso
di farcire con le castagne le carni di volatili: “avendole fatte

un poco in acqua assai calde stare, levano da quelle la seconda

(29) G. CaGNIN, La presenza ed il ruolo delle castagne nell alimentazione a Treviso
nel secolo XIV, in La civilta del castagno, 111, cit., 1988, pp. 37-55, a p. 41.

(30) Bononia manifesta. Catalogo dei bandi, editti, costituzioni e provvedimenti diversi,
stampati nel XVI secolo per Bologna e il suo territorio, a cura di Z. Zanardi,
Firenze, Olschki, 1996, n. 2539.
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corteccia e poi ne fan diversi mangiari, cocendone nel fior di
latte; e son molto buone; e n'empiano i capponi, le oche e i
galli d’India [tacchini] che vogliano arrostire, con susine secche,
uva passa e pane grattugiato” ®V. Usi che gli europei avrebbero
diffuso con successo nel continente americano...

Labitudine di insaporire le castagne con il succo d’aran-
cia ¢ attestata gia nel secolo precedente dal medico Castore
Durante: “Cotte le castagne sotto la cenere leggiermente e
monde si cuocono in un tegame con olio, pepe, sale, et sugo
d’aranci” ®?. Ma anche l'uso dello zucchero - contrariamente
a quanto lascerebbe intendere Castelvetro - appare comune in
[talia: per il mese di novembre, Vincenzo Tanara prevede una
ricetta di “marroni cotti alle bracie, serviti con sale, zuccaro,
et pepe sopra’ 9.

Queste scelte di gusto sono strettamente legate (al pari di
tante altre) alla riflessione dietetica. E lo stesso Tanara a in-
formarci che le caldarroste “con sale, e pepe si servono, overo
con zucchero, dalla cui compagnia diventano sani” ®¥. Lidea
compare anche nei testi medici, che la giustificano scientifica-
mente: secondo Durante, “le castagne arrostite sotto la cenere,
e mangiate con pepe, e con sale, o con zuccaro, sono men dure
a digerire” ®”; Mattioli allarga la portata del discorso precisando

che le castagne arrostite, “mangiate poscia con pepe, et con

(31) CASTELVETRO, Brieve racconto cit., p. 165.

(32) Castor DURANTE DA GUALDO, I/ tesoro della sanita [Roma, 1586], a cura di
E. Camillo, Milano, 1982, p. 113.

(33) TanARra, Leconomia cit., p. 505.

(34) Ivi.

(35) DURANTE, 1/ tesoro della saniti cit., p. 113.
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sale, over con zuchero”, perdono ogni nocivita ©.

Vincenzo Tanara registra molte altre maniere di preparare
le castagne o i marroni. Per esempio: “posti in vino dolce,
sono gustosissimi, e se il vino fosse nuovo, tanto meglio, ma
bisogna avere lo stomaco robusto”. O ancora: le castagne,
una volta cotte, “di pil si cuocono con carne porcina, e con
gusto s'infrapongono ne’ minestri di magro, fatti di legumi, et
in particolar con fagioli, con quali si fanno le raviole... Sono
buone le castagne ancora col cascio, e col latte”. Sempre i
marroni, si possono cuocere in vino e seccare al fumo; un uso
particolare, che Tanara attribuisce al Piemonte, ¢ di cuocerli
“in vino con finocchio, cannella, noce moscata o altri aromi,
“ma prima gli levano la scorza esteriore”, e li servono caldi ®”.

Le castagne secche invece si utilizzano dopo averle ridotte
in farina, con ricette di ogni tipo che ricalcano le varie mo-
dalita di preparazione messe in opera con le farine di cereali.
Ne possediamo fin dal XV secolo, quando Bartolomeo Platina
include nel suo trattato De honesta voluptate et valetudine (che
per la parte gastronomica deriva dal pitt famoso ricettario
dell’epoca, firmato da Maestro Martino) una Torta ex castaneis
cosli concepita: “Fa lessare le castagne e pestale in un mortaio,
passale per lo staccio con un po’ di latte e poi aggiungivi gli
ingredienti indicati per la torta di farro [formaggio fresco e
stagionato, pancetta di maiale o mammella di vitello cotta e

pestata, spezie e zucchero, uova]. Se vuoi darvi un po’ di colore,

(36) P. A. MarTioLl, I discorsi nelli sei libri di Pedacio Dioscoride Anazarbeo della
materia medicinale, Venezia, 1568, p. 229.
(37) TanARra, Leconomia cit., p. 505.
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aggiungi zafferano” ¢

. Bartolomeo Scappi, cuoco di papa Pio
V e autore del pitt importante trattato di cucina dell’ltalia
rinascimentale (1570), include fra le raffinate ricette della sua
opera anche due preparazioni che utilizzano castagne e farina
di castagne: una ¢ la “torta di castagne fresche et secche” per
la quale si consigliano castagne ancora “malmature”, raccolte
nel mese di agosto; I'altra ¢ una “minestra di farina di casta-

” 9, Ricette che sembrano rimandare alla cucina popolare,

gne
reinterpretata con procedimenti pitt complessi e ingredienti
costosi: I'aggiunta di grandi quantitd di burro, zucchero e
spezie orientali (cannella e pepe) ¢ sufficiente a rendere queste
preparazioni degne della mensa ricca. Tuttavia, il loro gusto
“popolaresco” non si cancella del tutto, testimoniando una
vicinanza inattesa fra cucina contadina e cucina signorile -
nonostante la pregiudiziale contrapposizione ideologica fra
i due mondi, elaborata dalla cultura aristocratica soprattutto
fra XIV e XVI secolo “9

Interessanti ricette di dolci sono fornite nel XVII secolo
da Vincenzo Tanara. E delizioso - scrive 'agronomo bologne-
se - mescolare alla farina di castagne, stemperate con acqua
rosata, del parmigiano o altro formaggio grasso, tenero, “poi
fatti i castagnazzi in forma di fritella, si friggono nella padella

(38) B. PrATINA, I/ piacere onesto e la buona salute, a cura di E. Faccioli, Torino,
1985, p. 187. Sui rapporti tra 'umanista Platina e Maestro Martino vedi A.
CAPATTI € M. MONTANARL, La cucina italiana. Storia di una cultura, Roma-
Bari, 1999, pp. 13-14.

(39) B. Scarr1, Opera, Venezia, 1570, II, cuxxxviy, p. 71; V, cxx, p. 365.

(40) Su questo aspetto della storia della cultura alimentare, in particolare italiana,
vedi M. MONTANARY, La cucina scritta come fonte per lo studio della cucina orale,
in “Food & History”, I/1, 2003, pp. 251-259. Cfr. anche il mio Lidentita
italiana in cucina, Roma-Bari, 2010, pp. 23-32.

22



M. MONTANARI UNA “INVENZIONE MEDIEVALE”. IL PANE D ALBERO

con butiro” (variante: aggiungere miele nella farina per fare
i castagnacci, “pel gusto, e sanitd”). Ma preferisce i sapori
semplici: “i castagnazzi fatti tra le sue frondi, e cotti tra le
tegole rotonde di pietra cotta, grosse un dito, ben calde, anzi
roventi, quando si mangiano, di poco fatti ancor tiepidi, sono
una vivanda esquisita, accompagnati col companatico del buon
appetito” “V.

La scienza dietetica non solo contribuiva a definire alcu-
ni tipi di condimento delle castagne, volti a minimizzare la
loro supposta nocivita; essa forniva anche le linee-guida per
la giusta collocazione di questi prodotti all’interno del pa-
sto. Poiché alle castagne si attribuivano proprieta astringenti
(Mattioli: “stitticano il corpo”; Durante: “fanno stitico”) “?,
se ne deduceva 'opportunita di consumarle a fine pasto, per
“sigillare” lo stomaco che era invece opportuno “aprire” con
sapori acidi come quelli degli agrumi. “Le castagne hanno del
restringente... per lo che si mangiano dopo pasto”: I'apodittica
affermazione di Vincenzo Tanara ) riassume una sapienza e
un uso consolidati da secoli. Alla fine del Duecento, dopo
aver fornito dettagliate indicazioni sull’'uso gastronomico delle
castagne nell’area lombarda, Bonvesin da la Riva precisava che
generalmente “si mangiano dopo gli aleri cibi” “Y. In quegli
stessi anni, nel 1266, un curioso contratto agrario stipulato nella

zona di Asti da tale dominus Pancia impone agli affittuari la

(41) TaNara, Leconomia cit., p. 507.

(42) MarrioLt, [ discorsi cit., pp. 228-229; DURANTE, I/ tesoro della sanita cit., p.
113.

(43) TaNara, Leconomia cit., p. 508.

(44) BONVESIN DA LA Riva, De magnalibus Mediolani, a cura di M. Corti, Milano,
1974, 1V, 14, p. 98.
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corresponsione di due pranzi annui, che dovranno iniziare con
un limone, seguitare con carni di varie qualitd accompagnate
da appropriate salse e da un piatto di legumi, per concludersi
con un “frutto del paradiso” e sei castagne ®. Ecco come il

pensiero dietetico pud orientare gli usi di cucina e di tavola.

(45) Codex Astensis, a cura di Q. Sella, IV, Roma, 1880, n. 1022, pp. 43-44. Cfr.
M. MonNTaNARt, Convivio. Storia e cultura dei piaceri della tavola dall Antichiti
al Medioevo, Roma-Bari, 1989, n. 170, pp. 318-319.
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Ieri oggi e domani
del nostro sistema alimentare

GIOVANNI BALLARINT *

Antiche origini della trasformazione degli alimenti

Tutti i mammiferi che si evolvono dopo lestinzione dei
dinosauri, circa sessantacinque milioni di anni fa, si nutrono
con la caccia di altri animali o con la raccolta di vegetali e in
questo modo si alimentano anche i nostri pitt 0 meno lonta-
ni progenitori. Secondo 'antropologo Richard Wrangham
in tempi a noi relativamente pit vicini, circa due milioni di
anni fa, da qualche parte in Africa vive una piccola popola-
zione probabilmente di Homo habilis che per la prima volta,
e lei sola, inizia a mettere la carne al fuoco e forse, possiamo
aggiungere, anche qualche vegetale nella calda cenere di un
primitivo focolare. Sono esseri dall’aspetto scimmiesco, con
denti ben sviluppati e un basso grado di socialitd, ma poco
dopo compare I"Homo erectus con denti piu piccoli e una
struttura sociale decisamente piu sviluppata che continua a

cuocere il cibo, una pratica che lo rende piu digeribile, sicuro

(*) Accademico Emerito dell’Accademia Nazionale di Agricoltura.

(1) Richard Wrangham - Catchig Fire. How Cooking Made Us Human - 2009
(Lintelligenza del fuoco - Llnvenzione della cottura e I'evoluzione dell'uomo
- Bollati Boringhieri, 2011).
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e all'ominide mette disposizione molta pit energia del cibo
crudo. Una pratica, o tecnica diciamo oggi, di una prima
forma originale e vantaggiosa di lavorazione e trasformazione
che si intromette tra il cibo cacciato o raccolto e I'ominide
dal quale circa duecentomila anni fa proviene la nostra specie
di Homo sapiens che poco dopo inizia a espandersi in Africa
e da qui poi nel resto del mondo.

Molto piti tardi e in tempi a noi relativamente pit vicini,
questo uomo detto anche Homo faber, oltre quindicimila anni fa
e con 'addomesticamento degli animali e poi con 'invenzione
dell’agricoltura, alla fine dell’era paleolitica e durante quella
neolitica, ancora durante la preistoria, alla cottura degli alimenti
associa la loro fermentazione, essiccazione, conservazione con
sale e altre forme primitive di lavorazione del cibo che permet-
tono a gruppi e comunita umane di formarsi e sopravvivere,
soprattutto quando da uno stile di vita erratico 'uomo diviene

stanziale costruendo villaggi che poi divengono citta.

Dalle tecnologie alimentari a quelle agricole

Diversamente dalla quasi totalita degli animali, fatta ec-
cezione da insetti di categorie molto evolute come le api che
trasformano il polline dei fiori in papa reale e miele, 'uomo ha
un sostentamento che si basa su alimenti non pill solamente
naturali, avendo imparato prima a cucinare il cibo e poi a
trasformarlo, conservarlo e conservarlo in modo sicuro con
tecnologie basate sull’esperienza e che portano alla moderna la-
vorazione degli alimenti. Tecniche che, contrariamente a quanto
si potrebbe credere, non sono la conseguenza di un’agricoltura

della quale conservare gli alimenti, ma anzi ¢ la conservazione
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del cibo una componente vitale nel pacchetto economico e
sociale del neolitico, che contribuendo all’addomesticamento
delle piante porta a stili di vita sempre piti sedentari e a nuove
organizzazioni sociali. Sono Kuijt e Finlayson (2009) @ che
vicino al Mar Morto in Giordania, scoprono sofisticati granai
appositamente costruiti in un contesto di pre-addomestica-
mento circa undicimila anni fa indicando una coltivazione
deliberata di cereali selvatici in questo periodo. Progettati con
pavimenti sospesi per la circolazione dell’aria e la protezione
dai roditori, questi granai si trovano tra strutture residenziali.
I granai rappresentano un cambiamento evolutivo critico nel
rapporto tra le persone e gli alimenti vegetali, che precede di
almeno mille anni I'emergere dell’agricoltura e delle comunita
sedentarie su larga scala, documentando come i nostri lontani
antenati conoscono I'importanza della trasformazione del cibo
e di avere un approvvigionamento alimentare affidabile prima
dell’'addomesticamento delle piante e dell'inizio dell’agricoltura.
In modo analogo si puo pensare per I'allevamento degli animali
usati per la produzione di lana, lavoro, latte e carne e che trova
giustificazioni nell’avere tecniche che rendono possibile filare
e tessere, trainare aratri e carri con ruote, produrre formaggi,

oltre che cuocere conservare carni.

Tecniche e sviluppo della societa umana

In tempi successivi 'addomesticamento delle piante e la

coltivazione si diffondono sul pianeta terra, gli esseri umani

(2) Tan Kuijt, Bill Finlayson - Evidence for food storage and predomestication granaries
11,000 years ago in the Jordan Valley - Anthropology, July 7, 2009.
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rivoluzionano il consumo di carne addomesticando gli animali
e 'agricoltura vegetale e animale contribuisce a migliorare la
condizione umana permettendone anche una sia pur lenta
crescita. In ogni civilta antica la nostra umanitd sconfigge
la fame non solo raccogliendo il cibo da una terra coltivata,
ma anche lavorandolo con metodi sofisticati. Per esempio,
i tre alimenti pitt importanti dell’antica alimentazione me-
diterranea - pane, olio d’oliva e vino - sono prodotti di una
lavorazione complicata che trasforma materie prime depe-
ribili, sgradevoli o difficilmente commestibili in cibi sicuri,
saporiti, nutrienti, stabili e piacevoli. Per questo duemila e
ottocento anni fa, raccogliendo certamente idee di molto
antecedenti, il poeta greco Omero nei suoi poemi canta di
“uomini mangiatori di pane” e cio¢ di un cibo trasformato
con tecnica umana e non uomini sono i mangiatori di cibo
crudo e non trasformato.

Molti scritti dell’antichita si riferiscono al cibo e alla sua
conservazione e preparazione con sistemi tradizionali, ma gran-
di progressi nella conservazione e trasformazione degli alimenti
si hanno nell’era scientifica che iniziata nel Millesettecento
accelera nel Milleottocento. Qui ¢ sufficiente citare i nomi
di Nicolas Appert (1749-1841), Louis Pasteur (1822-1895),
mentre nel Millenovecento la scienza e la tecnologia alimen-
tare moderna estendono ampliano e perfezionano i metodi
tradizionali e ne aggiungono di nuovi: la cottura semplice
evolve nell’inscatolamento, la disidratazione diviene un pro-
cesso meccanizzato e sanificato, la refrigerazione dalla semplice
conservazione a freddo diventa congelamento e surgelazione.

Tutti questi e molti altri sviluppi contribuiscono ad aumentare
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la qualita nutrizionale, la sicurezza, la varietd, 'accettabilita e
la disponibilita di alimenti e bevande.

Una triade nutritiva distingue la nostra specie umana dagli
animali: carni o vegetali commestibili - tecniche di conserva-
zione e trasformazione - cibo alimentare. Quest’ultimo anche
se mangiato fresco o crudo deve avere una qualche anche
minima modificazione perché tagliato o associato a qualche
altra traccia. La triade cibo - tecnica - alimento nasce inoltre
unitaria, perché compiuta dagli stessi uomini, maschi e fem-
mine, che da cacciatori e raccoglitori divengono pastori e poi
agricoltori che abitano in villaggi. Una triade che fin da una
antichita a noi vicina si rompe in alcuni grandi agglomerati
urbani, come quello della Roma imperiale con una popolazione
di circa un milione di abitanti delle piti disparate origini e che
nei paesi industrializzati caratterizza il nostro presente. Una
triade l'attuale che sta alla base e si trasforma nei moderni
sistemi agro-alimentari in un vasto complesso interagente di
ecosistemi, terreni agricoli, pascoli, pesca nelle acque interne,
manodopera, infrastrutture, tecnologia, politiche, cultura, tra-
dizioni e istituzioni compresi i mercati che sono variamente
coinvolti nella coltivazione, trasformazione, distribuzione e

consumo di cibo.

Sistemi agro-alimentari

Il cibo, la fonte ultima di energia e nutrienti, ¢ centrale
nella produzione agricola in tutto il mondo e sostiene la vita
umana. Crescente ¢ la complessita del sistema agro-alimentare
globale nei suoi intricati legami con altri sistemi legati all’e-

nergia, alla salute, al suolo, all’acqua, alla conoscenza umana,
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agli ecosistemi. Molti sono poi i sistemi agro-alimentari locali
che inoltre stanno cambiando nel modo in cui funzionano in
relazione a produzione, lavorazione, trasporto e consumo di
cibo e in relazione con gli ecosistemi, terreni agricoli, pascoli,
pesca nelle acque interne, manodopera, infrastrutture, tecno-
logia, politiche, cultura, tradizioni e istituzioni e i mercati che
sono variamente coinvolti nella coltivazione, trasformazione,
distribuzione e consumo di cibo.

Con il recente aumento della popolazione umana I'agricol-
tura e i sistemi di produzione alimentare hanno aumentato
le produzioni ben oltre cid che si poteva immaginare solo un
secolo fa, tuttavia creando problemi e soprattutto ponendo
sfide significative che riguardano la sicurezza e la sovranita
alimentare, la nutrizione e la salute, i cambiamenti climatici, le
migrazioni e le crisi economiche, al tempo stesso dimostrando
che gli attuali sistemi alimentari non funzionano convenien-
temente ¢ hanno bisogno di essere riconfigurati.

Nei paesi industrializzati il sistema agro-alimentare dalla
produzione al consumo ¢ complesso e produce cibi in gran
parte sicuri, gustosi, nutrienti, abbondanti, diversificati, con-
venienti, meno costosi e facilmente accessibili. Se nel passato
all’alimentazione ¢ in gran parte destinato il reddito familiare,
a meta del Millenovecento si abbassa a un terzo e ora nei
paesi piu sviluppati in percentuali inferiori, pur dovendosi
riscontrare fasce di popolazioni da considerare povere. Questo
complesso sistema alimentare comprende la produzione agricola
e la raccolta, la conservazione e la conservazione delle materie
prime, la produzione alimentare (formulazione, lavorazione e

confezionamento), il trasporto e la distribuzione, la vendita al
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dettaglio, il servizio di ristorazione e la preparazione del cibo
in casa. Contestualmente la scienza e la tecnologia alimentare
hanno contribuito e continuano a determinare I'indiscutibile
successo del moderno sistema alimentare integrando molte
discipline scientifiche con le quali la sicurezza degli alimenti
¢ assicurata, la loro qualitd ¢ mantenuta o migliorata, i nu-
trienti sensibili sono preservati, vitamine e minerali possono
essere aggiunti, tossine e antinutrienti possono essere rimossi
e si progettano alimenti per ottimizzare la salute e ridurre
il rischio di malattie. Sprechi e perdite di prodotto iniziano
ad essere oggetto di ricerche per ridurli e una distribuzione
pilt 0 meno globalizzata facilita una disponibilita stagionale
di molti alimenti. Per questi motivi nei paesi industrializzati
la popolazione sta godendo dei vantaggi di una disponibilita
alimentare moderna, sufficientemente sicura, abbondante ma
di prezzi e costi di diverso tipo che sono in discussione.

In questa prospettiva nella presente esposizione sono presi in
considerazione alcuni aspetti critici emergenti che riguardano
soprattutto 'anello che lega la produzione agro-zootecnica alla
alimentazione e cio¢ quello dell'industria alimentare iniziata
nella seconda meta del Milleottocento ed esplosa nel Mille-

novecento e in questo Duemila.

Globalizzazione alimentare, sicurezza, sovranita e salute
del pianeta

La globalizzazione alimentare si scontra con molte dimen-
sioni del cibo e tra queste soprattutto tre: sicurezza alimentare,
sovranita alimentare e salute del pianeta.

Sebbene i concetti di sicurezza alimentare e sovranita
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alimentare siano spesso usati in modo intercambiabile, spe-
cialmente nelle nuove legislazioni, la sicurezza alimentare &
intesa come la possibilita di garantire in modo costante e
generalizzato acqua ed alimenti per soddisfare il fabbisogno
energetico di cui 'organismo necessita per la sopravvivenza
e la vita (food security) in adeguate condizioni di sicurezza
igienico-sanitaria degli alimenti nell’ottica di filiera integrata
ambientale igieniche (food safery).

Il concetto di sicurezza alimentare come possibilita di ga-
rantire cibo e acqua alle popolazioni ¢ strettamente collegato
con quello di sovranita alimentare. Questa si riferisce al potere
centrale di uno stato, inteso come rappresentante del popolo,
di definire la sua politica alimentare senza interferenze esterne.
Il concetto di sicurezza alimentare ¢ utilizzato, seguendo la
definizione della FAO, come concetto multidimensionale per
sostenere la lotta contro la fame e il godimento di un’alimen-
tazione equilibrata nelle quattro dimensioni della disponibilita,
dell’accesso al cibo, dell'utilizzo del cibo e della stabilita di
queste dimensioni.

Da sempre la produzione di cibo e come le persone man-
giano ¢ considerato importante per la salute umana, ma oggi
e in conseguenza della globalizzazione e del cambiamento
climatico si riconosce che hanno importanti effetti sulla salute
del pianeta. Cambiamento climatico e crisi sanitarie globali
legate alla dieta sono collegati a produzioni alimentari e a scelte
alimentari globalizzate dei consumatori. Come esempi tra i
tanti, importanti sono quelli della progressiva globalizzazione
di modelli alimentari umani che privilegiano il consumo di

grassi vegetali, zuccheri, glucidi e farine raffinate e soprattutto
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carni che nelle popolazioni umane provocano epidemie di
obesita e diabete. Gli stessi modelli alimentari ottenuti da
una produzione agro-zootecnica globalizzata si associano alla
deforestazione, produzione, conservazione e trasformazione
si relazionano a sistemi energeticamente non sostenibili che
contribuiscono a modificare il clima danneggiando la salute
del pianeta.

In un mondo globalizzato importanti sono gli appelli a
trasformare i sistemi alimentari mettendo in luce il ruolo delle
scelte alimentari individuali. Indispensabile ¢ oggi far capire
alla popolazione I'importanza che ha cosa, come e perché
mangiamo per la salute umana e planetaria, attraverso tre
meccanismi. Il primo meccanismo ¢ che la somma delle singole
scelte alimentari influenza l'offerta e la domanda di alimenti
prodotti e venduti sul mercato. Il secondo ¢ che le singole
decisioni alimentari influenzano il tipo e la quantitd degli
sprechi e dei rifiuti lungo tutta la catena alimentare che dalla
loro produzione arriva fino all’'uso nelle famiglie. II terzo ¢ che
le scelte alimentari individuali sono anche un’espressione sim-
bolica di preoccupazione per la salute umana e planetaria, che
puo stimolare individualmente e collettivamente i movimenti
sociali e al cambiamento dei necessari, nuovi comportamenti
per soddisfare le esigenze alimentari di una popolazione globale
di dieci miliardi possibile per il 2050.

Per questo i sistemi alimentari devono trasformarsi facendo
comprendere come le nostre scelte alimentari influenzando la
salute del pianeta e quindi essenziali anche per la protezione
della salute umana.
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Sistemi alimentari e alimenti trasformati

Anello indispensabile della moderna alimentazione ¢ la
GDO (Grande Distribuzione Organizzata) che distribuisce
alimenti in gran parte provenienti dall'industria agroalimentare
e che vende con i prezzi che in relazione alla qualita come da
lei definita ritiene convenienti, ma non per altri che ritengo-
no troppo elevato il costo per la societd per ottenere questi
benefici. Inoltre esistono percezioni negative sugli alimenti
trasformati e soprattutto quelli prodotti attraverso numerosi
processi di trasformazione industriale per cui non hanno ca-
ratteristiche di alimenti semplici naturali o di loro trasforma-
zioni tradizionali ®. Nei paesi industrializzati questi alimenti
stanno dominando il mercato : quasi sempre di nuove forme
e aspetti, sono generalmente ricchi di grassi saturi, zuccheri,
sale e contengono additivi di diverso tipo (correttori di acidita,
addensanti, coloranti ecc.). Esempi di alimenti trasformati sono
snack confezionati, bevande zuccherate, cibi pronti surgelati,
merendine, cibi precotti e altre preparazioni industriali. Tutti
alimenti di elevata attrattiva sensoriale, di aspetto, aroma e
soprattutto sapore seducenti e di comodo uso alimentare, con
un prezzo che in rapporto alla confezione e al tipo di materie
prime usate quasi sempre sembra essere limitato. I motivi per i
quali le industrie producono e la GDO vende questi alimenti

trasformati, ultratrasformati, processati o ultraprocessati sono

(3) C.A. Monteiro, G. Cannon, R.B. Levy, et Al - Ultra-processed foods: what they
are and how to identify them - Public Health Nutrition: 22, (5), 936-941, 2019.

(4) C.A. Monteiro, J.C. Moubarac, G. Cannon, et Al. - Ultra-processed products
are becoming dominant in the global food system - Review Obes. Rev.14, Suppl
2, 21-28, 2013.
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diversi, ma essenzialmente di due diversi ordini. Da una parte
sono il risultato di un accorto uso di alimenti di basso costo
(zucchero, amidi, grassi soprattutto saturi e additivi) ottenendo
alimenti di gradevole effetto e facile assunzione e che possono
diventare un’abitudine, quasi una “droga”. Da un’altra parte la
possibilita di facilmente variare gli aspetti del prodotto stesso
creando in continuazione nuove varieta. Il tutto in una strategia
produttiva e di vendita della corrente filosofia industriale e
commerciale che “deve” continuamente aumentare il fatturato.

Condizioni di diffusione di questi alimenti di concezione e
produzione industriale sta nella perdita da parte dei consumato-
ri di una conoscenza della alimentazione e dei cibi tradizionali,
bassi livelli di alfabetizzazione scientifica, una etichettatura di
difficile comprensione, una pubblicita continua e martellante
diretta soprattutto a fasce deboli della popolazione come quelle
delle prime eta e I'ignoranza sui rischi di sovrappeso e obesita
causata da alti livelli di disponibilita di cibo. Altri fattori che
contribuiscono alla diffusione degli alimenti trasformati sono
il limitato contatto personale tra i consumatori e i settori
agricoli e di produzione degli alimenti semplici.

Lelevato consumo di alimenti trasformati ¢ associato a
un aumento del rischio di malattie cardiache, diabete e altre
patologie croniche, ma soprattutto di obesitd ®, diventata
un problema diffuso nel mondo industrializzato dove vi ¢
disponibilita di cibo ad alta densita calorica come quello di
gran parte degli alimenti trasformati. In Italia 'obesita ¢ in

(5) Jennifer M. Poti, Bianca Braga, Bo Qin - Ultra-processed Food Intake and
Obesity: What Really Matters for Health. Processing or Nutrient Content? - Curr
Obes Rep. 6. (4). 420-431, 2017.

35



IERI OGGI E DOMANI DEL NOSTRO SISTEMA ALIMENTARE G. BALLARINI

aumento e nel biennio 2020-2021 si stima che il quarantatré
per cento che della popolazione adulta ¢ in eccesso ponderale
(trentatré per cento in sovrappeso e il dieci per cento obeso).
I costi sociali della obesita e sovrappeso alla cui produzione
partecipano anche gli alimenti trasformati includono costi
sanitari perché l'obesita si associa a un aumento del rischio
di malattie croniche come diabete, malattie cardiovascolari e
alcuni tipi di cancro che comportano elevate spese sanitarie
per il loro trattamento. Ulteriori effetti economici dell’obesita
riguardano la produttivitd sul luogo di lavoro (assenze per
malattie correlate all’obesitd, riduzione dell’efficienza e minori
opportunita di carriera), costi sociali per la famiglia degli obesi,

stigma sociale e discriminazione.

Sistemi alimentari, sprechi e alimentazione circolare

Nella alimentazione del passato e tradizionale, se non inesi-
stenti almeno molto ridotti erano gli sprechi alimentari anche
nelle famiglie abbienti e negli allevamenti animali. In questi
ultimi, anche passando dai tradizionali a quelli industriali, con
I'uso dei sottoprodotti oggi gli sprechi alimentari sono ridotti
al minimo ©. mentre nell’alimentazione familiare a partire da
meta del Millenovecento il problema degli sprechi alimentari
si ¢ diffuso divenendo preoccupante.

Gia nel 2011 la FAO segnala che ogni anno circa un ter-
zo della produzione mondiale di cibo destinato al consumo

umano si perde o si spreca lungo la filiera alimentare, ovvero

(6) G. Ballarini - Alimentazione sostenibile e sottoprodotti in un'economia circolare
- Rivista di Divulgazione di Cultura Agraria - n. 8, 2024.
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pitt di un miliardo e mezzo di tonnellate di alimenti, con la
seguente distribuzione dello spreco lungo i diversi anelli della
filiera (FAO 2013): durante la produzione agricola 32%; fasi
immediatamente successive alla raccolta 22%:; trasformazione
industriale 11%; distribuzione degli alimenti (13%); sprechi
a livello del consumatore domestico e ristorazione 22%). Gli
sprechi alimentari si verificano quindi lungo tutta la filiera
produttiva e distributiva, dal campo alla tavola e molto cibo
¢ scartato ancora prima di arrivare nei supermercati anche a
causa di norme troppo rigide sulla qualita e sulla conformi-
ta estetica dei prodotti. Nei supermercati molte merci sono
scartate o gettate via prima della scadenza, spesso perché non
vendute. A livello domestico molte famiglie buttano via cibo
ancora commestibile per vari motivi, come I'eccesso di acquisto,
la preparazione di porzioni troppo abbondanti o la mancanza
di attenzione alle scadenze.

La crescente importanza dello spreco alimentare fa parte
delle politiche dell'UE e tra le principali iniziative in tal senso vi
sono le non recenti conclusioni del Consiglio UE sulle perdite
e gli sprechi alimentari (2015), l'istituzione di una piattaforma
dell’UE sulle perdite e gli sprechi alimentari nel 2016 e I'ado-
zione del piano d’azione per I'economia circolare sempre nel
2015. Per affrontare il problema degli sprechi alimentari, sono
necessarie azioni a diversi livelli. Le istituzioni possono adottare
norme pil flessibili sulla qualita dei prodotti, promuovere la
donazione degli alimenti in eccedenza e sensibilizzare i cittadini
sull'importanza di ridurre gli sprechi a casa. Anche I'educazio-
ne alimentare gioca un ruolo fondamentale nel combattere il
problema degli sprechi, insegnando alle persone a pianificare
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meglio i pasti, conservare correttamente gli alimenti e ridurre lo
spreco in cucina. Solo con un impegno comune sara possibile
ridurre gli sprechi alimentari e promuovere un consumo pil
sostenibile e responsabile, ma soprattutto bisogna rientrare in
un sistema di alimentazione circolare.

Lalimentazione circolare ¢ un concetto che si riferisce alla
produzione, distribuzione e consumo di cibo in modo soste-
nibile e efficiente, riducendo al minimo gli sprechi e massi-
mizzando il recupero, il riciclo e il riutilizzo dei materiali. Gli
sprechi alimentari sono una delle principali problematiche
legate all’alimentazione circolare, rappresentando una perdita
di risorse naturali e economiche. Per affrontare questo pro-
blema, ¢ necessario adottare pratiche di produzione agricola
sostenibile, migliorare le catene di distribuzione per ridurre
le perdite durante il trasporto e conservazione, sensibilizzare i
consumatori sull'importanza di ridurre lo spreco alimentare e
promuovere il recupero e il riutilizzo degli alimenti invenduti
o in eccedenza. Inoltre, ¢ importante incentivare la donazione
di cibo non consumato a enti benefici e associazioni che si
occupano di distribuire alimenti a persone in situazione di
bisogno, riducendo cosi gli sprechi e contribuendo a combat-
tere la fame e la poverta. Infine, ¢ fondamentale promuovere
la consapevolezza e I'educazione alimentare per incoraggiare
comportamenti responsabili nei confronti dell’alimentazione
e dell’'ambiente.

Agricoltura urbana nella citta di domani: mito o realta?

Entro il 2050 si stima che oltre il sessantasei per cento

della popolazione mondiale vivra in citta o strutture urbane
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di diverse dimensioni, da megalopoli a baraccopoli, che I'ero-
sione e la scarsita di terre coltivabili limiteranno le possibilita
per nutrire tutte le persone. Inoltre le popolazioni urbanizzate
consumano meno alimenti di base e piu alimenti di origine
animale e alimenti trasformati e questo implica pitt patate
per i fast food, pili semi oleosi per i mangimi e pil zucchero
per la lavorazione e la produzione di alimenti trasformati che
richiedono un maggiore uso di prodotti agricoli per avere
un determinato numero di calorie, mentre la carne richiede
pascoli per il pascolo e terreni coltivati per la coltivazione di
mangimi. Una “seconda ondata di urbanizzazione” si pensa
seguira I'“ondata” attualmente in corso causando una profonda
trasformazione della domanda di risorse ambientali, naturali
e servizi ecosistemici per un’espansione dei terreni agricoli a
spese degli ecosistemi naturali. Con gli effetti del cambiamento
climatico che diventano sempre pill pressanti sulle risorse natu-
rali, lo sviluppo di approcci urbani sostenibili e innovativi alla
produzione di cibo e risorse, come I'agricoltura verticale o la
tecnologia delle microalghe, sono presentati come un’opzione
adatta e promettente per lo sviluppo futuro e garantire I'ap-
provvigionamento di cibo soprattutto per le citta densamente
popolate con accesso limitato alle aree agricole circostanti. Tutto
questo un mito o una realtd? Quanto ¢ rilevante I'agricoltura
urbana per la produzione di cibo e risorse? Quale peso dare
all’attuale dibattito sulle smart city e sullo sviluppo urbano
sostenibile? Non ¢ possibile rispondere a queste domande se
non indicando alcune tendenze che sono avanzate a favore di
una produzione alimentare urbana.

Mentre in passato erano necessarie diverse centinaia di metri
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quadrati di terreno coltivabile per fornire a un abitante della
citta la fornitura annuale di energia alimentare, oggi le moderne
tecnologie LED, i sistemi idroponici e le strutture multilivello
lo rendono possibile in pochi metri quadrati in un unico spazio.
Attraverso processi automatizzati di gestione e distribuzione,
i sistemi di agricoltura urbana possono essere gestiti in modo
modulare ed efficiente e piu la produzione alimentare si av-
vicina al consumatore finale, minori sono i rischi di spreco
alimentare all'interno della catena di approvvigionamento. Una
produzione alimentare urbana diminuisce I'emissione di gas
serra per i trasporti, che nell’agricoltura globale rappresenta il
trenta per cento delle emissioni totali. Inoltre in scenari fu-
turi, con un riutilizzo e reintegrazione negli ambienti urbani
di spazi inutilizzati o nuovi intere cittd potrebbero diventare
quasi autosufficienti. Inoltre se i problemi relativi al consumo
energetico possono essere affrontati e 'integrazione delle ener-
gie rinnovabili puo essere migliorata, I'attuazione di progetti
di agricoltura urbana potrebbe contribuire all'adattamento e
alla mitigazione dei cambiamenti climatici riducendo le vie
di trasporto, la quantita di imballaggi e la pressione sul suolo.
Inoltre, l'assenza di pesticidi nella loro produzione urbana
riduce l'uso di combustibili fossili, con ricadute positive per
la salute pubblica e il degrado del suolo. Ipotesi o realta?
Lagricoltura urbana ¢ un mercato emergente soprattutto nei
paesi sviluppati che soffrono della continua espansione urbana
incontrollata e della perdita di terreni agricoli periurbani, ma
piuttosto che essere un fenomeno a breve termine, gli studi
di mercato indicano che I'agricoltura urbana potrebbe svilup-

parsi e costituire un mercato promettente in paesi piccoli e
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fortemente urbanizzati con terreni agricoli circostanti limitati,
come il Giappone, Singapore, o nei paesi dove la domanda di
cibo ¢ elevata e dove vi ¢ un grave inquinamento e impoveri-

mento del suolo, come in alcune parti della Cina e dell'India.

Alimentazione umana sintetica o post-agricola: il caso e

la necessita

Sir Alexander Fleming (1881-1955) un medico, biologo e
farmacologo scozzese nel 1928 si imbatte in una capsula Petri
e per caso nota che attorno a una muffa le colonie batteriche
si sono dissolte e identifica la sostanza prodotta dalla muffa
chiamandola Penicillina, difficile da produrre. Nei primi anni
della Seconda Guerra Mondiale Howard Florey (1898-1968)
e Ernst Boris Chain (1906-1979) spinti dalle necessita della
guerra mettono a punto i metodi di produzioni di grandi
quantitd di Penicillina in impianti che poi divengono noti
come bioreattori. La penicillina nasce quindi secondo quan-
to affermato dal filosofo greco antico Democrito di Abdera
(470/457 5.C.-360/350 a.C.) che afferma che il mondo e ogni
sua cosa sono retti “dal caso e dalla necessitd”.

Nella seconda meta del Millenovecento i bioreattori usati
per la produzione della penicillina servono per la produzione
di altri antibiotici e di talune vitamine di cui si ha necessita. Vi
¢ anche il caso che siano proposti per la produzione di lieviti
coltivati su alcani o di batteri coltivati su metanolo sintetizzato
dal metano per ottenere proteine (Single Cell Protein) da usare
in alimentazione umana e animale ma non ve ne ¢ la necessita
e i procedimenti sono abbandonati.

Nel Duemila si sviluppano tecniche di coltivazioni di cellule
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animali e si producono bioreattori sulle quali coltivarle per
la necessita di ottenere i virus da usare come vaccini. Non ¢
una coincidenza che si ripeta il caso di voler coltivare cellule
muscolari da usare come alimento per 'uomo preparando una
carne coltivata o sintetica in un’era—postagricola che suscita
molte discussioni. Quale il suo futuro? La carne coltivata
potra sostituire I'agricoltura in un nuovo sistema alimentare?
Molto difficile o pensare a un’alimentazione umana completa-
mente o largamente vegetariana, dato che la carne fa parte di
un comportamento che risale ai nostri antenati o preumani.
Avremo quindi carne senza animali? Non ¢ facile dirlo, ma se
si interrogasse il filosofo di Abdera non avrebbe difficolta di
dire che il futuro della carne coltivata sta nel caso (disponi-
bilita di tecniche produttive) e nelle necessita che oggi, al di
fuori forse di alcuni casi molto particolari, non si vedono e

che molto difficile possono essere previste.

Globalizzazione di un’ultima generazione umana?

Tutti gli uomini sono mortali, ma (quasi) tutti vivono come
se non lo fossero. Lo stesso ¢ avvenuto per tutte le specie del
cespuglio evolutivo degli ominidi che ci hanno preceduti, ognu-
na delle quali (quasi) certamente non si ¢ posta la possibilita
se non la certezza di scomparire. Oggi noi, l'unica specie che
anche conosce il passato, in questa generazione sta vedendo
Iimportanza degli attuali cambiamenti ambientali e climatici
e ¢ la prima generazione che puo decidere se ¢ I'ultima nella
storia o se ¢ la prima che pud decidere del suo futuro. Un
futuro molto complesso e con un sistema ambientale nel quale

¢ inserito il cibo, in tutte le sue fasi e aspetti, dalla produzione
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al consumo finale, oggi sempre meno sostenibile per un’inva-
dente globalizzazione.

I valori e i comportamenti della contemporanea cultura
dominante hanno dato origine a una globalizzazione che nella
forma attuale si sta dimostrando difficilmente sostenibile e se
si vuole evitare un crollo catastrofico ¢ necessario cambiare.
Lumanita non pud permettersi una cultura materialista e
manipolativa focalizzata su benefici a breve termine, centra-
ti sullazienda o sulla nazione, non considerando ’esistenza
stessa del nostro pianeta. Nell’attuale sistema globale oggi
molto diversificato e non sufficientemente coordinato abbia-
mo raggiunto uno spartiacque nella nostra evoluzione sociale
e culturale e ¢ necessario creare livelli elevati di cooperazione
per avere un sistema unitario di coordinamento tra le diverse
societd umane con l'obiettivo condiviso di sostenere sistemi
di vita per garantire la sostenibilita del sistema globale dell’'u-
manitd nel quadro della biosfera.

Secondo Ervin Laszlo ? le scienze ci dicono che quando
sistemi aperti complessi, come gli organismi viventi, le eco-
logie e le societa di organismi si avvicinano a una condizione
di instabilita critica, affrontano un momento della verita e o
si trasformano e sopravvivono o si sfasciano e scompaiono.

Difficile ¢ prevedere un futuro ignoto, ma ¢ nelle nostre
mani la possibilita di cambiamenti per una transizione verso
una globalizzazione sostenibile. Due sono gli scenari che ci

attendono coinvolgendo I'alimentazione della nostra specie.

(7) Laszlo E. - The cultural roots of the unsustainability of the contemporary World
- In: Jim Sheffi, Andrey Korotayev, Leonid Grinin - Globalization Yesterday,
Today and Tomorrow - Library of Congress Control Number, 2013.
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Il primo scenario ¢ catastrofico con un I'impatto del riscalda-
mento globale incontrollato, ondate di migranti indigenti in
fuga da aree di disastro ecologico, destabilizzazione e seguito
di soluzioni militari fallite con rottura dei delicati e instabili
equilibri alimentari dei quali vediamo gia i segni. Il secondo
scenario rassicurante ¢ quello di una tempestiva trasformazione
con la crescita ma soprattutto la costruzione di movimenti
globali per la pace e una sostenibilita ambientale e alimenta-
re, con azione da parte delle organizzazioni non governative
per rivitalizzare le regioni devastate dal disastro ecologico,
riduzione dei bilanci militari e con la ricerca di responsabilita
sociali ed ecologiche.

La scelta tra questi due scenari non ¢ ancora stata fatta e
dobbiamo chiederci: quanto tempo c’¢ per fare una trasforma-
zione tempestiva? Utili solo in una fase di transizione evolutiva
di un sistema inevitabilmente sempre pit globalizzato sono
gli interventi migliorativi dell’attuale sistema alimentare uma-
no. In modo analogo ¢ per i progetti di un “salto in avanti”
come quello di una alimentazione post-agricola come quella

di un’alimentazione sintetica.

G. BALLARINT



La destinazione d’uso della
risorsa terra fattore chiave
per alimentazione e ambiente

ANDREA SONNINO *

1. Premessa

Alimentare la popolazione mondiale in crescita in un con-
testo di erosione delle risorse naturali su cui la produzione
agricola ¢ basata e di cambiamento climatico ¢ una sfida di
proporzioni e natura senza precedenti per il genere umano.
E quindi necessaria una profonda trasformazione del sistema
agroalimentare globale in grado di renderlo sostenibile senza
minare la sua capacita di nutrire il genere umano. In altre
parole, ¢ necessario un cambio di paradigma che riposizioni il
sistema agroalimentare globale da essere un'importante causa
di degrado ambientale a diventare un fattore della transizione
verso la sostenibilita globale.

Questo documento si propone di discutere di una risorsa
naturale - la terra -, la cui disponibilita ¢ cruciale per la pro-
duzione di alimenti, e delle ripercussioni che il suo utilizzo

causano su un problema ambientale il cambiamento climatico

(*) Presidente della Federazione Italiani Dottori in Scienze Agrarie e Forestali
(FIDAF) - Accademico Ordinario della Accademia Nazionale di Agricoltura.
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-, che a sua volta ¢ critico per I'agricoltura e I'allevamento di
bestiame. Dopo aver esaminato 'entita e la natura della risorsa
suolo e la dinamica delle sue destinazioni d’uso, questo lavoro
considerera la competizione tra interessi diversi, quando non
divergenti, tra loro per I'uso di questa risorsa limitata e non
rinnovabile. Quantificato 'impatto che il cambiamento d’u-
so della terra, ed in particolare la deforestazione, esercitano
sul cambiamento climatico, I'articolo analizza criticamente le
possibili strategie che possono essere adottate per promuovere
I'uso sostenibile della risorsa suolo: (i) la compressione della
domanda globale di cibo e, per suo effetto, la riduzione del
carico ambientale determinato dal soddisfacimento di tale
domanda, (ii) la soddisfazione della domanda alimentare, co-
munque in crescita, mediante 'aumento della produttivita dei
fattori di produzione, o in altre parole I'intensivizzazione so-
stenibile dei sistemi agroalimentari, o (iii) la regolamentazione
del commercio internazionale di derrate agricole.

I dati statistici riportati in questo articolo, desunti tutti
dalla base di dati FAOSTAT, se non altrimenti specificato, si
riferiscono alla situazione globale. Questa prospettiva oscura
le differenze esistenti a livello regionale e sub-regionale: la
situazione descritta non si verifica omogeneamente su tutto
il nostro pianeta, con tendenze addirittura opposte in aree
specifiche. La trattazione delle differenze tra regioni esula
perd dalle finalita del presente lavoro, che intende al contrario
contribuire ad una riflessione piu generale.

2. Il suolo ¢ una risorsa naturale limitata e non rinnovabile

Le terre emerse della Terra misurano poco pit di 13 miliardi
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di ettari, una parte consistente dei quali ¢ occupata da deserti,
acque interne, aree impervie e montagnose e quindi non uti-
lizzabili a fini agricoli. Larea totale dedicata alla produzione di
alimenti e altri prodotti agricoli (fibre, mangimi, biocarburanti,
pellami, altre materie prime per I'industria) ha coperto nel 2022
4,8 miliardi di ettari, pari a poco meno del 37% dell'intera
superficie delle terre emerse del nostro pianeta. Questarea
comprende la superficie dedicata alle coltivazioni erbacee e alle
colture arboree perenni (1,5 miliardi di ettari), nonché i prati
ed i pascoli permanenti (3,2 miliardi di ettari). Lespansione
della frontiera agricola negli ultimi anni, dal 1990 al 2022, ¢
stata molto ridotta: nel 1990 l'area agricola totale copriva solo
12 milioni di ettari in meno. La crescita delle terre occupate
da attivita agricole o zootecniche ¢ stata quindi solo dello
0,25%. Se poi confrontiamo la superficie agricola del 2022 con
quella del 1961, registriamo una contrazione significativa di
oltre 100 milioni di ettari, o dell'1% della superficie terrestre
totale. Esistono a livello globale 400 milioni di ettari di terra
adatta per una possibile futura espansione dell’area coltivata,
comunque insufficienti per soddisfare la crescente domanda
di alimenti. Al tempo stesso, 250 milioni di ettari attualmente
utilizzati a fini agricoli sono minacciati da espansione delle
aree urbane, desertificazione, degrado del suolo ed effetti del
cambiamento climatico (Meybeck et al., 2024).
Sfortunatamente questa riduzione della superficie di terra
coltivata o pascolata non ¢ stata perd assorbita a livello globale
da foreste e da altre aree naturali, che anzi nello stesso periodo
hanno continuato a essere erose da insediamenti urbani, indu-

striali e da altre infrastrutture o degradate da fattori climatici.
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La superficie globale occupata da foreste ¢ difatti diminuita
da oltre 4,2 miliardi di ettari nel 1990 (32,5% della superficie
totale) a poco piti di 4,0 miliardi di ettari nel 2022 (31,1% della
superficie totale). La superficie forestata ¢ quindi diminuita
ad un ritmo di quasi 6 milioni di ettari per anno nel periodo
preso in considerazione, anche se la tendenza degli ultimi anni
indica un lieve rallentamento del ritmo di deforestazione.

Secondo i dati rilevati dal Moderate-Resolution Imaging Spec-
troradiometer (MODIS) nel 2022 oltre 86 milioni di ettari
erano classificati come “aree artificiali (comprese le aree urbane
e assimilate)”, in costante aumento dal 2001 (primo anno per
cui sono disponibili dati), anno nel quale gli ettari occupati
da aree artificiali erano poco piu di 81 milioni. Anche se le
aree classificate come artificiali rappresentano solo lo 0,7%
della superficie totale, esse sono molto significative perché
occupano per lo piu le zone pianeggianti, di facile accesso e
con clima migliore.

Lo scenario globale dell’'uso della terra puo quindi essere
sinteticamente descritto da uno scenario di aree agricole in
leggera espansione e riposizionamento graduale verso le aree
pilt produttive, aree occupate da foreste e altre zone naturali
in costante erosione, e aree urbane o urbanizzate in rapido

ampliamento.

3. Conflitti tra destinazioni d’uso

I differenti interessi che determinano le differenti destinazio-
ni d’uso di una risorsa naturale limitata e non rinnovabile come
la superficie della terra entrano inevitabilmente in conflitto tra

loro. La deforestazione ¢ spesso causata dalla ricerca di nuove
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aree agricole o di nuovi pascoli per 'allevamento del bestiame
(WEE 2022), oltre che dallo sfruttamento non sostenibile di
legname da ardere o da costruzione. Foreste e aree naturali
e aree agricole devono inoltre sostenere la competizione con
I'utilizzazione urbana, industriale o per infrastrutture civili. Il
recente impulso allo sviluppo di impianti per la produzione
di energia da fonti rinnovabili (invasi artificiali, pale eoliche,
campi fotovoltaici) ha ulteriormente esacerbato in molte aree
loccupazione di aree naturali o agricole, creando un conflit-
to fra destinazioni d’uso del suolo pensate per diminuire la
pressione ambientale delle attivita antropiche. Il fenomeno
della destinazione di aree precedentemente naturali o semi-
naturali - destinate cio¢ ad attivitd agricole - a utilizzazioni
urbane o industriali ha preso il nome di consumo di suolo ed
¢ attualmente oggetto di preoccupazione da parte dei decisori
politici e della pubblica opinione (ISPRA, 2023).

Anche le aree dedicate ad attivitd agricole e zootecniche
sono a loro volta interessate da conflitti tra differenti desti-
nazioni d’uso. Da sempre agricoltura e allevamento hanno
prodotto, oltre agli alimenti, materie prime per l'artigianato e
industria, come per esempio legname da costruzione, pellami,
gomme, fibre tessili, cellulosa, coloranti, farmaci. Ha inoltre
fornito ur’importante fonte di energia, a cominciare dalla
produzione di legna da ardere, fonte energetica primaria fin
dall'introduzione del controllo del fuoco. Sin dall’alba dell’a-
gricoltura e dell’allevamento, la principale forza motrice usata
in agricoltura, nelle costruzioni, nei trasporti e nelle industrie
¢ stata offerta da animali domestici (buoi, cavalli, bufali, asini,

muli, cammelli, elefanti), la cui alimentazione - e quindi la cui
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energia - era assicurata dalla produzione di foraggi e mangimi
o dalla disponibilita di pascoli. La produzione di energia ¢
quindi sempre stata in competizione con la produzione di
cibo: I'area destinata alla produzione di mangimi e foraggi per
animali da trazione era superficie sottratta alla produzione di
alimenti per la nutrizione umana diretta. Nel secolo scorso, la
meccanizzazione agraria ha certamente liberato gli agricoltori
e le loro famiglie dalla penosita del lavoro manuale, ma ha
anche liberato importanti superfici agricole, non pill necessarie
per alimentare il bestiame da lavoro e quindi disponibili per
la produzione di alimenti per uso umano.

Negli ultimi decenni del secolo scorso, la competizione tra
produzione di alimenti e produzione di energia si ¢ riproposta
in veste completamente nuova con I'adozione delle colture ener-
getiche (FAO, 2017). La produzione di biomassa vegetale da
usare per ottenere bioetanolo e biodiesel ha sottratto superficie
agraria alla produzione di alimenti in molti Paesi del mondo,
contribuendo alla volatilita dei prezzi delle derrate alimentari
(Ruane et al., 2010). Questa conversione ¢ stata animata sia
dalla ricerca di autosufficienza energetica che dalla volonta di
ridurre le emissioni di gas climalteranti. Anche in questo caso,
quindi, abbiamo un conflitto tra diverse destinazioni d’uso
proposte per salvaguardare 'ambiente. Luso di combustibili
derivati da biomassa vegetale infatti restituisce all'atmosfera la
stessa quantita di anidride carbonica che ¢ stata sottratta dalla
fotosintesi clorofilliana durante la fase di produzione agrico-
la, rendendo l'intero processo quasi climaticamente neutro

(Sonnino, 1994).
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4. LULUCEF fonte di degrado ambientale

A livello globale, il sistema agroalimentare ¢ responsabile di
circa un terzo (33%) delle emissioni totali di gas climalteranti,
di cui il 13% ¢ addebitabile alla produzione primaria, il 9% al
LULUCE ed il rimanente 11% alle operazioni di pre- e di post-
raccolta. Nella contabilita delle emissioni di gas climalteranti,
la sigla LULUCEF significa "Uso del suolo, cambiamenti nell’uso
del suolo e foreste’ (in inglese Land Use, Land-Use Change and
Forests), che rappresenta quindi soprattutto la componente
delle emissioni dovuta alla deforestazione. Il cambiamento
d’uso del suolo contribuisce quindi in maniera sostanziale al
cambiamento climatico. Questo dato ¢ la media di situazioni
molto differenziate tra loro: LULUCEF contribuisce in maniera
marginale alle emissioni di gas serra in Europa e in America
Settentrionale, mentre ha un impatto decisamente maggiore
in America meridionale, in Asia ed in Africa, regioni in cui i
fenomeni di deforestazione sono decisamente piu rilevanti. I
tre Paesi in cui le emissioni di gas climalteranti da LULUCF
sono piu rilevanti sono Brasile, Indonesia e Repubblica De-
mocratica del Congo, che ospitano le piti estese foreste pluviali
del nostro pianeta (Grassi et al. 2022).

Oltre ad essere un’importante causa di emissione di gas
serra, la deforestazione esercita anche altre azioni negative
sul’ambiente, in quanto mette fine a tutti i servizi ecosistemici
forniti dalle foreste, quali - tra gli altri - la conservazione della
biodiversita, la protezione del suolo, la regolazione dell’acqua
e lopportunita per attivitd culturali e ricreative. La sfida che
abbiamo di fronte ¢ quindi quella di produrre a sufficienza

senza espandere 'area coltivata. Si eviterebbe in questo modo
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la competizione per 'uso della terra tra la necessita di produrre
alimenti da una parte e esigenza di preservare le foreste e i

servizi ecosistemici che esse offrono.

5. Domanda di cibo + 3F in aumento e non comprimibile
in misura significativa

Le coltivazioni e I'allevamento di bestiame svolgono la fun-
zione di soddisfare la domanda di cibo e di altri materiali, di
quelle che gli inglesi chiamano le 4 F (food, feed, fuels, fibers).
Per diminuire la pressione sulla risorsa suolo e al contempo
ridurre le emissioni di gas climalteranti, la compressione della
domanda di prodotti agricoli ¢ un’opzione che viene proposta
da pit parti. Ci proponiamo di discutere in questo capitolo
la fattibilita di questa opzione.

La domanda globale di cibo ¢ aumentata significativamente
nei tre ultimi decenni e ha cambiato drasticamente la propria
composizione, soprattutto a causa dei cambiamenti nelle diete
avvenuti nei Paesi emergenti (Sonnino, 2018). Dimensioni e
composizione della domanda di alimenti nei prossimi decenni
saranno influenzati da almeno cinque fattori fra loro stretta-
mente interconnessi: (a) la crescita demografica, (b) la sempre
maggiore urbanizzazione, (c) il miglioramento del reddito fa-
miliare di vasti strati della popolazione, (d) il progressivo invec-
chiamento della popolazione e (e) il miglioramento del livello
medio di istruzione. La popolazione mondiale, pitt numerosa,
pill urbanizzata, pill agiata, pili anziana e pit istruita tendera
infatti a consumare pit alimenti pitt nutrienti. La domanda
globale di cibo del 2050 sara quindi di circa il 50% di quella
verificatasi nel 2013, secondo le stime della FAO (2017).
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Sel'alimentazione della popolazione globale non potra essere
significativamente compressa, si potra certamente ridurre la
quantita di cibo che viene perduta e sprecata. Secondo le va-
lutazioni della FAO (2019), il cibo perso o sprecato ammonta
a 1,3 miliardi di tonnellate per anno, pari a circa il 30% della
produzione totale. Difatti, 'Obiettivo di Sviluppo Sostenibile
n. 12, sotto-obiettivo n. 12.3 dell’Agenda 2030 delle Nazioni
Unite recita: “Entro il 2030, dimezzare lo spreco pro-capite
globale di alimenti a livello di vendita al dettaglio e consumo
e ridurre le perdite di cibo lungo le filiere di produzione e
distribuzione, comprese le perdite post-raccolta”. In effetti il
cibo prodotto e non consumato a causa di perdite e sprechi ¢
ottenuto utilizzando molto terreno - difficile da quantizzare
- e causando I'immissione in atmosfera di circa 3,3 miliardi
di tonnellate di CO, equivalente (FAO, 2019). I benefici
conseguibili mediante la riduzione di perdite e sprechi alimen-
tari sono quindi indubbi. Va perd considerato che se anche
si riuscisse ad azzerare perdite e sprechi - cosa tecnicamente
impossibile - non si riuscirebbe a soddisfare 'aumento della
domanda globale di alimenti al 2050. Se venisse raggiunto,
come auspicabile, 'Obiettivo di Sviluppo Sostenibile n. 12 ¢
riuscissimo a dimezzare sprechi e a ridurre le perdite, aviemmo
conseguito un enorme miglioramento di efficienza, di equita e
di rispetto dell’'ambiente, ma il risparmio ottenuto non sarebbe
infatti sufficiente a soddisfare 'aumento della domanda globale
di cibo. Va inoltre tenuto in conto che il 44% di perdite e
sprechi avviene nei Paesi a basso reddito, in cui esso ¢ cau-
sato soprattutto da inadeguatezza della rete logistica (strade,
magazzini, catena del freddo, mezzi di trasporto, ecc.), e solo
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marginalmente da errati costumi alimentari dei consumatori.
Sarebbero quindi necessari enormi investimenti infrastrutturali
in zone del mondo in cui le risorse finanziarie sono scarse e
difficilmente reperibili.

Una seconda strategia di limitazione dell'impatto ambientale
della produzione globale di alimenti potrebbe essere rivolta a
promuovere una differente composizione delle diete, privile-
giando gli alimenti di origine vegetale a scapito di quelli di
origine animale, la cui produzione richiede un maggior impiego
di risorse naturali (Sonnino, 2014). Lallevamento del bestiame
contribuisce significativamente all’emissione antropogenica di
gas climalteranti, in particolar modo di metano prodotto dalla
fermentazione enterica e dalla gestione del letame. La forte
domanda di mangimi e di foraggi causa anche I'espansione
delle colture dedicate all'alimentazione del bestiame, sottraendo
risorse alla produzione di prodotti destinati all’alimentazione
umana diretta e spingendo in direzione dell’espansione della
frontiera agricola a spese di foreste e altre aree naturali. Lal-
levamento intensivo ha inoltre altri impatti ambientali, come
linquinamento di suolo, la possibilita dell'insorgenza di zo-
onosi e il sovrapascolamento di aree semiaride (FAO, 20006).
Allo stesso tempo bisogna considerare che il settore zootecni-
co produce alimenti di alto valore nutrizionale, non sempre
fungibili con alimenti di origine vegetale. Va ricordato inoltre
che una parte cospicua degli alimenti utilizzabili dagli animali
domestici - in specie i poligastrici - sono poco o per niente
utilizzabili per 'alimentazione umana, come per esempio 'erba,
le foglie, la paglia e i sottoprodotti dell'industria alimentare.

Le deiezioni animali offrono interessanti opportunita per il
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mantenimento della fertilita del suolo, apportando sostanza
organica e sali minerali. Inoltre non puo essere trascurata la
dimensione socio-economica della zootecnia, responsabile a
livello globale del 40% del valore aggiunto della produzione
agricola e fonte di impiego per alcune centinaia di milioni di
persone, molte delle quali vivono in zone dove non esistono
possibili alternative occupazionali. Popolazioni che si sono
recentemente affacciate a livelli medio-alti di reddito sarebbero
comungque restie a adottare abitudini alimentari “povere”. La
riduzione dell'uso di alimenti di origine animale ¢ sicuramente
auspicabile per migliorare la salute ed il benessere di alcune
popolazioni, ma ¢ difficilmente praticabile su una scala signi-
ficativa per ridurre I'uso di suolo e le emissioni di gas serra
della zootecnia.

In conclusione, la compressione della domanda globale di
alimenti e di conseguenza la limitazione dell'impatto ambien-
tale esercitato da agricoltura e allevamento per soddisfare tale
domanda, sembra difficilmente praticabile e capace di scarsa
incisivitd, pur se doverosa e necessaria. E anzi probabile che
un’umanita sempre pilt numerosa e pilt urbanizzata richieda per
la propria nutrizione una quantita sempre pit alta di alimenti

di qualita sempre maggiore.

6. Intensificazione sostenibile della produzione di alimenti:
0ssimoro, compromesso o opportunita?

La pressione sull'ambiente esercitata dalla produzione di
alimenti per unita di superficie puo essere attenuata estensiviz-
zando le pratiche agricole, diminuendo cio¢ la quantita di mezzi

di produzione utilizzati. Meno inputs per ettaro determinano
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al contempo una minore produttivitd, rendendo necessaria di
conseguenza I'espansione dell’area coltivata a scapito di foreste
ed altri ecosistemi naturali per ottenere alimenti sufficienti
a soddisfare la domanda globale. Lintensivizzazione, d’altro
canto, se associata all’aumento dell’'uso di mezzi tecnici, com-
porta un maggior consumo di risorse naturali: pitt acqua per
Pirrigazione, pili nutrienti del suolo, pili energia per le pratiche
colturali e post-raccolta, meno biodiversita, e via dicendo. Il
minore consumo della risorsa naturale suolo sarebbe quindi
compensato o - pilt probabilmente - oltrepassato dal maggiore
consumo di altre risorse naturali.

In altre parole, tenuta ferma la quantita totale di alimenti
da produrre, le attivitd agricole, che comunque consumano
risorse naturali, possono esercitare una bassa pressione unita-
ria su un grande numero di ettari o una alta pressione su di
un’area piu circoscritta. Non a caso, gli indicatori usati dagli
analisti divergono diametralmente: i fautori dell’estensivizzazio-
ne considerano per esempio il numero di chilogrammi di gas
climalteranti emessi per ettaro, per dimostrare che pratiche piu
benigne per 'ambiente sono meno dannose; mentre i partigiani
dell’intensivizzazione privilegiano la misura della quantita di
CO, equivalente emessa per chilogrammo di prodotto, per
rendere evidente il vantaggio dell’adozione di tecniche che
massimizzano la produttivitd. E possibile una mediazione tra
queste tendenze opposte?

Il miglior compromesso pud essere conseguito mediante
lintensivizzazione sostenibile della produzione innalzando
cioe¢ la produttivita per unita di superficie, ma anche per litro
di acqua utilizzata per lirrigazione, per joule di energia spesa,
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per chilogrammi di nutrienti asportati dal suolo e via dicendo
per le altre risorse naturali. Si tratta in altre parole di produrre
di pit con meno inputs (Campanhola e Pandey, 2019). Lim-
piego di una minore quantita di mezzi di produzione (acqua,
carburanti, fertilizzanti, presidi fitosanitari), permesso da un
maggiore uso di inputs immateriali (acquisizione e gestione di
dati, conoscenza dei cicli biologici e geochimici, innovazione
tecnologica e organizzativa, consulenza tecnica, istruzione degli
operatori, connessione tra attori delle filiere agroalimentari),
dovra permettere di diminuire sensibilmente il carico am-
bientale delle attivita agricole e zootecniche. Le acquisizioni
scientifiche dovranno essere integrate ai saperi esperienziali e
facilitate da un quadro normativo e legislativo favorevole, in
modo da rendere possibile la trasformazione della conoscenza
in valore economico, sociale e ambientale. Tecnologie che
migliorano la produttivita delle pratiche agricole sono offerte
da informatica e comunicazioni (agricoltura di precisione),
genetica (nuove varieta tolleranti agli stress abiotici o resistenti
alle fitopatie), agronomia (agricoltura rigenerativa), patologia
vegetale (tecnica dell'interferenza di RNA), bioeconomia (estra-
zione di prodotti ad alto valore aggiunto da biomasse vegetali
e da scarti e rifiuti,) ma questi non sono che alcuni esempi.
Linnovazione organizzativa, come per esempio l'integrazione
verticale tra operatori delle filiere, o I'integrazione orizzontale
mediante la programmazione delle attivita a livello di territorio
(landscape approach), possono contribuire significativamente.
Lintensificazione sostenibile della produzione agricola po-
trebbe cosi trasformarsi da compromesso tra esigenze opposte

(produzione di derrate alimentari e protezione delle risorse
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naturali) in grande opportunita per la sostenibilita del sistema

agroalimentare globale.

7. Il regolamento Europeo contro la deforestazione

Si ¢ paventato da piu parti che le politiche agricole europee
volte ad incentivare pratiche agricole pili benigne per 'ambiente,
ma meno efficienti dal punto di vista della produttivita, potes-
sero avere ['effetto finale di esportare le esternalitd negative della
produzione di alimenti (Fuchs et al. 2020; Sonnino, 2020). La
diminuzione della produzione comunitaria di alimenti che risul-
terebbe da alcuni provvedimenti di politica agricola dell’'Unione
Europea (Green Deal, Farm to Fork) (Beckman et al., 2020;
Bremmer et al., 2021) potrebbe infatti essere compensata solo
aumentando le importazioni di derrate alimentari da Pesi terzi,
con leffetto finale di spostare fuori dal territorio europeo, ma
non di ridurre, 'impatto ambientale globale dei sistemi agroali-
mentari. Uespansione della domanda di alcuni prodotti agricoli
da parte dell'Unione Europea potrebbe inoltre incoraggiare la
messa in coltura di nuove superfici, incentivando quindi la
deforestazione e la conversione di aree naturali.

Le importazioni europee di derrate alimentari ammontano a
oltre 182 miliardi di Euro annui (dato 2023, Fonte Eurostat).
Anche se le importazioni rappresentano una quota inferiore al
10% del suo approvvigionamento alimentare, 'Unione Euro-
pea ¢ comunque fortemente deficitaria per alcune derrate: per
esempio le importazioni di soia coprono '84% del fabbisogno
(Loi et al., 2024).

Per evitare di contribuire, sia pure indirettamente, alla defore-

stazione mediante le importazioni alimentari, 'Unione Europea
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ha recentemente adottato il regolamento EUDR (EU, 2023).
Questo provvedimento regola I'importazione di bovini, cacao,
caffe, olio di palma, gomma, soia, pellami e legname. CEUDR
si basa sulla due diligence obbligatoria e preventiva cui ¢ tenuto
chi immette nel mercato della UE uno dei prodotti regolamen-
tati. In altre parole, gli importatori di queste derrate devono
dimostrare mediante geolocalizzazione e altra documentazione
che i prodotti che intendono introdurre sul mercato della UE
non provengono da terreni deforestati dopo il 2020. Debbono
inoltre dimostrare che il rischio che la produzione delle derrate
da importare abbia comportato conflitti con comunita indigene
o altre controversie sociali ¢ stato trascurabile. Il fine di questo
regolamento appare certamente lodevole, ma affiorano da piu
parti dubbi sugli effetti che potra generare (Sonnino, 2024). In
particolare, mentre i grandi traders sono sicuramente in grado
di rispettare questo provvedimento e continuare le importazioni
nella UE, come potranno i piccoli produttori dei Paesi a basso
reddito assicurare la due diligence che esso richiede? Si rischia
di escludere dal commercio internazionale proprio quei piccoli
agricoltori che si dovrebbe al contrario incentivare per assicurare
uno sviluppo ambientalmente sostenibile e socialmente equo alle
aree meno avvantaggiate del nostro pianeta. La ricerca puo in
molti casi offrire interessanti opportunita per affrontare queste
problematiche (Corona et al., 2024).

8. Conclusioni

La risorsa suolo & limitata, come le altre risorse naturali, ma,
al contrario dell’acqua e - in alcuni casi - delle fonti di energia,

non ¢ rinnovabile. La gestione oculata del patrimonio suolo
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¢ quindi un prerequisito essenziale degli approvvigionamenti
alimentari delle future generazioni. Il cambiamento d’uso
della terra ¢ una delle pitt importanti fonti di emissione di gas
climalteranti, e va pertanto contenuto per quanto possibile.
In questo lavoro sono state presentate tre opzioni per l'uso
sostenibile della risorsa terra, opzioni che non si escludono a
vicenda, ma che devono essere integrate in un approccio siste-
mico. Bisogna cio¢ contenere per quanto possibile I'espansione
della domanda globale di alimenti, razionalizzando le diete
e riducendo significativamente perdite e sprechi alimentari
durante le fasi di produzione, trasformazione distribuzione
e consumo; bisogna nel medesimo tempo massimizzare la
produttivita delle risorse naturali sfruttate, in particolare del-
la risorsa suolo, al fine di produrre di pitt con meno inputs
(Meybeck et al., 2024); bisogna infine regolare il commercio
internazionale per evitare che i consumi delle zone piu ricche
del pianeta incentivino la deforestazione e altre pratiche di
rapina delle risorse naturali nelle restanti aree geografiche.
Una trasformazione sistemica di questa portata puo essere
realizzata solo mediante generazione di nuova conoscenza e
da una piu efficiente applicazione della conoscenza acquisita,
intensificando le attivita di ricerca e di innovazione (Ren Wang
etal., 2019). Linnovazione tecnologica, che pure offre poderose
opportunita, deve perd essere affiancata da innovazione sociale
e organizzativa, che mette a disposizione strumenti altrettanto
potenti . Di uguale importanza la cornice politica e legislativa
che puo orientare con incentivi, disincentivi e regolamenti,
il sistema agroalimentare verso I'uso sostenibile delle risorse

naturali, prima fra tutte della risorsa suolo.
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La filiera bieticolo saccarifera
fra mercato e cambiamenti
climatici

G10ovaNNI TAMBURINI ¥

Guardando per un momento indietro, ci accorgiamo che
la riforma dell’organizzazione del mercato comune dello zuc-
chero avviata dall’'Unione Europea nel 2006 ha comportato
enormi sacrifici per il settore bieticolo-saccarifero europeo,
sia in termini industriali, con la chiusura di 83 fabbriche su
189, di cui 15 in Italia, sociali, con la perdita di ~ 22.000
posti di lavoro, che agricoli: in 5 Paesi europei ¢ scomparsa la
coltivazione della barbabietola da zucchero, complessivamente
calata da 2.190.000 a 1.530.000 ettari, con un dimezzamento
del numero dei bieticoltori, passati da 300.000 prima della
riforma a meno di 140.000.

Lobiettivo dichiarato della riforma era di avere una pro-
duzione di zucchero europea competitiva, che rispettasse gli
accordi internazionali e che fosse coerente con i principi della
nuova Pac approvata nel 2003.

Per ottenere questo, si penso di ridurre i prezzi interni ad

un livello in linea con la struttura dei costi delle imprese pit

(*) Vice Presidente Coprob-Italia Zuccheri. Vice Presidente CEFS - Comité
europeén des Fabricants de Sucre.
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efficienti e di stimolare le imprese meno efficienti ad uscire
dal mercato prevedendo incentivi economici molto allettanti.

Ma il vero obiettivo finale, mai esplicitato formalmente,
ma divenuto evidente dopo qualche anno, era di portare il
settore ad operare senza le quote di produzione, cosa che la
Commissione provo a fare gia nel 2015, ma che riusci, dopo
una lunga discussione in Parlamento e in Consiglio dei Mi-
nistri, solo dal 1° ottobre 2017.

E utile anche ricapitolare i principali eventi che portarono
I'Unione Europea a varare la riforma del 2006, interrompendo
bruscamente 40 anni di politica saccarifera che aveva portato
benessere ai bieticoltori, margini importanti agli industriali
saccariferi e garanzia di approvvigionamento, a prezzi costanti
ancorché abbastanza elevati, agli utilizzatori e ai consumatori.

I motivi furono soprattutto di politica internazionale. La
spinta verso la globalizzazione dei mercati, che fin dalla meta
degli anni ‘90, con il varo della WTO (Organizzazione Mon-
diale del Commercio) aveva cominciato a riguardare anche
le materie prime agricole, le cosiddette commodities, rese
indifendibile il modello europeo del mercato dello zucche-
ro, che, per funzionare perfettamente all’interno dell’Europa,
richiedeva dazi doganali elevati per impedire 'ingresso alle
importazioni di zucchero provenienti dai Paesi extraeuropei
e la necessita di esportare sui mercati mondiali le strutturali
eccedenze produttive europee, con sovvenzioni economiche
rilevanti - le restituzioni all’esportazione -, per compensare il
differenziale fra i prezzi del mercato interno e quelli pitt bassi

del mercato mondiale.
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Queste ragioni politiche trovarono consolidamento in due
atti formali, che sono stati la ragione sostanziale della drastica
riforma del 2006: 'accordo “Everything but arms” (tutto tranne
le armi), siglato nel febbraio 2001 fra 'Unione Europea e un
gruppo di una cinquantina fra i Paesi piti poveri del mondo,
in base al quale questi dal 2009 avrebbero potuto esportare
liberamente in Europa tutti i loro prodotti (tranne le armi), fra
i quali, evidentemente, anche lo zucchero di canna, del quale
un buon numero di questi Paesi erano significativi produttori.

Il secondo fu il dispositivo arbitrale della WTO, che nel
2005 condanno I'Unione Europea a limitare le esportazioni
di zucchero sul mercato mondiale - fino a quel momento
variabili fra i 2 e i 4 milioni di tonnellate - a 1,37 milioni di
tonnellate, fino a quando il mercato europeo dello zucchero
avesse mantenuto in essere dispositivi, come le quote zucche-
ro e il prezzo minimo garantito per le barbabietole, ritenuti
elementi distorsivi della concorrenza.

Di fatto 'Unione Europea, a tavolino, decise di passare da
secondo esportatore mondiale di zucchero - dopo il Brasile - a
primo importatore mondiale, per lasciare spazio all'ingresso
delle importazioni provenienti dai Paesi meno avanzati sot-
toscrittori dell’accordo EBA, stimate in circa 3,5 milioni di
tonnellate. Rimasero invece sostanzialmente inalterati i dazi
all'importazione per tutti gli altri Paesi produttori, fatti salvi
eventuali contingenti previsti negli accordi bilaterali.

In estrema sintesi, attraverso un articolato meccanismo di
ristrutturazione, i produttori di zucchero e i bieticoltori che
ritenevano di non essere in grado o non volevano affrontare

le nuove condizioni piu difficili e competitive previste dalla
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riforma, ricevettero incentivi finanziari per rinunciare alla
quota di produzione e lasciare il settore.

Il risultato fu che alla fine del processo di ristrutturazione,
le quote di produzione a livello europeo passarono da 17,5
a 13,5 milioni di tonnellate, con un costo di 5,4 miliardi di
euro, finanziati da una tassa di scopo pagata da tutte le imprese
europee in base alle quote di produzione detenute.

Lesito, come gia ricordato, fu che oltre 80 fabbriche vennero
chiuse. In Irlanda, Lettonia, Slovenia, Bulgaria e Portogallo la
produzione di zucchero scomparve, mentre la riduzione della
quota produttiva fu sostanziale nei Paesi meno competitivi
come Ungheria (-74%), Italia (-67%), Grecia (-50%), Spagna
(-50%), Slovacchia (-46%) e Finlandia (-45%). Negli altri
Stati Membri la riduzione di quota fu invece inferiore al 20%.
Ovviamente, la produzione di zucchero si concentrd nelle aree
pilt vocate e pill competitive.

Nei primi 10 anni dopo la riforma, la produzione di zuc-
chero nell'Unione Europea scese mediamente a 16,7 milioni
di tonnellate, quando negli ultimi 4 anni prima del 2006 era
stata di 18,2 milioni di tonnellate.

Siando anche consolidando un processo di forte concentra-
zione industriale. Diverse multinazionali quotate, intraveden-
do il rischio di una forte riduzione dei margini conseguente
all'apertura, seppur parziale, del mercato, hanno preferito
cedere il ramo zucchero: ¢ il caso del colosso danese Danisco,
acquisito dai tedeschi di Nordzucker, e della spagnola Ebro,
acquisita dall’inglese British Sugar. Dopo la Brexit, in Euro-
pa sono rimasti 6 gruppi principali, 3 tedeschi - Sudzucker,
Nordzucker, Pfeifer&Langen - 2 francesi - Tereos e Cristal
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Union e uno olandese - Cosun Beet Company - che insieme
producono quasi '80% dello zucchero europeo.

Un altro effetto della riforma, che, pur ampiamente preve-
dibile, non ¢ certamente positivo, I'andamento assolutamente
altalenante che ha caratterizzato il prezzo dello zucchero in
Europa in questi ultimi 15 anni (vedi tabella 1). A parte il fatto
che i consumatori non se ne sono accorti, e questo dovrebbe
fare riflettere, non sfugge ad alcuno che questo andamento
schizofrenico non facilita le relazioni commerciali, disorienta
i produttori agricoli e mette in grande difficolta I'industria
saccarifera, che, non va dimenticato, ¢ un’industria ad altissi-
ma intensita di investimenti, con I'esigenza assoluta di avere
la marginalitd necessaria per mantenere in efficienza i propri

impianti e garantire un continuo adeguamento tecnologico.

Tabella 1
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Dalla riforma il settore saccarifero italiano ¢ uscito decima-
to; dei 19 stabilimenti in attivita fino al 2005, ben 15 sono
stati chiusi.

Dei 4 inizialmente rimasti, lo Zuccherificio del Molise,
di proprieta della Regione Molise, che nel 2006, per ragioni
politiche, aveva rinunciato alle ingenti indennitd compensative
previste in caso di chiusura nonostante fosse evidente che le
nuove condizioni di mercato non avrebbero consentito in
quell’area 'approvvigionamento della fabbrica, né il suo eser-
cizio in condizioni di equilibrio economico, dopo alcuni anni
di gestioni in perdita e due fallimenti, nel 2015 si ¢ fermato
definitivamente. Lo stabilimento di San Quirico (PR), del
Gruppo industriale bolognese Maccaferri, dopo una prima
fermata nel 2016 e due brevi campagne con meno di 6.000
ettari, nel 2019 fu chiuso, con la cessione dello storico marchio
Eridania, insieme all'impianto di confezionamento di Russi
(RA), al gruppo francese Cristal Union.

Le sorti del settore da allora sono in mano al gruppo coope-
rativo bolognese Coprob-Italia Zuccheri, con i suoi due stabili-
menti di Minerbio (BO) e Pontelongo (PD), situati nelle aree
storicamente pill vocate, che grazie ad investimenti di parecchie
decine di milioni di euro finalizzati all'aumento della capacita
produttiva e della produttivita e alla riduzione dei consumi ener-
getici, hanno potuto garantire in questi anni la trasformazione
di circa 28-30.000 ettari di barbabietole all’anno.

Come gia ricordato, nel 2014, 'Unione Europea, dopo un
acceso confronto fra la Commissione e il Parlamento, stabili di
porre fine al regime delle quote zucchero, ultimo atto di una

riforma fortemente voluta dai Paesi nordeuropei, desiderosi
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di liberare ogni capacita produttiva e quindi competitiva per
le loro aree pit vocate. Leliminazione delle quote e, con esse,
del prezzo minimo della barbabietola, consentiva, infatti, di
superare il limite alle esportazioni imposto dalla WTO, dando
la possibilita al’Europa non solo di tornare ad essere auto-
sufficiente, ma anche di riprendere ad esportare zucchero sul

mercato mondiale.

Il mercato

In realta le cose sono andate diversamente. Una prima av-
visaglia si ¢ avuta proprio nel 2014, quando bastd 'annuncio
che nel 2015 ci sarebbe stata la fine del regime delle quote
perché tutti i maggiori produttori spingessero sulla produzione
senza curarsi delle conseguenze sul mercato. Il risultato fu una
produzione di quasi 7 milioni di tonnellate di zucchero fuori
quota, che fece precipitare i prezzi da oltre 600 €/t a 420 €/t
e solo nella primavera del 2017 tornarono intorno ai 500€/t.

La lezione non bastdo e quando venne deciso che dal 1°
ottobre 2017 le quote sarebbero ufficialmente state elimina-
te, le semine della primavera del 2017 esplosero, arrivando a
sfiorare 1.700.000 ettari, il 15% in pil della media degli anni
precedenti. Il buon andamento della campagna portd ad una
produzione record in Europa di oltre 21 milioni di tonnellate,
con i consumi stabili a poco meno di 18 milioni di tonnellate.

Le imprese francesi, tedesche, polacche e olandesi furono
costrette ad esportare 3,3 milioni di tonnellate nel mercato
mondiale, divenuto si finalmente accessibile, essendo venuto
meno il vincolo della WTO di 1,37 milioni di tonnellate,

ma gia saturo e impreparato ad assorbire un tale quantitativo.
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Il risultato fu disastroso. Il prezzo crolldo nuovamente, ma
questa volta fino a 314 €/t, rimanendo sotto i 400 euro per i
successivi 4 anni, fino alla fine del 2021.

Per ben quattro anni, il prezzo europeo rimase allineato a
quello mondiale, a sua volta legato a quello di Brasile e India,
i due colossi della produzione mondiale di zucchero con oltre
35 MT di produzione ciascuno, mentre negli Stati Uniti e in
Cina, economie molto pitt comparabili con quella europea,
i prezzi erano stabilmente superiori di almeno 200-300 €/t.

Questa situazione, gia di per sé assurda, ebbe tre fonda-
mentali conseguenze. La prima fu che tutte le imprese sacca-
rifere europee dovettero affrontare anni di perdite colossali,
anche le pitt competitive. La seconda fu che si dimostrd che
la nuova architettura regolamentare post -riforma non aveva
previsto nessuno strumento efficace per intervenire in caso di
crisi dei prezzi. La Commissione Europea, pili volte sollecitata
ad intervenire in qualche modo, ha sempre risposto che era
inevitabile che il periodo di assestamento dopo la fine delle
quote comportasse qualche problema, e che gli eccessivi volumi
di produzione erano responsabilita della filiera, non della po-
litica. Nonostante tante proposte a tutt’oggi nulla ¢ cambiato
sul piano regolamentare, e la cosa non pud non preoccupare,
vista la ciclicita del mercato.

La terza, la pit impattante, fu che per ridurre i costi di
produzione, le industrie saccarifere furono costrette a ridur-
re il prezzo della barbabietola, non piti garantito dal prezzo
minimo venuto meno insieme alle quote, visto che il costo
della materia prima incide mediamente del 50% sul costo di

produzione dello zucchero.
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Per la prima volta dopo tantissimi anni, la barbabietola non
era piu la coltura da rinnovo maggiormente remunerativa e
la concorrenza dei cereali e delle proteoleaginose comincio a
farsi sentire.

Le superfici investite a barbabietola hanno cominciato a
declinare rapidamente, fino a scendere a circa 1.330.000 ettari
nel 2022, con una produzione di zucchero di soli 14,5 MT.

Leuforia produttiva conseguente alla fine delle quote in
appena cinque anni era scomparsa, lasciando un Europa sostan-
zialmente deficitaria, per 4 anni non pit in grado di esportare
che qualche centinaio di migliaia di tonnellate di zucchero,
con le imprese in crisi di liquidita, stremate da anni di perdite
ed i bieticoltori delusi per il calo dei prezzi e della redditivita.

Si arriva cosi alla chiusura di altri 15 zuccherifici, para-
dossalmente tutti, a parte uno croato, situati nei Paesi pil
competitivi nordeuropei, proprio quelli che avevano spinto per
la fine delle quote, convinti di poter aumentare la produzione
e andare alla conquista dei mercati mondiali.

Cambiamenti climatici

A parte il mercato, in questi anni post quote, altri fattori
extra economici hanno influenzato il settore bieticolo saccari-
fero. Il Covid e un andamento climatico certamente anomalo
rispetto al passato hanno inciso non poco sulla produzione e
sui consumi in quasi tutte le aree del pianeta.

In aggiunta, in Europa il nuovo corso della PAC, in linea
con gli obiettivi del New Green Deal, ha avviato un percorso
di progressiva riduzione e ritiro dal mercato di molti prodotti

chimici per la protezione delle piante.
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In questa fase di transizione, il miglioramento genetico fatica
a compensare il calo di produttivitd indotto dalla crescente
pressione di malattie fungine e insetti dannosi, e mentre si
sta discutendo sulla possibilita di utilizzare le nuove tecniche
genomiche, che si ritiene potrebbero consentire I'accelerazione
dei processi di selezione di nuove varieta resistenti alle varie
avversita, le rese produttive hanno invertito lo storico trend di
crescita, contribuendo a deprimere il reddito degli agricoltori
e rendendo la coltura meno attrattiva.

Ovviamente, 'andamento stagionale ha sempre influenza-
to il risultato produttivo della coltura della barbabietola, ma
negli ultimi 10 anni qualcosa ¢ certamente cambiato. Cio che
preoccupa ¢ che questo cambiamento non ha sempre una di-
rezione univoca, ma si caratterizza per eventi estremi spesso in
contrasto fra loro. Si alternano precipitazioni intense, talvolta
violente, con periodi siccitosi; temperature elevatissime mai
riscontrate prima, che durano per periodi sempre pil lunghi,
anche in diversi periodi dell’anno.

Anche tutto questo inevitabilmente influisce sulla prolife-
razione di malattie fungine e sulla moltiplicazione degli insetti
dannosi, cosi come sulle fisiopatie e sul ciclo vegetativo. La
messa al bando di molti principi attivi fondamentali per la
difesa della coltura, come ad esempio i neonicotinoidi e di-
versi anticercosporici, ha comunque contribuito a rendere la
barbabietola pil vulnerabile.

Tornando a produzione e consumi, il bilancio dello zuc-
chero a livello mondiale (vedi tab. 2), negli ultimi anni si ¢
mantenuto fra deficit ed equilibrio, portando quindi ad un

progressivo aumento dei corsi. In Europa questo fatto, unito
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al deficit produttivo, ha portato, a cominciare dalla meta del
2022, ad un’improvvisa impennata dei prezzi, che sono arrivati
a superare e non di poco il massimo di 726 €/t raggiunto fra
la fine del 2012 e I'inizio del 2013.

La tabella 1 ci da conto di questo: a fine 2023 si ¢ rag-
giunta la quotazione massima media a 856 €/t. Nella regione
tre, comprendente gli Stati dell’Europa centro meridionale,
(vedi tabella 3) strutturalmente deficitari, il prezzo medio ¢
arrivato a 947 €/t.

La situazione in Italia

In questo quadro generale, all'indomani della fine delle
quote, Coprob-Italia Zuccheri ha elaborato una strategia di
resilienza basata su diverse direttrici.

La prima ¢ stata quella di valorizzare commercialmente il
fatto di essere 'unico produttore di zucchero di barbabietola
rimasto in Italia dopo la chiusura dello stabilimento di San
Quirico da parte di Eridania-Sadam e la cessione ai francesi
del marchio Eridania, e quindi I'unico a poter certificare il
proprio zucchero come 100% italiano.

Un percorso in realta intrapreso fin dalla nascita del mar-
chio Italia Zuccheri nel 2002, ma che poteva trovare ora un
concreto riscontro nei prezzi di vendita. Sempre pitt numerosi,
in particolare durante la lunga crisi di mercato, sono stati in-
fatti i clienti, sia nel mercato retail della grande distribuzione,
sia fra gli industriali di seconda trasformazione, che hanno
colto il valore positivo di avere zucchero 100% italiano, con
il quale valorizzare i loro prodotti Made in Italy, pagando un
sovrapprezzo rispetto allo zucchero d’importazione indistinto.
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Si ¢ anche sottolineato l'origine agricola dello zucchero Italia
Zuccheri, comunicando come derivi dalla trasformazione di
barbabietole coltivate nelle oltre 4000 aziende agricole socie della
cooperativa, che hanno in larga parte scelto di produrre secondo
il disciplinare del Sistema di Qualita Nazionale di Produzione
Integrata o secondo il disciplinare di agricoltura biologica.

Si ¢ puntato inoltre sull’'innovazione di prodotto, avviando
alla produzione con il marchio Nostrano il primo zucchero
grezzo di barbabietola, disponibile anche bio, e lanciando la
linea di zuccheri speciali a marchio Infundo destinata agli
artigiani pasticceri.

Un’altra direttrice ¢ stata quella di sensibilizzare le Istituzioni
- Ministero e Regioni interessate dalla coltivazione della barba-
bietola, principalmente Emilia-Romagna e Veneto, ma anche
Marche, Lombardia, Piemonte e Friuli - sulla strategicita della
filiera, che oltre a garantire la fornitura di 150-200.000 t di
zucchero 100% italiano, porta sui territori oltre 250 milioni di
euro I'anno a bieticoltori, dipendenti, aziende agro-meccaniche,
trasportatori, e fornitori vari, con dimostrati benefici ambientali
legati alla rotazione colturale nelle aziende agricole.

Il modo pitt concreto per riconoscere questo valore ¢ stato
di prevedere anche per la barbabietola un aiuto ad ettaro accop-
piato (vedi tab. 4), per compensare il deficit di competitivita
della bieticoltura italiana rispetto a quella nordeuropea, dove
la produttivita per ettaro e il contenuto di zucchero sono, per
motivi ambientali, nettamente superiori.

La possibilitd di dare un aiuto accoppiato anche alla bar-
babietola fu introdotta dall'Unione Europea nel programma
Pac 2014-2020, riconoscendo le difficolta di una parte del

75



LA FILIERA BIETICOLO SACCARIFERA G. TAMBURINI
FRA MERCATO E CAMBIAMENTI CLIMATICI

settore bieticolo saccarifero europeo a competere alle nuove
condizioni imposte dalla riforma, ma anche la sua strategicita,
per motivi economici, sociali ed ambientali. Lobiettivo degli
aiuti accoppiati era di prevenire un aumento di queste diffi-
coltd, che potevano portare alla scomparsa della barbabietola
in altri Paesi dell’'Unione, potendo contribuire ad aumentare
la competitivit, la sostenibilita e/o la qualita della produzione.

Lltalia, insieme a Polonia, Repubblica Ceca, Spagna, Roma-
nia, Croazia, Slovacchia, Ungheria, Finlandia e Grecia, scelse
di utilizzare questa possibilita, stabilendo un plafond di circa
16,5 milioni di euro annui, aumentato a oltre 22 milioni nel
2019 (vedi tabella 4), per supportare la filiera che rischiava
di soccombere per la crisi del mercato, da suddividere per il
numero degli ettari seminati annualmente. Com’¢ logico, con
eccezione di Polonia e Repubblica Ceca, gli altri 8 Paesi sono
quelli che avevano dovuto rinunciare alla maggior percentuale

di quota, in pratica quelli messi pit in difficolta dalla riforma.
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La possibilita di dare aiuti accoppiati alla barbabietola ¢
stata confermata anche nella Pac post 2020, ma non senza
molte discussioni. Gli Stati Membri che avevano scelto di dare
gli aiuti accoppiati, cui nel 2017 si era aggiunta la Lituania,
li considerano uno strumento fondamentale per assicurare la
sopravvivenza del settore, mentre la maggior parte dei Paesi
che non li hanno introdotti lamentano che sono distorsivi
della concorrenza.

Occorre dire che, se le argomentazioni dell'Italia e degli altri
8 Paesi pitl in difficolta sono supportate dai dati di produzione
che dall'introduzione degli accoppiati in poi sono in flessione
o al massimo costanti, pil difficile ¢ sostenere questa tesi da
parte di Polonia e Repubblica Ceca, che nello stesso periodo
hanno incrementato significativamente sia la superficie coltivata
a barbabietole, che la produzione di zucchero.

Questa discussione tornera sicuramente di attualitd quando
I'anno prossimo comincera il dibattito sulla Pac post 2027,
per questo ¢ importante continuare a qualificare la filiera, e
'adesione al disciplinare SQNPI e di agricoltura biologica,
che la caratterizza sempre pit in direzione della sostenibili-
td, ¢ senz’altro un ottimo argomento per puntare al rinnovo
degli aiuti accoppiati 0 comunque a un sostegno altrettanto
significativo, senza i quali, stando cosi le cose, diventa molto
difficile immaginare una prospettiva.

Conclusioni

Le sfide che attendono la filiera bieticolo saccarifero italiana
sono dunque ancora molte e difficili.

I dati delle tabelle 5, 6 e 7 dimostrano come negli ultimi
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anni 'impatto negativo del clima sulle produzioni sia stato
evidente. I prezzi molto alti di questi ultimi due anni hanno
consentito di pagare le barbabietole ad un prezzo certamente
molto interessante per il bieticoltore (vedi tabella 8), anche
se i dati produttivi negativi che si stanno profilando nel 2024
penalizzano non poco la redditivitd della coltura, e mettono
in difficolta la parte industriale, gravata da un aumento dei
costi importante.

C’¢ anche incertezza sull’evoluzione dei consumi, sui quali
non ci sono ancora statistiche ufficiali pienamente attendibili,
ma che a livello europeo sembrano tendere al calo, cosi come
c'¢ incertezza sulla tenuta dei prezzi, che nel corso del 2024
hanno cominciato a scendere.

Lesperienza ci insegna che i prezzi alti stimolano 'aumento
della produzione e I'avvio di un nuovo ciclo calante e questo
¢ un elemento di preoccupazione.

Quanto i grandi produttori nordeuropei avranno imparato
dalla lezione del 20172
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Difficile dirlo. Certo ¢ che i grandi investimenti che le
fabbriche europee dovranno affrontare nei prossimi anni per
completare la transizione ecologica e ridurre 'impatto ambien-
tale, insieme all’'aumento importante dei costi di produzione
verificatosi in questi ultimi anni, dovrebbero stimolare i grandi
produttori a decidere di limitare la produzione di zucchero,
per avere sul mercato prezzi che consentano di remunerare
adeguatamente le barbabietole e di avere redditivita sufficiente
per gli investimenti.

Se cid accadra, la sfida per la filiera italiana rimane diffi-
cile, ma possibile, a patto che tutte le componenti coinvolte,
agricoltori, imprese agro meccaniche, sementieri, fornitori di
mezzi tecnici, industria di trasformazione e Istituzioni lavorino
in sinergia, con I'unico obiettivo di tenere in vita una filiera
che continua ad essere strategica e importante per il Made in
Italy. Lalternativa ¢ fermarsi ed assistere al trasferimento degli
oltre 100 milioni di euro che ciascun zuccherificio porta sul
territorio in termini di valore, nei Paesi del Nord Europa, che

sono pronti a sostituire con il loro zucchero lo zucchero italiano.
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Il contributo del Maestro
Enzo Manfredi allo sviluppo

della Meccanica Agraria

GUALTIERO BARALDI ™, RAFFAELE CAvALLI *¥),
VALDA RONDELLI ***)

Llngegneria agraria e in particolare la Meccanica agraria
ha in Enzo Manfredi un autorevole professore e un insigne
studioso. La comunita scientifica dispone di numerose tracce
ed evidenze dei tanti preziosi e significativi contributi teorico
sperimentali derivati dalla sua lunga e vivace attivita in qualita
di docente e di accademico.

Proprio quest’anno, il 30 luglio 2024, Enzo Manfredi ha
compiuto 100 anni raggiungendo I'importante traguardo cir-
condato dall’affetto dei suoi famigliari e dalla stima e grati-
tudine dei Meccanici agrari dell’Universita di Bologna che
riconoscono in lui il Maestro che ha saputo trasmettere il
valore del rigore scientifico che, accompagnato dalla passione
allo studio approfondito, deve essere proprio di un ricercato-
re. Al tempo stesso Manfredi ha quella dote di umanita cosi

speciale, e che gli appartiene e lo caratterizza da sempre, che

(*)  Professore Emerito dell'Universita di Bologna.
(**) Professore Emerito dell’Universita di Padova.
(***) Professoressa Ordinaria DISTAL - Universita di Bologna.
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lo porta a continuare anche oggi ad esercitare questo ruolo di
Maestro attraverso la cura che dedica alle persone che sono
cresciute e fanno parte della sua famiglia di Meccanici agrari.
Il suo sapere esserci, anche a distanza, nei tempi delle decisioni
e delle inevitabili difficolta. Il suo sapere esserci, anche a di-
stanza, per i singoli nei tempi delle decisioni ¢ materia propria
di cui sono fatti i Maestri. Peraltro, Manfredi stesso in piu
occasioni ha sottolineato che il suo essere docente e ricercatore
¢ stato plasmato dalla figura del Professor Giuseppe Stefanelli
del quale ¢ stato allievo nella Scuola di Meccanica agraria
dell'Universita di Bologna ed ¢ diventato per lui quell’indi-
menticabile Maestro portatore di idee innovative nel settore
agricolo tanto da promuovere la strada della modernizzazione
tecnica ed organizzativa dell’Agricoltura italiana.

Facendo proprio I'approccio metodologico e il rigore del
Maestro Stefanelli, il ricercatore Manfredi ha portato nel settore
della Meccanica agraria nuovi approcci di meccanizzazione ed
ha contribuito a stimolare I'evoluzione ¢ il progresso tecnologico
nelle pratiche agricole, supportando i processi di meccanizza-
zione delle aziende agricole, anche attraverso il coinvolgimento
del mondo industriale.

D’altra parte, sin dall’inizio 'evoluzione delle macchine
agricole ¢ stata un percorso a tappe, con obiettivi da raggiun-
gere via via pitt ambiziosi e i contributi della ricerca nel settore
della meccanica agraria sono stati un supporto indispensabile
e hanno spesso guidato lo sviluppo della macchina agricola,
affinandone le dotazioni strumentali e le regolazioni al fine
di ottimizzarne le prestazioni.

Ripercorrendo 'intensa attivita di ricerca e di sperimen-
tazione del Professor Manfredi il pensiero va innanzitutto al
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suo Maestro, il Professor Giuseppe Stefanelli, che nel 1946 ha
contribuito all’allora costituendo Istituto di Meccanica Agraria
divenendone il primo Direttore. Il Maestro Stefanelli gli affido
Pincarico di svolgere lavori di disegno tecnico per il libro di
testo utilizzato nel Corso di Meccanica Agraria. Nel 1954
Manfredi diventa docente, risultando vincitore al concorso
per la Libera Docenza, e assume 'incarico dell’'insegnamento
complementare di Tecnica della Meccanizzazione agricola,
attivato per la prima volta in una Facolta di Agraria italiana.

Assieme al Professor Casini Ropa si occupa della cura del
Centro Didattico Sperimentale di Cadriano e in particolare

del Laboratorio di Meccanica agraria, seguendo, secondo le

Il Prof Manfredi con i Colleghi della Meccanica Agraria di Bologna (da sinistra: Prof.
Giuseppe Capelli, Prof. Gualtiero Baraldi, Prof. Pietro Bosi, Prof. Giorgio Casini Ropa,
Prof. Enzo Manfredi e Prof. Adriano Guarnieri).
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disposizioni di Stefanelli, la costruzione dell’anello-pista per le

P pistap

prove dei trattori, avviando cosi I'Istituto nell’attivita di omo-

logazione per la circolazione stradale e di certificazione delle

g p

prestazioni e della sicurezza dei trattori nel circuito OCSE.

Nel 1958 & chiamato dalla Facolta di Agraria dell’ Universita
g

Il Prof. Manfredi al convegno “Accademia e meccanizzazione. Un sodalizio
attraverso il tempo” organizzato dall’Accademia Nazionale di Agricoltura
nel 2016 a San Bartolomeo in Bosco.
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di Padova a coprire I'insegnamento di Meccanica agraria, Nel
1963, risultato vincitore del concorso a Cattedra Universitaria
per la Facolta di Agraria di Padova, ¢ nominato Professore Stra-
ordinario di Meccanica agraria nella Facolta stessa e assumendo
la direzione dell'Istituto di Meccanica agraria. Nel 1966 viene
nominato Professore ordinario e per chiamata della Facolta di
Agraria dell'Universita di Bologna ritorna nella sede origina-
ria della sua carriera succedendo al Maestro Stefanelli, che si
stava trasferendo all’Universita di Firenze, e diventa Direttore
dell'Istituto bolognese guidandolo con la radicata convinzione
che I'Istituto doveva diventare 'ambiente nel quale formare
i futuri docenti attraverso la prioritaria collaborazione con le
istituzioni, con il mondo agricolo e con i costruttori, insieme
con il dotarsi di luoghi, mezzi, strumentazioni e personale
adeguatamente formato. Nel 1994 a seguito della nuova strut-
turazione universitaria in dipartimenti, continua [’attivitd come
Direttore del Dipartimento di Economia e Ingegneria Agraria
e nel 1997 arriva il tempo del pensionamento.

Un primo aspetto che merita particolare attenzione riguar-
da 'impostazione innovativa che Manfredi diede al Corso di
Tecnica della Meccanizzazione agricola in quanto nella scelta
tecnica delle macchine deputate ad un’operazione colturale
evidenzio la necessita di considerare anche la valutazione dei
tempi di lavoro, della manodopera impegnata e della qualita
di lavoro, perdite e danni inclusi, esaminando al contempo i
costi di manutenzione e riparazione. Questa impostazione portd
a importanti cambiamenti nella didattica favorendo I'accesso
alla Cattedra di Meccanica agraria anche ai laureati in Scienze

Agrarie. Questa evoluzione avvenuta nell'insegnamento della
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materia ha rappresentato 'anima delle ricerche interdisciplinari
che vengono attivate nell’'ambito dell’Associazione Italiana di
Ingegneria Agraria ed ha costituito un aspetto significativo
nella carriera di Enzo Manfredi.

Manfredi nel suo lungo percorso di professore e ricercatore
ricorda spesso che il lavoro svolto in Istituto e poi nel Dipar-
timento ¢ stato come ripercorrere mentalmente tratti della sua
vita campagnola mentre doveva affrontare impegni di livello
scientifico, teorico e sperimentale. Numerose le ricerche sulle
lavorazioni profonde dei terreni argillosi mettendo a confronto

Il Prof. Manfredi con Amici e Colleghi della Meccanica Agraria al convegno “Accademia e
meccanizzazione. Un sodalizio attraverso il tempo” organizzato dall’Accademia Nazionale
di Agricoltura nel 2016 a San Bartolomeo in Bosco.
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fra loro diverse attrezzature sia sotto I'aspetto energetico, con
misure dinamometriche degli sforzi di trazione al gancio di
attacco al trattore, sia sotto I'aspetto agronomico. Si tratta di
esperienze lontane compiute con l'aratro ripuntatore e con il
discissore collegato a polivomere, anticipando la lavorazione
profonda del terreno su due strati, nell’ambito di un pro-
gramma di ricerca scaturito dall'interesse del Professor Cooper
dell’'USDA, che venendo in visita dall’America rimase sorpreso
che si facessero produzioni agricole in terreni cosi argillosi,
difficili e compatti quali quelle di alcune zone nei dintorni
di Bologna.

Nel periodo trascorso all'Universitd di Padova Manfredi
si interessd dei processi di fienagione in campo provando la
tecnica della fienagione in un giorno. Sempre a quel periodo
risalgono le sperimentazioni sulle macchine per la raccolta del
mais, partendo dai primi “corn-picker” monofila portati da
trattore fino alle grandi semoventi raccogli-sgranatrici su sei
file, complete anche di trinciatore degli stocchi. Nel successivo
periodo bolognese Manfredi si interesso delle prestazioni delle
mietitrebbie, seguendo in campo le prime versioni trainate e
poi quelle semoventi, fino alle prime mietitrebbie autolivellanti
americane realizzate per operare secondo le linee di livello,
stimolando al contempo l'industria italiana ed europea a re-
alizzare modelli di macchine adeguate a lavorare nelle nostre
colline con modelli ad autolivellamento integrale per potere
operare anche in quelle aree con campi sistemati a ritocchino
tipiche di gran parte delle aree collinari del nostro Paese. Al
tempo stesso incentivo 'avvio di un nuovo filone di ricerca
sulle macchine per la protezione delle colture.
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Un'ulteriore intensa attivita di ricerca promossa e sostenu-
ta da Manfredi ha riguardato anche la raccolta delle colture
industriali quali la barbabietola da zucchero, il pomodoro da
industria e la patata attraverso linee di ricerca attivate nell’am-
bito di progetti finanziati dalle Universita e da Enti di ricerca e
Ministeri o con lattivazione di contratti di ricerca commissio-
nati direttamente dalle Ditte costruttrici. Le macchine furono
oggetto di valutazione in termini di prestazioni ed efficienza
e le sperimentazioni spesso furono integrate con I'analisi delle
caratteristiche fisico-meccaniche del prodotto raccolto.

Un lungo percorso di ricerca che ha fortemente contribuito
allevoluzione delle macchine da raccolta e al tempo stesso ha
rappresentato un ambiente vivace e stimolante per la formazio-
ne dei docenti del settore che hanno cercato di trasmettere agli
studenti e laureandi questi contenuti di conoscenza acquisiti
in campo.

Lagricoltura ¢ un ambiente dinamico, soggetto a profon-
di e continui cambiamenti e lo sviluppo delle colture deve
necessariamente seguire questo cambiamento ed evolversi di
conseguenza. La macchina agricola che opera oggi in questo
ambiente sta diventando via via una “macchina intelligente”,
con una dotazione di intelligenza artificiale che si sta cer-
cando di normare per garantirne il corretto e sicuro utilizzo
nella normale pratica di campo. E questa una sfida davvero
appassionante e il contributo della ricerca ¢ ancora pit indi-
spensabile per guidare il percorso, formando i futuri docenti
affinché possano trasferire agli studenti, con entusiasmo idee
innovative abbinate a contenuti di conoscenza applicata e

radicata nel mondo esterno. In questo contesto la figura del
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Maestro ¢ ancor pit indispensabile nel guidare i ricercatori di
oggi e di domani.

Grazie Professor Manfredi per averci ricordato quanto ¢
essenziale il ruolo del Maestro ed ora festeggiamo insieme il
traguardo dei 100 anni leggendo il racconto che segue. Pro-
prio con l'intento di festeggiare il compleanno centenario del
Professor Manfredi insieme con i numerosi allievi, i colleghi
della Meccanica agraria e i tanti amici, ¢ stato organizzato un
incontro dal titolo “/ 100 anni del Professor Enzo Manfredi e il
suo contributo alla meccanica agraria” in occasione dellEIMA
2024, fortemente sostenuto anche dall’Accademia Nazionale di
Agricoltura. E stata loccasione per leggere alcuni passaggi di un
racconto scritto dal Professore al compimento del suo 93esimo
anno dal titolo “Pre-determinazione o casualita”. Un racconto
che testimonia la passione e I'entusiasmo del ricercatore Manfredi

nei riguardi delle tematiche della Meccanica agraria.

PRE-DETERMINAZIONE O CASUALITA
Racconto di Enzo Manfredi
(Lascolto della “Rapsodia il Canto del Destino” di Brahms, é

un gradevole accompagnamento al tema del racconto)

Introduzione

Raggiunti i 93 anni di etd, sentendomi, intimamente, in
una fase “trascendente” sono portato, aiutato dalla memoria,
ancora abbastanza lucida, a riflettere sullo svolgimento degli

accadimenti nel mio lungo percorso di vita.
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Orbene, percorrendo tale svolgimento, mi sento ispirato e,
quindji, spinto all’'approfondimento di una stimolante doman-
da che, in questi ultimi anni, mi sono posto: “¢ consistente
Pipotesi che la “pre-determinazione” abbia condizionato e
indirizzato, o meglio, guidato le mie scelte di vita?”

Cosl, partendo dall’assunto: “Noi siamo la nostra memo-
ria”, affronto questo lavoro con l'intento di cercare attraverso,
appunto, la “memoria”, di elaborare una ipotesi di plausibile
“risposta” alla suddetta domanda.

Premessa

La pre-determinazione, secondo la dottrina teologica di
Bates, ¢ linflusso determinante della “causalita divina” sugli
atti dell’'uomo.

A proposito della “causalita divina®, la teologia cattolica
ritiene che Dio “ordini” la creatura razionale secondo il suo
attributo di “pre-scienza”, cio¢: Egli non puo ignorare nulla
di quanto accadra alla creatura stessa.

Dunque, in sintesi, si potrebbe dire che ad una persona
si possa attribuire una “pre-figurazione” o, meglio, un’anti-
cipazione allegorica di eventi futuri, fermo restando la “pre-
destinazione” fissata da Dio per il conseguimento della salvezza
e il raggiungimento della “vita eterna”.

Da queste considerazioni di base, ¢ maturata in me, con
un certo tormento, la seguente “domanda”: nella vita di una
persona, i fatti e le esperienze giovanili possono essere stati
« o g SR ;

premonitori” di scelte e di indirizzi per 'attivita futura?

Per rispondere a questa stimolante domanda, ¢ indispensa-

bile che io ripercorra, aiutato dalla memoria, gli accadimenti
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avvenuti nella mia etd infantile e giovanile, per, poi, esaminarne
i possibili aspetti “premonitori” di un’attivita consolidatasi in
eta adulta.

Svolgimento del tema

Per lo svolgimento del tema devo, gioco forza, percorrere
con la memoria i fatti e le esperienze vissute, che, per meglio
focalizzarne 'importanza, ritengo utile distinguerli, suddivi-
dendoli secondo “quattro periodi” caratterizzanti la mia crescita
e formazione culturale.

Il primo ¢ quello di base, scuola primaria, contrassegnato
da lunghe frequentazioni al paese d’origine e nelle campagne
cremonesi; si potrebbe chiamare anche “periodo campagnolo”.

Il secondo ¢ quello del Liceo in Umbria a Citta di Castello.

Il terzo ¢ quello universitario a Firenze e Bologna.

Il quarto ¢ quello professionale a Bologna e Padova.

Tale metodo mi sembra il pili adatto per individuare con
chiarezza i probabili collegamenti, o, meglio, i “preannunci”
del mio futuro approdo, “pre-determinato”, nel settore profes-
sionale della meccanica agraria e, poi, della meccanizzazione

agricola.

Periodo campagnolo al paese d’origine

Lambiente. Sono nato nella grande “Casa dei Manfredi”
a Pescarolo, nel Cremonese, in un ambiente agricolo per ec-
cellenza. Infatti tale residenza, situata alla periferia del paese,
rappresentava la parte padronale della cascina di proprieta del
nonno Giovanni, e costituiva la struttura per la gestione e la

conduzione dell’azienda agricola, affidata, per le varie pratiche
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agricole, alla famiglia di un Affittuario, cui spettava la propria
residenza in loco.

La Casa era collegata dal portico d’ingresso all’ampia corte
(aia) della vera e propria cascina con i vari edifici di pertinenza
alle attivita prettamente agricole: la stalla dei bovini, lo stalletto
dei cavalli, il fienile e i ricoveri della paglia e degli attrezzi.

Il vasto studio, ove, con molta autoritd, il nonno svolgeva la
funzione di “esattore delle tasse”, era un punto di riferimento
per me, in quanto, in un angolo, mi era stato destinato il posto
di “lavoro”, vedi compiti assegnatimi dalla maestra; una parte
delle elementari, dopo quelle svolte a Milano, le ho completate
a Pescarolo sotto la guida della cara maestra “bechera”, cosi
chiamata per il riferimento alle attivita di macelleria della sua
famiglia.

Il nonno per me era un “faro” di conoscenze e lo seguivo
con ammirazione per la sua poliedricita; infatti faceva 'orga-
nista nelle celebrazioni religiose della Parrocchia di Don Poli;
inoltre, si occupava dei conti della proprieta e in passato si era
impegnato anche nell’attivita di campagna; con orgoglio mi
mostro il Diploma di “potatore della vite”, Diploma che ora
conservo gelosamente vicino alla mia scrivania.

Con lui avevo occasioni di girare in bicicletta per la cam-
pagna e mi spiegava le differenze fra le coltivazioni e, anche,
i metodi di irrigazione, quando si incontrava un trattore che
azionava una pompa per il sollevamento dell’acqua dal fos-
so principale per alimentare le canalette aziendali. Loccasio-
ne pit entusiasmante era rappresentata dalle biciclettate per
andare a prendere I'anguria o cocomero nella “melunera”; a

casa I'anguria veniva posta in un mastello pieno d’acqua per
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mantenerla fresca; 'apertura dell’anguria per me, affascinato
e voglioso di quella polpa rossa, era per me un momento di
festa; comunque erano belle e indimenticabili le vacanze in
campagna dai nonni.

Infatti non dimentico la cura che mi dedicava la nonna
Zaira, la quale, spesso, mi coinvolgeva nell’esecuzione di alcuni
lavoretti casalinghi, ad esempio, lo spennamento delle oche che,
macellate a pezzi, venivano poste in appositi vasi e conservate
sotto sale; ma soprattutto la nonna mi teneva d’occhio nelle
mie uscite nella corte della cascina e si teneva in contatto con
il vicinato quando uscivo dalla Casa per le mie escursioni in
altre cascine.

Vasto era il campo delle mie azioni esterne alla Casa: non
molto lontano si trovavano altre residenze e cascine collegate
a quella del nonno: quella dei Bodini, gestita dal nipote della
nonna Zaira, ¢ quella della zia Rina, sposata Bambini, dove
funzionava anche un mulino, al servizio della zona.

Inoltre, il panorama dell’ambiente in cui mi era consentito
libero movimento e frequentazione, era completato dalla grande
cascina situata di fronte alla Casa del nonno, al di 14 della strada
comunale. Cosl, mi era facile, attraversata la strada, di avere
la possibilita di frequentare I'officina aziendale di tale cascina;
mi ricordo che un affabile addetto spiegava, a me, curioso e
petulante, le riparazioni degli attrezzi e la loro funzione per
il lavoro in campagna e, in molte occasioni, assistevo anche
al lavoro del maniscalco durante la “ferratura” dei cavalli, in
queste occasioni mi era affidato un flabello per scacciare i
tafani dal cavallo da ferrare.

Era un luogo pieno di altre “curiositd”, per questo era
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meta frequente nella mie uscite; fra le curiositd mi attirava
la imponente locomobile a vapore, che, al momento della
mietitura del grano, veniva spostata nell’aia per la trebbiatura
delle spighe e la pressatura della paglia.

E stato, inevitabilmente, un ambiente coinvolgente per la
mia “vivace” e attenta “curiosita” che mi attirava.

In sostanza ogni anno aspettavo di arrivare al paese e tuffarmi
nel mondo campagnolo, lontano dalla grande citta, Milano,
dove risiedevo con i genitori, Giulia e Loris, la sorella Giancarla
e la nonna materna, Aurelia.

In definitiva gli anni che ho trascorso al paese dai nonni,
durante le vacanze estive, sono stati sempre felici e spensierati,
ma, anche, occasione di tante esperienze sulla vita di campagna
e, soprattutto, di apprendimento in merito alle pratiche coltu-
rali e ai conseguenti lavori, compiuti a mano o con macchina.

Erano i tempi delle estati, caratterizzate dalle operazioni di
raccolta del frumento e del melegot (mais), e, ripetitivamente,
dei foraggi, erba (prati di ladino) e granturchino (erbaio a semi-
na fitta), nonché quelli delle lunghe operazioni di fienagione,
operazioni, queste ultime, molto importanti, in quanto tutte
le cascine erano strutturate con fienili e adeguati ricoveri per
gli animali da lavoro e da produzione.

Infatti, fra questi edifici, rilevanti erano la stalla per i bovini
da latte e, separati, per quelli da lavoro (arature e trasporti);
inserito fra questi, vi era anche lo stalletto per i cavalli, quelli
“pesanti” tipici per i lavori nei campi, erpicature, semine, fal-
ciatura prati e trasporti, nonché quelli destinati alla carrozza
o al calesse (biroc).

In tutte queste complesse attivita, che si svolgevano secondo
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tradizionali regole, durante i periodi di permanenza dai nonni
mi trovavo, inevitabilmente, immerso e, poi, coinvolto diret-
tamente; per me erano anche momenti di svago.

Di conseguenza ero spesso “impegnato”; dopo aver fatto gli
immancabili “compiti delle vacanze”, assegnati dalla maestra,
avevo la opportunita di “curiosare” nelle varie parti della ca-
scina e, con il permesso della nonna, mia “sorvegliante”, anche
di andare sia nelle aziende della zia o in quella del cugino e
nell’officina della cascina dirimpettaia.

In tutte queste occasioni si realizzarono le mie indimen-
ticabili esperienze campagnole: le prime volte, il semplice
osservare, era come un gioco, poi, dalla semplice attenzione,
sono passato all'impegno di apprendere e fare qualcosa di utile,
“per dare una mano”; mi sovvengono i richiami dei lavoranti:
“Enso vea che, te fo veder cuma se fa”’; oppure, “svelt, Enso,
dam ‘na man”.

Cid posto, la memoria mi consente di focalizzare le mie
esperienze campagnole in alcuni momenti caratterizzanti 'am-
biente descritto.

La trebbiatura. I momenti in cui, in cascina, si preparavano
le macchine per la trebbiatura erano entusiasmanti, e, guarda
il caso, molti anni dopo, avrei avuto lo stesso entusiasmo nel
seguire il lavoro delle grandi e pitt moderne mietitrebbiatrici.

La trebbiatura costituiva una fase importante della vita
contadina, come, del resto, lo ¢ tuttora, non solo per il risul-
tato produttivo, ma, anche, per I'aggregazione famigliare delle
molte persone impegnate.

A quel tempo, vi era molto lavoro di operai, tra tanta polvere
attorno alla trebbia, nonché sbuffi di vapore e fumo attorno alla
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locomobile, motrice della stessa trebbia e della pressa-paglia,
pure collegata mediante altra lunga cinghia.

Ma, separatamente, vi era un altro importante lavoro: quello
svolto dalle donne delle famiglie interessate nelle cucine per
la preparazione del rituale pranzo; io, ricordo, andavo matto
per 'umido di anatra con polenta di mais; era usanza allevare
anatre, specie quelle mute, per le tavole imbandite in occasione
della trebbiatura.

Posso dire che la polenta ha molto caratterizzato piacevol-
mente la mia permanenza al paese, soprattutto presso gli zii,
dove, come gia ricordato, funzionava il mulino e la bella-farina
gialla, granulosa di melegot nostrano, era sempre a disposizione
per la cucina.

In proposito, non smentivo il nomignolo di “polentone”,
come, veniva attribuita ai settentrionali di Lombardia e Veneto.

Quando, molti anni pit tardi, mi trovavo accanto al con-
ducente di una mietitrebbia semovente, comodamente seduto
nella cabina insonorizzata e ad aria condizionata, inevitabil-
mente mi tornavano alla mente le situazioni vissute al paese,
durante la trebbiatura del frumento.

Ormai grandicello, nell’occasione della trebbiatura venivo
chiamato a fare qualche lavoretto: legna per la locomobile;
formazione, sull’apposito bancale con manovella, degli occhielli
nei fili di ferro da utilizzare nella legatura della balle di paglia,
che, via via, lentamente, avanzavano nel condotto formatore,
sotto la spinta del pistone pressatore; inoltre, ero fiero della
responsabilita nella scrittura, sull’apposito registro, delle pesate
del grano insaccato; una parte veniva, poi, portata nel granaio

per il consumo famigliare.
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L“avventura” con il grano non finiva mai; infatti andavo
spesso a divertirmi in granaio: scalzo affondavo le gambe nello
strato di frumento che cercavo, con una pala di legno, di me-
scolarlo per arieggiarlo al fine di mantenerne una sua stabile e
salutare conservazione; nell’occasione c’era motivo di sorridere:
in granaio veniva anche il “soriano” di famiglia che, curioso,
stava all’erta e attento alla comparsa di qualche sorcetto.

A questo impegnativo lavoro nel granaio, mi piaceva, riandare
con la memoria, quando, pit tardi, ero impegnato nel controllo
del processo di essiccazione delle granella, in particolare mais e
risone, negli speciali impianti industriali di essiccazione.

Allora lo stesso processo era tradizionalmente pit semplice
e ambientalmente naturale; infatti, dopo la sgranatura delle
pannocchie, venivo spesso coinvolto nella distribuzione e rime-
scolamento della granella sull’aia, per poi, dopo una giornata
di sole, ammucchiarlo, alla sera, coprendolo con un telone;
il processo si ripeteva il giorno dopo e proseguiva fino alla
desiderata essiccazione per una conservazione stabile.

Il mais. Con il mais, I'indimenticabile “melegot”, pensando
alla gradevole “polenta”, non mi ¢ mancata 'esperienza dello
scartocciamento manuale delle pannocchie, portate in cascina
dopo la raccolta, allora ancora manuale.

Infatti, dopo cena, con il permesso di nonna Zaira, aggre-
gandomi al ciarliero gruppo di donne, mi impegnavo, aiu-
tandomi con l'apposito ago, ad aprire il cartoccio di foglie
avvolgenti la spiga; facevo fatica ed ero troppo lento, rimarcato
con incoraggiamenti e sorrisi dei presenti; mi liberavo con la
chiamata della nonna: Enso, basta, vea che, ades te vet a let,
la giurnada I'¢ finida.
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Tutto questo mi veniva alla memoria, quando, nel padovano,
mi occupavo della raccolta meccanica del mais da granella:
dalle prime raccogli sfogliatrici delle pannocchie, che imitava-
no i corn-picher americani, alle raccogli sgranatrici e, infine,
alle pili tecniche e speciali mietitrebbia, che completavano la
raccolta con, anche, la separazione e trinciatura degli stocchi.

In quei periodi di vacanze estive, nelle cascine venivano
compiuti, con cadenze fissate dalla tradizione, altri importanti
lavori: la raccolta dei foraggi, erba e fieno, per I'alimentazione
del bestiame; la lavorazione del terreno, secondo il tradizionale
programma delle successioni colturali.

Cosl, nelle mie vacanze campagnole, ebbi molte occasioni
per osservare il procedere di tutti questi lavori, soddisfacendo il
mio interesse, spinto da curiosita e voglia di essere utile nel fare.

A questo punto, con le ricordanze citate, mi domando: il
passato vissuto era gid una “prefigurazione” di quanto avrei
fatto e realizzato molti anni dopo, come ho gia accennato?

La fienagione. A varie scadenze temporali partecipavo,
spesso, alle diverse e ripetute operazioni della fienagione, e,
guarda il caso, molti anni dopo, mi sarei impegnato nelle
sperimentazioni con nuove macchine e impianti speciali, atti
a realizzare la “fienagione in un giorno”.

Ricordo ancora com’ero felice quando, caricato il fieno, mi
issavano sul mucchio per il ritorno a casa; da lassti dominavo
con lo sguardo il percorso, mi sembrava di tornare a casa su
un trono trionfale.

Era un trono soffice quello del fieno, caricato manualmente
con particolare cura per mantenere stabile e sicuro il carico

durante le manovre di trasporto sulla strada.
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Anni dopo, mentre lavoravo in sperimentazioni sulla rac-
colta meccanica del fieno con le moderne raccogli-imballatrici,
mi sembrava di sentire lo stesso profumo del fieno di allora;
ma non c’era la stessa voglia di andare sul rimorchio del fieno,
e sedersi su balle dure, ben pressate dalla macchina.

Le arature. La stessa combinazione di eventi, come vedremo,
si puo trovare nelle prime attenzioni, che, allora, ho potuto
dedicare al lavoro dell’aratro: il tradizionale “pid”, voltorecchio,
tirato da buoi; quanto lavoro di ricerca avrei fatto, trent'anni
dopo, con aratri di tutti i tipi collegati a trattori.

E quando, da giovane ingegnere, ero impegnato, in gi-
nocchio nel solco tracciato dall’aratro a misurare profondita
e larghezza, pensavo al lontano divertimento nel tormentare
con un bastoncino i lombrichi terricoli mentre il “pio” pro-
cedeva lentamente.

Tutte queste mie lontane esperienze di campagna mi veniva-
no alla mente quando, come ingegnere, giovane collaboratore
nell’Istituto di Meccanica agraria di Bologna, seguivo il Mae-
stro Stefanelli nei lavori che aveva impostato sulle lavorazioni
profonde dei terreni argillosi con nuovi attrezzi da lui ideati;
era un nuovo mondo, dominato da macchine e motori pit
efficaci e produttivi del vecchio voltorecchio a traino animale,
ma mi sembrava di trovarmi nelle campagne del mio paese.

I trattori. A proposito di trattori, le esperienze nelle lavora-
zioni meccaniche del terreno, hanno allargato le mie conoscenze
nel settore delle macchine motrici pitt moderne e performanti
e quando ne venivo a contatto sul campo, inevitabilmente,
emergevano nella memoria i ricordi campagnoli lontani. In-

fatti, ricordo che, quando mi capitava di andare sui campi per
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assistere alla falciatura dei prati e alla fienagione, mi mettevo
allombra di un gelso - diffuso era I'allevamento dei bachi da
seta, come vedevo dalla zia -, e sentivo, come fosse ora, il ca-
ratteristico rumore (pum... pum...) del motore di un trattore
a testa calda - ’ho saputo dopo che era un Landini - che stava
pompando acqua dal canale per l'irrigazione del granturco.

Ebbene, il primo lavoro all'Istituto di Meccanica agraria ¢
stato con un trattore Landini; si trattava del controllo delle
prestazioni, la potenza del motore, in particolare, al freno di-
namometrico installato nel nuovo Laboratorio-Officina creati
dal Maestro Stefanelli nell’Istituto da Lui diretto nell’'Universita
di Bologna.

Gli impegni professionali nell’Istituto e, in particolare quelli
di lavoro sul campo, alimentavano sempre i lontani ricordi del
periodo campagnolo della giovinezza; questo mi dava forza
e conforto ma soprattutto, pill entusiasmo e convincimento
nella bonta della strada intrapresa.

Com’era stimolante, nei lunghi periodi vissuti al paese,
la vita nei campi; gli orizzonti del divertimento erano tanti:
come quando, in attesa del carico del fieno, guardavo, con i
piedi nel fosso adacquatore, il frenetico movimento dei girini
e il placido sonno delle grosse rane.

Ricordo che, alle volte, di sera al buio con il lume a car-
buro, accompagnavo il nonno a prelevare facilmente la rane,
che poi la nonna avrebbe cucinato con un sughetto speciale,
il tutto da accompagnare con la desiderata polenta gialla; che
delizia, mi sentivo proprio un vero campagnolo.

Le attivita nell’officina e ricovero attrezzi. La mia ripe-

tuta presenza ai lavori di riparazione e manutenzione dei vari
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attrezzi, nell’officina della cascina dirimpettaia, mi permetteva
di conoscere meglio le caratteristiche tecniche dei vari attrez-
zi, in particolare quelle di aratri e falciatrici, della trebbia e
della locomobile, di cui gia sul campo o nell’aia avevo visto
in funzione.

Data la collocazione di tale officina, alle volte, mi era dato
sentire il cadenzato martellamento del tecnico sull’incudine,
ed ¢ facile pensare che cid mi attirava a curiosare; di solito il
fabbro stava rifacendo il lato tagliente di un vomere o di un
coltro dell’aratro, usuratisi nel terreno.

Tale circostanza mi sovveniva quando, nel Laboratorio del
terreno dell’Istituto, seguivo le prove di usura dei coltri di aratri,
sperimentando sulla influenza dei materiali di costruzione degli
stessi, o sull’efficacia dei riporti speciali fissati sul filo tagliente.

In conclusione, questo periodo campagnolo aveva, forse, gia
fissato in me delle esperienze che sarebbero state le premesse
per un nuovo ritorno in campagna sotto I'aspetto professionale.

Penso che tutto questo sia alla base della mia fortunata
carriera, forse, “pre-determinata’.

Infatti, molti anni dopo, durante le attivita intraprese all’l-
stituto di Bologna e, poi, anche in quello di Padova, in molte
circostanze, come prima riferito, la “memoria” mi ha portato
a rivivere tante situazioni vissute nelle attivitd campagnole al

paese di origine.

Periodo liceale a Citta di Castello

Il periodo liceale si ¢ svolto a Citta di Castello, in Umbria,
frequentando il Liceo-Ginnasio Plinio il giovane, dal 1940 al

1943.
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Ma non dimentico il precedente periodo ginnasiale, dal
1935 al 1940, periodo interamente vissuto a Milano, purtrop-
po senza pilt permanenze al paese: il felice periodo campagnolo
era, con mio rammarico, solo un bel ricordo.

Gli studi, iniziati al Ginnasio-Liceo Berchet di Milano,
sono proseguiti con alterne “fortune”, ero un po’ scarso; per
migliorare i miei apprendimenti, con maggiore controllo e
disciplina, la mamma, prese la decisione di portarmi in un
Collegio a Vimercate; il papa era partito militare, come Tenente
dei carristi, per la guerra d’Etiopia.

Comunque, dopo gli anni in Collegio, un po’ tormentati,
ma molto proficui e, in un certo senso, anche piacevoli, specie
nel periodo estivo nella residenza di Finale Ligure, nel 1940
conseguii finalmente la licenza ginnasiale allo stesso Berchet,
dove mi ero presentato come privatista.

Nello stesso periodo 1935-1940 era avvenuto il trasferi-
mento dei nonni dal paese di origine dei Manfredi, prima a
Brescia, dove risiedeva laltra zia, Gina, e poi a Milano con
tutti noi, mentre papa, ritornato dall’Africa, era impegnato a
Citta di Castello con un nuovo lavoro.

A parte le mie tormentate vicende scolastiche al Ginnasio,
fu un periodo triste per la mancanza delle “vacanze campa-
gnole”, tutto cid, in conseguenza di disgraziate circostanze
che avevano costretto la cessione e 'abbandono della vecchia
proprieta della famiglia Manfredi a Pescarolo.

Cosl, data la posizione di papa, I'intera famiglia, compresi
i nonni paterni, si ¢ trasferita, nell’agosto del1940, a Citta di
Castello, riunendoci tutti in una nuova residenza. Mio padre,

grazie ad un amico, commilitone in Etiopia, aveva assunto,

102



G. Bararpi, R. CavarLi, IL conTRIBUTO DEL MAESTRO ENZO MANFREDI
V. RONDELLI ALLO SVILUPPO DELLA MECCANICA AGRARIA

per conto di una Societa milanese, la responsabilita dei magaz-
zini della fabbrica di macchine agricole, la Ditta SOGEMA,
particolarmente specializzata nella costruzione di aratri e altri
attrezzi per la lavorazione del terreno.

Questo primo approccio alla nuova residenza mi ha portato a
pensare che il “filo campagnolo” sarebbe continuato a seguirmi
all'insegna degli aratri, come il tanto evocato vecchio “pid”.

Infatti durante il periodo liceale, specialmente nel tempo
libero delle vacanze, la circostanza mi ha, inevitabilmente,
permesso, frequentemente, di avvicinarmi a tale fabbrica. Cosi,
da questo approccio, ho potuto iniziare ad apprendere i proce-
dimenti esecutivi della costruzione degli aratri, a partire dalla
fase di progettazione.

La fabbrica non si occupava soltanto di aratri a trazione
animale, come il voltorecchio di vecchia conoscenza nel mio
periodo campagnolo, ma, soprattutto, era maggiormente im-
pegnata nella costruzione di aratri a trazione meccanica o
direttamente portati dai trattori, determinato dal continuo
sviluppo della trattorizzazione delle aziende agricole.

Le volte che mi addentravo nell’officina ero frastornato dal
ritmato lavoro dei magli, diverso dal ricordato martellamento
del vecchio fabbro del paese; qui, invece, gli operai, muniti di
appositi guantoni di sicurezza, manovravano pezzi infuocati
per formare le grosse uri degli aratri. Mi sembrava di essere
in una delle bolge infernali descritte da Dante, come il buon
professor Pinta, con “calore”, ci faceva partecipare al viaggio
del Poeta nelle profondita infuocate dell’'Inferno.

Ma, alla fabbrica, pit spesso frequentavo I'ufficio tecnico,

dove un giovane disegnatore, perito tecnico, preparava le tavole
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con i disegni costruttivi dei vari componenti degli aratri, dise-
gni da trasmettere all’officina per la messa in opera. In quelle
occasioni cercavo di rendermi utile, aiutando nella preparazione
dei lucidi originali per fare le copie dei disegni costruttivi da
trasmettere all’officina; era un impegno interessante - anche
divertente, come un gioco - in quanto veniva usato, all'aperto,
il primordiale sistema eliografico, utilizzando una speciale carta
da copia; non immaginavo, allora, quanto lavoro avrei fatto,
come ingegnere, con le moderne fotocopiatrici elettriche.

Forse in quei momenti stava maturando un’aspirazione;
diventare ingegnere. Infatti quanta attenzione dedicavo al
lavoro dei disegni tecnici e ai vari strumenti per le esecuzioni
grafiche su fogli di carta lucida; cosi appresi come si opera con
compassi, curvilinea, e squadre del pantografo sullo speciale
tavolo orientabile.

Tutte queste esperienze mi facevano maturare una certa
predisposizione per il disegno tecnico e, allora, non pensavo
quanto tale abilitd avrebbe giocato sul mio futuro.

Queste rimembranze mi fanno riportare al tema, soprattut-
to, quelle riguardanti 'esperienza fatta nella fabbrica di aratri.
Infatti non immaginavo, allora, che, come ingegnere alle prime
armi, avrei iniziato, circa 10 anni dopo, a lavorare nelle ricerche
del Prof. Stefanelli sulle nuove metodiche di lavorazione del
terreno con aratri e altre macchine, i discissori e i ripuntatori,
di sua concezione e realizzate nell’officina dell’Istituto di mec-
canica agraria all’'Universita di Bologna che dirigeva.

Anni dopo, quando, in questa officina, portavo i disegni
di tali macchine da me eseguiti sul bel tavolo attrezzato come

alla Sogema, e, poi, seguivo i lavori di costruzione dei tecnici
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Corazza, Veronesi e Trombetti, la memoria mi portava alle
lontane esperienze nella fabbrica di Castello.

In questo periodo di studente liceale a Castello, le possibi-
lita di frequentare 'ambiente agricolo erano scarse; tuttavia,
saltuariamente, andavo con compagni e amici a fare escursioni
nelle zone circostanti al paese: dalla piane della valle del Tevere,
alle colline, in aziende di famiglia di alcuni compagni di liceo;
ricordo, in particolare, la grande fattoria del Conte Pierleoni.

Cosl ebbi conoscenza dell'importante e diffusa coltivazio-
ne del tabacco Virginia e del complesso lavoro di raccolta, a
mano e, poi, di cura e selezione delle foglie, compiuto dalle
“tabacchine” nella grossa Fattoria; a Citta di Castello le atti-
vita collegate alla coltura del tabacco nella Valle del Tevere
costituivano un’ossatura portante dell’economia locale. Anche
qui, come avrei potuto prevedere il mio ritorno in queste zone
molti anni dopo, per compiere prove di raccolta meccanica
del tabacco in un programma di ricerca del CNR, finalizzato
alla meccanizzazione delle coltivazioni industriali? Sembra gia
la traccia di un sentiero che avrei percorso?

Nell’azienda agricola di un compagno ebbi la curiosa sor-
presa di trovare, tenuta con cura in un vecchio magazzino,
una monumentale “locomobile” di vecchia memoria; era or-
mai abbandonata, data I'avanzante diffusione dei trattori. In
proposito, ricordo ancora con commozione il buon professor
Pampana quando spiegava, nel corso di Fisica, i principi della
termodinamica e le applicazione delle motrici a vapore; era
entusiasmante, in quanto erano evocative delle mie esperienze
campagnole nelle trebbiature, dove la Locomobile a vapore era
il centro motore del gruppo operatore.

105



IL coNnTRIBUTO DEL MAESTRO ENZO MANFREDI G. Bararpi, R. CavaLrLr,
ALLO SVILUPPO DELLA MECCANICA AGRARIA V. RONDELLI

Conclusi dignitosamente gli studi del Liceo Classico, nel
1943, mi accinsi ad affrontare, com’era naturale, gli studi
universitari. La scelta verso gli studi di Ingegneria era matu-
rata lentamente, attraverso discussioni con amici gié inseriti
nel settore, ma, soprattutto, dalla frequentazioni alla fabbrica
di aratri con la visione dei molti problemi tecnici che vi ve-
nivano svolti; in particolare, mi attirava la parte progettuale
delle macchine.

Fra i compagni di Liceo pit1 vicini si discuteva spesso sull’ar-
gomento delle scelte universitarie e sulle aspirazioni alle future
professioni; ricordo ancora le nostre scelte e le professioni alla
fine affrontate: lo e Dini (ingegneria), Piatti e Quartara (legge),
Briziarelli (medicina).

Ovviamente, diventare un “ingegnere” era, allora, un’aspi-
razione determinata dall’idea, o illusione, di essere in grado
di realizzare nuove macchine o progettare grandi e importanti
opere, come: ponti, dighe, ferrovie, grattacieli.

Infatti, ricordo, 'entusiasmo che ci trasmetteva I'lng. Rosi
nel spiegarci li progetto di un ponte che gli era stato commis-

sionato dal Comune.

Periodo universitario

Nel 1943 mi iscrissi all’Universita di Firenze, iniziando con
i Corsi propedeutici di Ingegneria (due anni) presso la Facolta
di Scienze (Matematica e Fisica); il triennio di applicazioni
era tenuto, sempre a Firenze, con docenti delle Facolta di
Ingegneria delle Universita di Bologna e Pisa, che si erano
accordate per favorire gli studenti, date le difficili situazioni

logistiche del momento bellico.
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Infatti, il periodo universitario, fu trascorso fra tanti disagi
nei trasporti - erano gli anni ‘43-44 - per raggiungere Firenze.
Fu, tuttavia, determinante sia per abituarmi a superare le diffi-
colta locali e famigliari sia per la mia crescita nella formazione
culturale, nel quadro di studi molto impegnativi, quali quelli
del Corso propedeutico di Scienze matematiche e fisiche, per
me che provenivo dal Liceo classico.

Nonostante le difficili condizioni dei mezzi normali di
collegamento fra Citta di Castello e Arezzo, base ferroviaria
per raggiungere Firenze, solo saltuariamente ebbi la possibilita
di frequentare le lezioni pitt importanti: Analisi Matematica I
e Il (Proff. Severi e Merli), Fisica (Lab.di Arcetri), Meccanica
razionale (Prof. Caldonazzo), mentre lo studio delle altre di-
scipline lo feci a casa, sui testi, seguendo i programmi stabiliti
dai docenti.

Dal ‘46, con 'avvio nel Paese di una certa normaliti, ebbi
la possibilita di frequenze pitt prolungate a Firenze, grazie
all'istituzione all’'Universita dei corsi di recupero estivi.

Fu un periodo molto complicato e duro, dati i tempi, che
mise a dura prova la mia volonta nel procedere, deciso a rag-
giungere ['obiettivo prefissatomi; in questo ero sorretto dagli
incitamenti di papa, mamma e, soprattutto, del nonno; non
scoraggiarmi di fronte alle carenze economiche del momento e
il nonno, con insistenza, mi diceva: coraggio Enso ce la farai.
Voce profetica!

Comunque, nel ‘46-47, riuscii a completare il curriculum
di esami del biennio di Scienze Matematiche e Fisiche, e, a
seguire, cominciai a frequentare i primi corsi del triennio in-

gegneristico, in particolare quello di Scienza delle costruzioni
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(Prof. Donato), di Architettura e Urbanistica (Prof. Miche-
lucci), di Tecnica delle Costruzioni (Prof. Gasperi Campani).

Nel biennio ‘48-49 completai i corsi del triennio nella
Facolta di Ingegneria dell'Universita di Bologna, Universita
che, cessato I'impegno a Firenze, era diventata la sede per il
conferimento del diploma di laurea.

In definitiva, il periodo universitario ¢ iniziato a Firenze e
si ¢ concluso a Bologna.

La Laurea: Dottore in Ingegneria civile

Il 19 dicembre del ‘49, discussa la Tesi di laurea, ho con-
seguito il diploma di Dottore in Ingegneria Civile, svolgendo
una tesi sulla costruzione di un ponte a Faenza, sotto la guida
del Prof. Bottau (Costruzioni e ponti). Finalmente ero un
“ingegnere”.

Il brillante risultato dei miei studi - voto finale 100 su 100
-, andando ad anni lontani nel Collegio Tommaseo di Vimer-
cate, costituiva una smentita alle tristi previsioni pronunciate
dal severo rettore Don Pio, quando congedandomi, confidava
a mia madre, con la rituale “benedizione” che, in futuro, non
avrei potuto combinare un gran che; non avevo le capacita
sufficienti per avanzare in studi impegnativi.

Pensando al mio attuale momento trascendente, mi ispira
Iidea che, nel tempo, col maturare e, soprattutto, con la sol-
lecitazione di una “Guida” stimolatrice della volonta interiore,
siano emerse quelle capacita allora “benevolmente” incomprese
da Don Pio.

Cost si era rotto un muro e mi si aprivano nuovi orizzonti

con tante possibili scelte; ma quale sarebbe stata la strada giusta?
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Mi viene di pensare, ora, che sarebbe stata una strada

“pre-determinata’.

Firenze: fondamento di formazione e di cultura

Il periodo fiorentino, a parte 'impegno dedicato per lo
studio delle varie discipline del percorso universitario, mi
ha anche permesso nuove conoscenze e una maturazione in-
tellettuale, specialmente dal punto di vista culturale. Direi,
meglio, il periodo fiorentino ha contribuito ad affinare la mia
personalitd, togliendomi di dosso quella scorza campagnola,
un po’ rozza, delle mie origini.

A Firenze la mia vita, praticamente, si svolgeva fra piazza
S. Marco (Universita - Aule di Geologia, destinate ai Corsi di
Ingegneria), via degli Alfani (Ist. Matematica e Scienze fisiche),
piazza dellAnnunziata (Ist. Chimica), via Martelli (Libreria
Le Monnier) e via Cavour (Mensa universitaria).

Tuttavia non mi mancavano le opportunita di conoscere la
Citta e il suo patrimonio artistico; la mia mente ¢ ancora piena
del ricordo di opere meravigliose e storicamente significative:
dalla cupola del Brunelleschi, al Battistero con le preziose porte
del Ghiberti, dalla Cappella dei Medici in S. Lorenzo con le
impressionanti sculture di Michelangelo, da Palazzo Vecchio
e la statua del Biancone di Donatello, a Palazzo Strozzi, e,
poi, 'infinita Galleria degli Uffizi con le sue meravigliose
collezioni e la vicina Galleria dei Lanzi dove, fra le tante opere
scultoree, emerge la strabiliante statua del Perseo di Cellini;
ed altro ancora, ma sarebbe troppo lungo descrivere tutte le
meraviglie disseminate in ogni angolo della Citta.

In sostanza tutto questo vissuto a Firenze mi ha consentito
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un approfondimento, in loco, di quanto avevo studiato al
Liceo, in fatto di Storia dell’Arte, e, in pil, grazie ai contatti
con amici di altre Facolta, un allargamento delle conoscenze
nelle aree, senza confini, del mondo culturale fiorentino e non
solo. Gli incontri alla Le Monnier o alla Biblioteca Nazionale
erano illuminanti.

La Galleria degli Uffizi, in quegli anni, ¢ stata una meta
molto frequentata, specialmente nelle estati in cui si tenevano
i corsi di recupero; andavo spesso ad osservare le manovre
dei canottieri, che avevano il loro Club proprio in fondo alla
Galleria stessa sulla riva dell’Arno.

Indimenticabili le estati fiorentine: il concerto sinfonico
diretto dal famoso maestro Furtwengler, tenuto agli Uffizi o
gli spettacoli teatrali nel Giardino di Boboli a Palazzo Pitti.

E curioso, ricordando tali frequentazioni, mi viene sponta-
neo fare un collegamento fra quei ricordi e quanto accaduto
molti anni dopo; infatti successivamente sono tornato spesso
agli Uffizi per partecipare ai lavori dell’Accademia dei Geor-
gofili, che vi ha la propria sede; non solo, ¢ stato un grande
onore per me la nomina a Membro Emerito.

Ma ancora pit intrigante: quella lontana prima frequenta-
zione agli Uffizi era forse, allora, gia una “prefigurazione” di
futuri accadimenti nella mia vita?

Certo non immaginavo, allora, che Firenze sarebbe stata
la Citta dove la mia vita professionale avrebbe compiuto una
svolta importante, direi decisiva.

I frequenti incontri con amici castellani, iscritti alla Facolta
di Architettura, situata presso la monumentale Accademia di
Belle Arti (piazza S. Marco) - ricordo il magnifico David di
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Donatello, che ne dominava I'ingresso -, mi consentirono di
conoscere e approfondire argomenti riguardanti le piti recenti
innovazioni nella costruzioni degli edifici e nell’organizzazione
funzionale degli interni.

A questo proposito ebbi 'occasione di conoscere le teorie
alla base dell’architettura “industriale”, illustrate dai lavori
dalla tedesca Bauhaus di Gropius (scuola fondata nel ‘19 e,
purtroppo, soppressa nel ‘33) con le quali si proponeva un
nuovo rapporto fra arte e produzione industriale.

Inoltre, trovai modo di assistere alle discussione sulle teorie
dell’arch. americano Wright, focalizzate su una “architettura
organica’, cio¢ con una progettazione che tenga conto dei
rapporti Individuo/spazio/natura - vedi la casa sulla cascata,
del ‘30, o il museo Guggeneim di New York, del ‘46 -.

Come detto, per completare gli studi mi trasferii a Bologna
e, sulle tematiche relative alle Costruzioni, furono interessanti
le dettagliate documentazioni sulle storiche opere di ingegneria
compiute negli Stati Uniti, materiale disponibile presso la sede
USIS americana in Piazza S. Stefano; mi sono rimasti impressi
nella memoria i grandi lavori pubblici realizzati nella Tennessee
Valley negli anni ‘30, per iniziativa del Presidente Roosevelt,
ispirato dalle dottrine dell’economista Keines (“deficit spen-
ding”), che contribuirono a risollevare gli USA dalla famosa
crisi economica del 29-30.

Tutto questo diede corpo all’orientamento del mio corso di
studi in ingegneria; in quel tempo, infatti, mi sentivo decisa-
mente orientato ad affrontare la professione nel campo delle
costruzioni e dell’edilizia in particolare.

Ma, poco prima della Laurea, proprio a Firenze si verifico
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un episodio che costitui un punto di “svolta” per la mia futura

carriera professionale e, quindi, anche per la mia vita.

Firenze (Borgo Pinti 61): Casa Stefanelli

Stefanelli cambia la mia vita e mi riporta al mondo agri-
colo, facendomi rivivere i momenti campagnoli vissuti da
ragazzo. l| Prof. Stefanelli, fiorentino, direttore dell'Istituto di
Meccanica Agraria dell’Universita di Bologna, stava cercando
un giovane collaboratore per I'esecuzione di una serie di di-
segni e grafici, da inserire in una relazione riguardante le sue
ricerche sulla evoluzione della trattorizzazione in agricoltura
e sullottimizzazione dell’utilizzo delle potenze disponibili,
lavoro cui teneva molto, in quanto doveva essere oggetto di
discussione all’Accademia dei Georgofili di Firenze. Cio in
funzione di future iniziative Accademiche per lo sviluppo e
Iammodernamento tecnico dell’agricoltura italiana, e, quindi,
dell’economia del nostro paese, dopo gli eventi bellici disa-
strosamente subiti dalle nostre campagne.

Il Prof. Gasperi Campani, pure fiorentino, docente di Co-
struzioni prima a Firenze e poi a Bologna, che da tempo mi
seguiva benevolmente a Ingegneria, conoscendo la mia situa-
zione economica - godevo infatti, grazie a lui, di un Contri-
buto-Borsa del Credito Romagnolo di Bologna -, mi segnald
a Stefanelli, suo amico.

Accettai subito tale proposta di lavoro perché mi avrebbe
consentito di mantenermi economicamente indipendente a
Bologna; in quel momento - era il 1949 -, dovendo, per di
pill, pensare a laurearmi, confesso, fu una scelta di convenienza.

Questa circostanza determind, successivamente, I'inizio di un
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nuovo percorso che, portandomi ad una “svolta’ nelle mie
aspirazioni professionali, fu, poi, decisiva per il cambiamento
della mia vita.

Cost, data I'urgenza dell’incarico assunto, andai da Stefanelli
a Firenze nella sua abitazione (Borgo Pinti 61) per il primo
incontro. Mi presentai con un certo timore reverenziale; ma
Papproccio fu molto cordiale con “precise” istruzioni per il
lavoro grafico da compiere.

Laffabilita di Stefanelli mi colpi, anche perché non dis-
simulava il suo carattere rigoroso nel porgere i problemi: in
quell’occasione con semplicita famigliare mi presento al padre
come un giovane collaboratore; per me, in quel momento,
fu un onore ed ebbi la sensazione di avviarmi su una nuova
strada impegnativa.

In quel momento non immaginavo che nella casa Stefanel-
li, diventato collaboratore e, poi, collega del Maestro,vi sarei
ritornato piu volte; in quelle occasioni ebbi la possibilita di
conoscere la moglie, I'affabile e burbera signora Anna Paola, e
la figlia Maria Gemma, chiamata, in famiglia, Pimpiri, sempre
dotata di una vivace cordialita e, durante qualche pranzo,
incontrai anche il giovane nipote Alberto.

Cost la casa Stefanelli di Borgo Pinti, negli anni successivi,
divenne un approdo accogliente sempre molto famigliare;
ricordo, ancora con grande commozione, I'ultima volta in
cui vi rititornai: era il giugno del 2010 quando fummo ac-
colti a pranzo, io, Casini Ropa e Baraldi, nella giornata di
celebrazioni, ai Georgofili, del Maestro Stefanelli, mancato
Ianno precedente all’etd di 104 anni. Infatti, il Presidente

Scaramuzzi mi aveva affidato 'onore di celebrare il docente
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e Georgofilo Stefanelli con una “memoria”; in quella circo-
stanza celebrativa, mentre, nella mia esposizione, percorrevo
i tanti momenti vissuti con Lui all'Istituto di Bologna e suc-
cessivamente come collega, suo successore all’Istituto stesso,
parlavo sentendo salire un groppo alla gola, la commozione
era tanta nel ricordo del Maestro.

Ritornando al primo incontro in Borgo Pinti; dopo le
istruzioni sul lavoro affidatomi rientrai a Bologna preoccu-
pato per I'impegno assunto, pensando a come organizzarmi
per svolgere il compito assegnatomi da Stefanelli, in quanto
dovevo ancora completare la relazione e i disegni della Tesi di
Laurea, era 'anno 1949.

Tutto questo rappresenta un ricordo indelebile, non scalfito
dal tempo passato; spesso mi suonano negli orecchi le parole
della signora Anna Paola quando da Bologna chiamavo il
Maestro, dicendo con voce squillante: Beppino ¢’¢ Manfredi!

Il lavoro affidatomi doveva essere compiuto presso I'Istituto
a Bologna, onde avere facili e diretti controlli sullo svolgimento
del lavoro stesso da parte di Stefanelli, che veniva a Bologna
e vi restava per gran parte della settimana per svolgere le sue
funzioni di docente e di direttore dell'Istituto stesso.

Orbene, posto che originariamente provenivo da un am-
biente agricolo, squisitamente campagnolo, mi sembra logica
la seguente domanda: I'incontro di Firenze e la conseguente
frequentazione dell'Istituto di Meccanica agraria, nella Facolta
di Agraria, rappresentava una prefigurazione del mio futuro?
E poi: I'evento rappresentava I'inizio di un percorso di ritorno
nel mondo agricolo, campagnolo? E ancora: mi stavo inserendo

in un ambiente che avrebbe inevitabilmente suscitato in me
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il ricordo dei momenti felici trascorsi in campagna al mio
paese d’origine?

A queste stimolanti domande, allo stato dei fatti accaduti
negli anni successivi, posso rispondere con la constatazione
che quel momento, a Firenze in Borgo Pinti, costitui concre-

tamente “la svolta” della mia vita.

Periodo professionale

A Bologna. Conseguita la Laurea, dopo aver completato
il primo lavoro iniziale, con soddisfazione di Stefanelli, la
mia frequenza nell'Istituto di Meccanica agraria continud, in
quanto fui coinvolto in altri compiti: i disegni per il Testo di
Meccanica agraria, e quelli per la costruzione nell’officina-
laboratorio dei nuovi ripuntatori ideati dallo stesso Stefanelli
per le prove sul terreno.

Inoltre fui chiamato a collaborare con il collega Rossini,
pill anziano e gia inserito nell'Istituto come Aiuto, nella ese-
cuzione dei lavori preparatori per 'installazione di un primo
“freno dinamometrico” per la misura della potenza dei trattori.

Tale coinvolgimento diretto nell’attivita dell'Istituto, all’ini-
zio come Assistente volontario, quindi senza alcuna retribuzio-
ne, fu determinato anche dalla fruizione di una Borsa di studio
del CNR, assegnatami, su interessamento di Stefanelli, per lo
svolgimento di ricerche in meccanica agraria, in particolare
sulle lavorazioni del terreno.

La mia abilita nel disegno fu messa a dura prova dall’incarico
di Stefanelli, che stava riorganizzando la Biblioteca con l'inse-
rimento della donazione Zucchini, suo predecessore; si trattava

di disegnare un ex libris rappresentando la quattrocentesca
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Palazzina della Viola dei Bentivoglio, edificio che con Stefanelli
stesso era diventata sede dell'Istituto di Meccanica Agraria, pur
mantenendo il suo carattere storico per la Facoltd di Agra-
ria, essendo stata la sede della prima Cattedra di Agricoltura
nell’Universita di Bologna.

Fu un lavoro che affrontai con entusiasmo perché mi faceva
ritornare nell’'amato mondo dell’architettura e delle costruzio-
ni vissuto a Firenze; il lavoro fu giudicato soddisfacente dal
Maestro e divento la base dei sigilli da apporre ai libri della
Donazione Zucchini. E stato un lavoro che ancora ricordo
con orgoglio.

Ma, poi, dal tavolo di disegno iniziale passai allo svolgi-
mento di un lungo lavoro sui campi; quanto correre dietro
ai trattori, quanto impegno per eseguire le misure sui solchi
tracciati e, poi, la lettura dei diagrammi delle forze al gancio
di traino determinate col dinamometro interposto nel tiro
trattore-aratro.

In quei momenti era inevitabile il ricordo di quando, co-
modo all’ombra di un gelso, assistevo al lento procedere dei
buoi con il vecchio aratro voltaorecchio.

Cosi la mia attivita all'Istituto, dalla prima meta degli anni
‘50, divenne sempre pitt impegnativa e istituzionale, in quanto,
dopo regolare concorso, raggiunsi il ruolo stabile di Assistente
ordinario. Tale situazione mi consenti, con un certa sicurezza
economica, anche un migliore assetto esistenziale in Bologna,
permettendomi di formare “la mia famiglia”: costituita da Giu-
liana, mia moglie, e dai figli Flavia e Antonio; in sostanza mi
stavo rendendo conto che la mia vita era ormai incamminata

su una strada “maestra”’; forse Pre-determinata?
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Il prevalente indirizzo di ricerca dettato dal Maestro Stefanel-
li era, a quel tempo, rivolto alle nuove tecniche di lavorazione
del terreno, specialmente quelle profonde dei terreni argillosi;
si pensi alla lavorazione a due strati ideata da Stefanelli con
i ripuntatori e i discissori. Nella sperimentazione seguita in
questo campo ho potuto acquisire approfondite conoscenze
delle agricolture di altre Regioni, oltre all’Emilia, quelle delle
Marche e della Puglia, dove, in diverse Aziende I'Istituto aveva
in essere ricerche e prove pertinenti al tema suddetto.

Il Maestro, che, nel passato a Pisa, aveva iniziato ad esplorare
il settore scientifico della “meccanica del terreno”, realizzando
profondi studi sul complesso fenomeno dell’aderenza delle
ruote motrici dei trattori, fenomeno decisivo per la capacita
di traino degli attrezzi meccanici da parte dei trattori stessi,
visto il mio interesse su tale settore, mi incito ad affrontare lo
studio dei rapporti fra utensili lavoranti e terreno, in quanto
problema collaterale a quanto si stava facendo con le lavorazioni
meccaniche del suolo. Cio fu una iniziativa che mi consenti
di crescere e di consolidare in me i criteri rigorosi della ricerca
scientifica, come insegnato dal Maestro.

Inoltre, non meno importanti furono le attivita riguardanti
la trattorizzazione delle aziende, specialmente quelle situate in
zone collinari; Stefanelli aveva avviato ricerche sulla stabilita
dei trattori su terreni declivi e, per inciso, mi aveva affidato
Pesecuzione dei disegni che illustravano i lavori teorici da Lui
compiuti su tale argomento.

Furono anni di grande impegno di lavoro sul campo e
anche di studio, che mi permisero di completare una prima

serie di pubblicazioni scientifiche; tutto cid mi consenti di
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raggiungere risultati importanti per la mia carriera nell'Isti-
tuto; infatti, nel 54 conseguii la Libera docenza che esercitai
nella Facolta di Bologna con l'istituzione del nuovo Corso di
“Tecnica della meccanizzazione agricola”, il primo in Italia,
inserito negli Insegnamenti come Complementare al Corso
ufficiale di Meccanica agraria.

Nella seconda meta degli anni 50 e in quelli iniziali del
‘60, nuovi filoni di ricerca e sperimentazione mi furono affi-
dati dal Maestro.

Fra questi filoni di ricerca, due emergevano: la meccaniz-
zazione integrale della raccolta del frumento con le mietitreb-
biatrici e la raccolta meccanica della barbabietola da zucchero,
coltura questa che, in Emilia, si stava estendendo in sostituzione
della tradizionale canapa, prodotto da fibra ormai soppiantato
dal successo delle fibre sintetiche.

Il lavoro nel primo filone di sperimentazione fu faticoso
ma esaltante: il settore delle mietitrebbiatrici era molto fertile
di iniziative industriali, anche italiane; dalle prime macchine
straniere trainate da trattore, si passd rapidamente alle prime
semoventi di grande capacita lavorativa, con versioni anche di
produzione italiana; fondamentale per la cerealicoltura delle
nostre aree collinari furono le imponenti mietitrebbiatrici au-
tolivellanti integrali che provammo nelle colline marchigiane.

In questa attivita mi avvalsi della collaborazione di Casi-
ni Ropa, giovane laureato di Stefanelli, con il quale ho poi
compiuto un lungo lavoro nell'Istituto seguendo il comune
Maestro; Casini Ropa si occupd del laboratorio del terreno
e, soprattutto, la cura del Centro sperimentale di Cadriano,
seguendo, secondo le disposizioni di Stefanelli, la costruzione
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dell’anello-pista per le prove dei trattori, avviando cosi I'Istitu-
to nell’attivita di certificazione dell’omologazione dei trattori
secondo le Norme della Motorizzazione civile.

Quando, in campagna, seguivo il lavoro delle moderne
mietitrebbie, controllando la quantita e, anche, la qualita della
produzione, mi ritrovavo, con la memoria, a rivivere 'ambiente
frequentato da ragazzo durante la tradizionale trebbiatura.

Limpegno nel secondo filone, quello bieticolo, fu pure
entusiasmante, anche se totalmente nuovo per me, e pieno
di risultati positivi dal punto di vista scientifico e anche fo-
riero di sviluppi interessanti per il settore industriale; allora
la raccolta delle bietole era ancora manuale e, dopo le prime
prove con le macchine raccoglitrici complete, scollettamento,
estirpo e carico delle radici, seguimmo le prime macchine di
produzione italiana, da quelle operanti su monofila a quelle
su due o tre file.

Fu un lavoro molto lungo e impegnativo, e, anche qui, mi
avvalsi della collaborazione di un altro giovane laureato di Ste-
fanelli, Baraldi, il quale, successivamente, prosegui le ricerche
nel settore bieticolo concentrandosi sulla semina di precisione
e anche sui trattamenti fitoiatrici o diserbanti.

In definitiva, in questi due settori, in quegli anni, 'attenzio-
ne dedicata dai ricercatori nel controllo operativo delle nuove
macchine, ha fornito alle aziende agricole gli elementi tecnici
per conseguire la riduzione dei costi di produzione con, anche,
un minore impegno di manodopera.

A Padova. Nel ‘58 fui interpellato dalla Facolta di Agraria
dell'Universita di Padova per tenere I'incarico, come esterno
alle mie funzioni di Aiuto a Bologna, del Corso di Meccanica
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agraria; con 'assenso di Stefanelli, iniziai il mio periodo pa-
dovano che continué fino al ‘66.

Infatti, dopo tale incarico, nel ‘63, avendo vinto, con mia
grande soddisfazione, il concorso per la Cattedra di Meccanica
agraria bandito dalla Facolta di agraria della stessa Universita
di Padova, assunsi la direzione del nuovo Istituto; praticamente
tale Istituto nasceva con il mio insediamento alla detta Cattedra.

Di conseguenza, con la costituzione del nuovo Istituto,
assolti i compiti istituzionali, didattici e organizzativi, le mie
attivita nella ricerca e sperimentazione in campo si avviarono,
intensamente, in altri importanti settori: la foraggicoltura e
la maiscoltura, settori particolarmente decisivi per I'economia
delle Aziende agricole venete.

Fu inevitabile, con la memoria, il ritorno a ricordi giovanili,
quando, nella nuova posizione, mi accingevo a intraprendere
le sperimentazioni con le macchine per la falciatura dell’erba
e la raccolta del fieno, oppure quando stavo operando con le
raccogli-sfogliatrici delle pannocchie di mais e le mietitrebbie
adattate per la raccolta e sgranatura delle stesse pannocchie;
com’era lontano il tempo in cui cercavo di fare faticosamente
lo scartocciamento manuale delle pannocchie alla Cascina del
paese. Lo stesso, con la memoria, mi capitava quando seguivo
Pessiccazione della granella di mais negli appositi impianti fissi;
lontano era il tempo in cui aiutavo nello spargimento della
granella sull’aia per I'essiccazione al sole.

In sostanza, tali esperienze padovane mi riportavano al mio
lontano modo campagnolo, in cui le procedure per fare erba e
fieno o quelle per la raccolta ed essiccazione del mais, 'amato

melegot, facevano parte della mia vita di ragazzo.
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Ho ancora un vivissimo ricordo dell’esperienza padovana
e, soprattutto, non dimentico i giovani collaboratori Cera e
De Zanche.

Ritorno a Bologna. Nel ‘66 per chiamata della Facolta di
Agraria dell'Universita di Bologna, rientrai a Bologna con I'in-
sediamento alla prestigiosa direzione dell'Istituto in cui avevo
iniziato il mio percorso accademico, succedendo all’'indimen-
ticabile Maestro Stefanelli, il quale, a sua volta, chiamato dalla
Facolta di Agraria fiorentina, faceva ritorno nella sua Firenze.

Con il ritorno a Bologna, la vita cambio per i nuovi grossi
impegni e responsabilita che dovevo assumere, in una struttura
scientifica affermata in Italia e ben conosciuta all’estero; ero
orgoglioso della eredita affidatami dal caro Maestro.

In questo periodo ebbi le opportunita di dedicarmi ad altri
nuovi settori agricoli interessati alla meccanizzazione, soprat-
tutto quella integrale per la raccolta dei prodotti; era come
tornare all’esperienza con le mietitrebbia o le raccogli bietole.

Infatti, inserito in un progetto finalizzato del CNR, mi im-
pegnai nelle ricerche sulle nuove possibilita tecniche per attuare
la raccolta meccanica delle produzioni orticole da industria,
quali: pomodori, piselli, fagiolini mangiatutto.

Con questo impegno si concludeva un percorso scientifico
di ricerche sulla raccolta meccanica delle produzioni delle
colture erbacee, da quelle cerealicole alle foraggere ed infine
alle orticole.

Comunque, il trentennale periodo bolognese, finito con
il pensionamento nel ‘97, fu molto impegnativo, ma anche
denso di tante soddisfazioni, fra queste, importanti, sono stati
i successi di Collaboratori e Allievi, quali, in ordine temporale,
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Casini Ropa, Baraldi, De Zanche e Cera, con il conseguimento
della Cattedra universitaria. A questo proposito non dimentico
il caro Guarnieri, ultimo allievo giunto alla Cattedra universi-
taria, purtroppo prematuramente scomparso, che fu un valido
collaboratore nelle ricerche sulla raccolta del pomodoro.
Alla fine del mio percorso di vita posso dunque conclu-
dere che, professionalmente, come tecnico e ricercatore, per
quasi mezzo secolo mi sono impegnato nel variegato mondo
agricolo; quel mondo nel quale erano state vissute le mie
esperienze giovanili e contrassegnavano le mie origini spicca-

tamente campagnole.

Riflessioni conclusive

Alla conclusione del racconto, considerando lo svolgimento
cronologico del mio percorso di vita, partendo dalle mie origini
campagnole, penso si possa, forse, tentare di dare una risposta
alla domanda che, timidamente, mi sono posta all’inizio.

Dunque, la mia vicenda ¢ stata il frutto di “causalita” e di
“opportunismi”, oppure ¢ stata contrassegnata da un percorso
“guidato”, secondo un disegno di “pre-determinazione”?

A questo punto la mia mente si arrovella e ancora mi do-
mando: ¢ plausibile pensare che la “potenza divina” abbia
determinato il mio “destino”?

Per dare una risposta a questa inquietante domanda e,
in definitiva, per trovare I'intimo conforto di una possibile
“guida pre-determinata” del mio percorso di vita, ho ritenuto
indispensabile cercare un aiuto nelle “sacre scritture”.

Cosi, alla fine delle mie ricerche, mi sono imbattuto nella

lettera ai Romani di San Paolo dove, in un passo della stessa, si
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recita: “... noi sappiamo che tutto concorre al bene di coloro
che, amando Dio, sono stati chiamati secondo il Suo disegno”.
Mi inchino umilmente davanti a queste ispirate e alte parole
di Paolo, e, con profonda Fede, le accetto come una possibile

trascendente risposta alla mia tormentata domanda iniziale.

Bologna, 30 agosto 2017
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La rivoluzione dell’Editing
genomico basato su CRISPR-CAS

e impatto sull’agricoltura italiana

S1Lvio SALvi ™

Emmanuelle Charpentier

Emmanuelle Charpentier, oggi al Max Planck Unit, Science
of Pathogens, Berlino, ¢ una delle figure chiave nella scoperta
e sviluppo del sistema di editing genomico chiamato CRISPR-
CAS. Di origine Francese, dopo aver svolto attivita di ricerca
in Europa e negli Stati Uniti, insieme a Jennifer Doudna
(Universita della California, Berkeley) ha identificato un inatteso
meccanismo di immunita naturale presente nei batteri che, ora
sappiamo, usano per difendersi dai virus. Nel 2012 Charpentier
e Doudna pubblicano assieme I'articolo seminale in cui mostrano
che il meccanismo CRISPR-CAS batterico puod essere usato
per modificare, in maniera controllata, precisa ed efficiente,
il genoma di altri organismi, compresi gli animali e le piante.
Il clamore di questa scoperta ¢ molto forte, ne ¢ rapidamente
compresa I'importanza per tutta la biologia, e nel 2020 le due
scienziate sono premiate con il premio Nobel per la Chimica

per lo sviluppo di un metodo innovativo di editing genomico.

(*) Professore ordinario -Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-alimentari

(DISTAL), Universita di Bologna
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Oggi la loro scoperta ¢ riconosciuta come uno dei passi
in avanti pilt importanti delle scienze biologiche negli ultimi
decenni. Il loro contributo al progresso dell’'umanita ¢ stato
quindi di eccellenza sotto due profili: sia perché hanno ottenuto
risultati di frontiera nel campo della scienza pura, in questo caso
di biologia molecolare, sia per aver intuito e messo in pratica
le immense potenzialita applicative. La loro scoperta ha infatti
trasformato le biotecnologie, aprendo enormi opportunita in
campo medico, farmacologico, chimico-industriale e agricolo.
In Italia, le applicazioni delle tecniche di editing genomico nel
miglioramento genetico delle piante agrarie prendono il nome

di TEA: Tecnologie di Evoluzione Assistita.

Fig. 1 - Bologna, 27 settembre 2024. Conferimento del Diploma di Laurea Magistrale
ad Honorem in Scienze e Tecnologie Agrarie alla Dott.ssa Premio Nobel Emmanuelle
Charpentier da parte del Magnifico Rettore dell’ Universita di Bologna, Prof. Giovanni
Molari. Nella foto anche la Prof.ssa Rosalba Lanciotti (sinistra), Direttrice del Dipartimento
di Scienze e Tecnologie Agro-alimentari ed il Prof. Silvio Salvi (destra), che assieme al
Prof. Roberto Tuberosa ha proposto il conferimento della Laurea ad Honorem.
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Prolusione di Silvio Salvi,
Laurea Honoris Causa in Scienze e Tecnologie Agrarie
a Emmanuelle Charpentier,
Universita di Bologna, 27 settembre 2024

Magnifico Rettore, Autorita, Illustri Colleghi, Cari Studenti,
Signore e Signori, [llustre Dott.ssa Charpentier, ¢ per me un vero
piacere presentare oggi alla nostra Universita, riunita in seduta
solenne, la figura della Dott.ssa Emmanuelle Charpentier, co-
scopritrice, insieme alla Dott. ssa Jennifer Doudna, del sistema
di editing genetico basato su CRISPR-Cas, che le ¢ valso il
Premio Nobel per la Chimica 2020.

Per usare le parole di Eric Lander, professore di Biologia
all’Universita di Harvard, “E difficile ricordare una rivoluzione
che abbia travolto la biologia piti rapidamente di CRISPR-Cas”.
Infatti, raramente una scoperta scientifica ¢ stata trasformata
cosl rapidamente in uno strumento tecnico applicativo, che
a sua volta sta generando ulteriori, quasi infinite, nuove sco-
perte in un circolo virtuoso che continua a produrre impatti
positivi sulla nostra societd. E stata davvero una rivoluzione?

Sj, lo ¢ stata.

Quanto ¢ veramente rivoluzionaria questa scoperta?

In diverse occasioni, come professore in aula o durante
eventi di divulgazione scientifica al pubblico, mi ¢ stato chiesto
se I'impatto sulla scienza e sulla societa dovuto alla scoperta
dell’editing genetico tramite CRISPR-CAS fosse una vera
rivoluzione, oppure solo un passo avanti, forse significativo, nel
campo della biologia. Per rispondere meglio a questa domanda
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dobbiamo fare un passo indietro alla riscoperta delle leggi di
Mendel, all’alba del XX secolo. A quel tempo, non si sapeva
praticamente nulla di cosa fosse fatto un gene e di come si
generasse una nuova variazione genetica. Nel 1901, Hugo
De Vries, uno dei ri-scopritori delle leggi di Mendel, conio il
termine “mutante”, indicando una nuova variante morfologica
che si presenta spontaneamente in una popolazione di piante.
Gli scienziati si resero presto conto che in alcune circostanze
la produzione di tali nuove varianti aumentava di frequenza.
Inizialmente, si considero leffetto delle alte temperature. Molto
presto si dimostrd un effetto molto piu elevato utilizzando
lirradiazione fisica, per esempio raggi X. Nel decennio del 1920,
i primi esperimenti di “mutagenesi sperimentale o indotta”
furono condotti in Drosophila dagli scienziati americani
Hermann Muller alla Columbia University, e su orzo, frumento
e mais da Lewis Stadler, all'Universita del Missouri. La capacita
di generare una nuova variazione all'interno di una specie,
anche se quella variazione spesso assumeva la forma di curiose
anomalie o addirittura mostri (i mutanti), diede il via a una
nuova era nella genetica e nella biologia. E, naturalmente, non
ci volle molto per realizzare che sebbene raramente potessero
sorgere anche “varianti favorevoli” (“favorevoli” dal punto di
vista della tecnologia umana e della societd, ovviamente) e che,
nelle piante, tali varianti favorevoli potessero diventare varieta
coltivate. Infatti, gia nel 1934 fu rilasciata la prima cultivar (di
tabacco) sviluppata dopo applicazione di mutagenesi basata sui
raggi X. Negli anni ‘40, ai vari tipi di radiazioni (raggi X e v,
neutroni veloci, ecc.) si affiancarono agenti chimici anch’essi

in grado di aumentare la frequenza di mutazioni. Lera del
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‘mutation breeding’ ovvero del miglioramento genetico basato
sulla mutagenesi artificiale era ufficialmente iniziata. Da allora,
milioni di semi, germogli, sezioni di foglie, o intere piante sono
stati sottoposti a trattamenti per generare mutazioni, sperando
che una su un milione sia “favorevole”. Il processo ¢ ancora
applicato allo stesso modo oggi dopo 80 anni. E rimane basato
sul colpire casualmente il DNA, senza alcun controllo su cosa
venga modificato. Fino all’arrivo di CRISPR-CAS.

Lediting genetico con CRISPR-CAS puo generare effica-
cemente mutazioni dove vogliamo, ad esempio su un singolo
gene di interesse, ¢ solo li! Non c¢’¢ quindi necessita di generare,
gestire e selezionare fenotipicamente centinaia di migliaia di
piante nella speranza di trovarne una che porti la mutazione
di interesse. In breve, siamo passati dallo sparare al DNA a
caso nella notte, o completamente alla cieca, alla possibilita di
mirare sul DNA con precisione definitiva, in piena sicurezza,
in pieno controllo. Questa ¢ la rivoluzione. Una conseguenza
importante ¢ che lo studio di un gene ¢ semplificato in modo
decisivo. La domanda quasi filosofica che occupa la mente di
qualsiasi genetista, ovvero “che funzione ha questo gene in
questa cellula?”, puo ora finalmente essere affrontata in modo

relativamente semplice.

Perché il metodo CRISPR CAS ¢ particolarmente rivolu-
zionario per I’agricoltura italiana

C’¢ una seconda motivazione, piu sottile, per celebrare
questa rivoluzione in agricoltura, ed ¢ strettamente collegata
ai sistemi agricoli italiani. La nostra filiera produttiva, i no-

stri mercati, le nostre tavole dei pranzi della domenica sono
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particolarmente ricchi di prodotti e cibi tradizionali, derivati
dalla coltivazione di varietd spesso antiche sviluppate prima
dell’arrivo del miglioramento genetico scientifico. Tutto questo
non ¢ solo 'ennesima manifestazione della nostalgia italiana
per un passato piu felice che non ¢ mai esistito. Piuttosto,
queste cultivar tradizionali hanno valore economico, sono
spesso caratterizzate da elevate proprieta nutrizionali e la loro
coltivazione consente la sopravvivenza delle molte comunita
e dei diversi tipi di sistemi produttivi che rendono piu forte
la nostra economia. Bene, in molti casi, specialmente nelle
specie di alberi da frutto, queste cultivar, a causa di un bizzar-
ro meccanismo genetico che non abbiamo tempo di spiegare
oggi, non possono essere facilmente migliorate geneticamente
utilizzando gli approcci della genetica senza perderne la loro
identita genetica. Ecco perché coltiviamo ancora cultivar di
vite (ad esempio il Sangiovese, da questa terra) e mele (per
esempio, la mela Annurca, tipica del Meridione, citata da
Plinio il Vecchio) che hanno centinaia o addirittura migliaia
di anni. Esiste un’attivita industriale umana efficiente e com-
petitiva che si basi su pezzi di tecnologia vecchi di mille anni?
Non credo. Non c’¢ quindi da stupirsi che queste cultivar non
producano a sufficienza, siano suscettibili a molti patogeni e
parassiti, richiedendo un pesante tributo in termini di utilizzo
di agrofarmaci con inevitabili effetti collaterali sui costi e di
maggiori rischi per gli operatori, 'ambiente e i consumatori.
Oggi 'editing genetico tramite CRISPR-CAS puo ora essere
utilizzato per modificare con precisione quelle antiche culti-
var, cambiando solo poche coppie di basi, pochi nucleotidi
su miliardi al fine di migliorarle, ad esempio rendendole pit
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resistenti ai patogeni, pitt produttive e in altre parole adatte ai
sistemi di produzione sostenibili di oggi. Cambiando quelle
poche coppie di basi specifiche, la natura di quelle cultivar
rimane intatta, ovvero la vite Sangiovese rimane Sangiovese,
sebbene resistente alle malattie, la cultivar di grano Senato-
re Cappelli rimane la stessa, sebbene resistente ai patogeni
e all'allettamento, ecc. ecc. Mi riesce difficile pensare a un
esempio migliore di questo dove una tecnologia umana molto
avanzata incontra la tradizione producendo sia effetti positivi

sull’ambiente sia valore aggiunto economico.

Ultimi punti: Cervelli in fuga e il ruolo della ricerca di base

Nella lingua italiana abbiamo un’espressione piuttosto ambi-
gua e rozza per un fenomeno molto discusso, la cosiddetta fuga
dei cervelli, ovvero i giovani italiani brillanti che decidono di
intraprendere una carriera all’estero, nella scienza e non solo.
Questo fenomeno ha importanti implicazioni socio-economi-
che, ma non ¢ di queste implicazioni che vorrei parlare oggi.
Vorrei invece sottolineare la bellezza di essere coinvolti nella
scienza come impresa umana senza confini politici. La scienza
infatti non ha paese, ed uno scienziato appartiene al luogo in
cui puo svolgere il suo prossimo miglior esperimento. In questa
prospettiva, ¢ stato davvero bello leggere la biografia della Dott.
ssa Charpentier e vedere che dopo gli studi di dottorato in
Francia ha vissuto in cinque paesi diversi, sette citta diverse e
ha lavorato in dieci istituzioni. Ed ¢ stato bello leggere quanto
sia stato importante incontrare e condividere, in conferenze
e riunioni, con altri scienziati le scoperte sui meccanismi di
funzionamento del sistema di editing CRISPR-CAS. E quanto
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sia stato cruciale per la storia CRISPR-CAS il drink condiviso
tra lei, Dr.ssa Charpentier e la prof. ssa Jennifer Doudna in quel
bar di Porto Rico nel 2011, quando avete deciso di unire le
forze e dimostrare finalmente che CRISPR-CAS poteva essere
utilizzato come strumento di editing genetico. Quindi, Dr.ssa
Charpentier, voleva davvero realizzare il suo prossimo miglior
esperimento! E ce 'ha fatta! Congratulazioni, per i risultati che
ha ottenuto, per tutte le applicazioni a valle dei sui risultati,
che stanno ancora germogliando e che beneficeranno la nostra
societa per molto tempo ancora, e per 'ispirazione che ha dato

a tutti noi, e in particolare alle giovani generazioni di scienziati!
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