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PrefazioneG. Cantelli Forti

Prefazione 

Giorgio Cantelli Forti (*)

A conclusione del mio mandato di Presidente dell’Acca-
demia Nazionale di Agricoltura mi è stato riservato il piacere 
di presentare il 12° numero della Rivista di Divulgazione di 
Cultura Agraria, numero che verrà distribuito a breve in oc-
casione dell’inaugurazione del 219° Anno Accademico. 

La nostra Rivista in questi anni ha conquistato un numero 
crescente di Lettori sempre più interessati all’ampio spettro dei 
temi culturali scelti dal dott. Ercole Borasio e dal Comitato 
editoriale, che ringrazio sentitamente a nome dell’Accademia 
tutta, su variegati argomenti di agricoltura e caratterizzati 
come piacevole lettura. 

Anche questo numero della Rivista ha selezionato temi di 
diverso contenuto scientifico e culturale, ma aventi in comune 
come obiettivo la salute dell’uomo e dell’ambiente. 

Il numero viene aperto dal magistrale articolo dell’Ac-
cademico emerito prof. Giovanni Ballarini che in maniera 
approfondita e interessante descrive gli “alimenti fermentati 
funzionali”. 

Dopo aver descritto le principali caratteristiche legate al cibo 
crudo e al cibo cotto, l’Autore analizza in maniera dettagliata 

(*)	 Presidente della Fondazione Accademia Nazionale di Agricoltura.
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l’ampio spettro degli alimenti fermentati e il loro fondamentale 
ruolo per la nutrizione umana, anche funzionale, offrendo in 
premessa una interessante descrizione dei fattori ecologici ed 
evolutivi nella storia della nutrizione preumana e poi umana. 
Il Lettore verrà poi coinvolto nei molteplici positivi effetti per 
la salute dell’uomo che derivano dalla straordinaria sinergia 
del binomio Alimenti funzionali: Microbiota specifici, inclusa 
la loro presenza nella Dieta Mediterranea. In sintesi, afferma 
che “gli alimenti funzionali, oltre a fornire i nutrimenti di base 
necessari all’organismo, anche attraverso il microbiota digesti-
vo apportano benefici aggiuntivi per la salute, contribuendo 
alla riduzione del rischio di malattie e al miglioramento del 
benessere generale”. 

Di seguito, il prof. Alessio Bonaldo informa compiu-
tamente sull’importante argomento dell’acquacoltura che è 
certamente un settore a prevalente dinamismo nel panorama 
agroalimentare a livello globale. Dopo averne tracciato un 
profilo storico, l’Autore affronta il ruolo che l’acquacoltura 
riveste in Italia in ragione del fatto che il prodotto ittico non 
è semplicemente una merce in quanto in primis rappresenta 
cultura alimentare, identità regionale, patrimonio gastronomi-
co, attrattiva turistica e, in molti contesti territoriali, presidio 
occupazionale. La lettura compiutamente informa su questi 
importanti aspetti nei vari paragrafi dell’articolo e descrive il 
rilevante ruolo scientifico della ricerca del progetto europeo 
ActFast che ha l’obiettivo di essere uno strumento operativo 
per il settore che in Italia è produttivamente maturo, tecni-
camente avanzato e ricco di eccellenze riconosciute a livello 
nazionale e internazionale.
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La conoscenza multidisciplinare è un atto di grande im-
portanza ed è validata dal successivo articolo degli Accademici 
prof. Claudio Borghi e prof. Arrigo Francesco Giuseppe 
Cicero che tratta gli effetti cardiometabolici del grano Khorasan 
nell’uomo. Dopo informazioni sui cereali integrali e sui “grani 
tradizionali”, l’articolo descrive le caratteristiche di interesse dei 
vari tipi di cereali in relazione a robusti studi scientifici clinici 
e ad evidenze cliniche nell’uomo. Un più elevato consumo di 
cereali integrali è associato a un minore rischio di patologie 
cardiovascolari e metaboliche, con una relazione dose-risposta 
ampiamente documentata. Vengono puntualmente portati a 
conoscenza del Lettore importanti studi scientifici condotti e 
i conseguenti risultati in termini di salute per l’uomo. Infine, 
di grande interesse, l’articolo affronta i meccanismi biologica-
mente plausibili e le possibili implicazioni per filiere agricole 
orientate alla qualità nutrizionale e alla sostenibilità.

La Medicina Veterinaria riveste un ruolo fondamentale ed 
esclusivo a livello agro-alimentare sia per la tutela e la garan-
zia di sicurezza dell’alimentazione umana, sia per vigilare sul 
benessere animale. Considerata una professione “di forza”, 
quindi riservata all’uomo, ha visto in assoluto solo nel 1923 
la prima presenza di una donna in un suo Corso di Laurea, 
quello dell’Università di Bologna. Pertanto, a questo proposito 
è di grande curiosità e di cultura è l’articolo della prof.ssa An-
namaria Grandis e della dott.ssa Flora Basso che riportano 
la storia dei secoli scorsi relativa alla iniziale preclusione e poi 
all’accesso delle donne all’istruzione universitaria. L’articolo 
inizia descrivendo le origini della Veterinaria al femminile 
da tale data e le difficoltà riscontrate dalla dottoressa Jenny 
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Barbieri, laureata di grandi capacità, ad affrontare una car-
riera universitaria anche presso altre sedi, quale l’Università 
di Perugia, dove peraltro nei documenti citati risulta molto 
apprezzata. L’articolo prosegue con successivi casi di lauree e 
approcci alla carriera universitaria della veterinaria al femminile 
fino ala realtà attuale.

L’articolo successivo è indirizzato ad un complesso tema 
ambientale di attualità a seguito della recente Direttiva UE 
2025/2360 che ha come obiettivo il “monitoraggio del suo-
lo”, direttiva che implica, se non verrà ben organizzata, gravi 
danni e disequilibri nel settore agricolo. Gli Accademici prof. 
Claudio Marzadori e prof. Claudio Ciavatta con il prof. 
Luciano Cavani e la prof.ssa Martina Mazzon affrontano la 
problematica relativa alla procedura per il monitoraggio e la 
valutazione dello stato di salute del suolo sia fisico, sia chimico, 
sia biologico. L’articolo analizza e rappresenta la complessità 
di affrontare una procedura in modo omogeneo nei vari Stati 
membri nei prossimi tre anni per recepirla in diritto nazio-
nale. Infatti, la valutazione della salute del suolo rappresenta 
il cuore della direttiva che definisce suolo sano “un suolo in 
grado di fornire servizi ecosistemici fondamentali, come la 
produzione alimentare, la regolazione del ciclo dell’acqua e 
del carbonio, la biodiversità e la resilienza ai cambiamenti 
climatici”. Infatti, gli Autori concludono che: “pur essendoci 
degli strumenti utilizzabili, l’applicazione operativa degli in-
dicatori e degli indici di qualità del suolo richiede l’adozione 
di quadri interpretativi chiari e condivisi che non mirino a 
una eccessiva semplificazione di un sistema che, di fatto, è 
tra i più complessi in natura”.
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Il numero della Rivista si chiude con lo stimolante articolo 
del prof. Massimo Montanari che discute approfonditamente 
il riconoscimento della Cucina italiana come “patrimonio 
culturale immateriale dell’umanità” rilasciato dall’Unesco nel 
dicembre 2025. Evidenziando come parola “immateriale” è la 
parola chiave per cogliere il senso del riconoscimento, l’Autore 
analizza compiutamente la storia della Cucina italiana nei 
secoli, richiamando le tradizioni con le diversità basate spesso 
sulle culture locali, sulle origini, sulle idee e sui cuochi che 
viaggiavano, così come i mercanti. Pertanto, definisce che la 
complessità della Cucina italiana “non è una semplice somma 
di elementi, ma una moltiplicazione che quegli elementi mette 
insieme e fa interagire. Questa modalità, con cui la Cucina 
italiana si è costruita nel tempo, è un esempio che ci è sembrato 
interessante proporre all’attenzione dell’Unesco, contrappo-
nendolo a pregiudizi fondati sul localismo autoreferenziale e 
sulla difesa di presunte purezze autoctone”. In conclusione, 
una vasta e profonda cultura è la “normalità” italiana che è 
stata candidata all’Unesco.

Augurando una buona lettura, rinnovo i più sentiti rin-
graziamenti a tutti gli Autori per la preziosa ed indispensabile 
collaborazione offerta all’Accademia Nazionale di Agricoltura.
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Alimenti fermentati funzionali

Giovanni Ballarini (*)

Il crudo, il cotto e il fermentato

I cibi si presentano all’uomo nelle tre condizioni fonda-
mentali e universali di crudi, cotti o fermentati. Il crudo è 
l’aspetto naturale del cibo mentre gli altri due si definiscono 
seguendo due direzioni opposte: il cotto come trasformazione 
culturale del crudo e il fermentato come una trasformazione 
naturale, anche se può essere guidata dall’uomo. Da questo 
triangolo deriva la duplice opposizione tra elaborato e non 
elaborato da una parte e tra cultura e natura dall’altra. La 
prima opposizione è messa in evidenza da numerosi miti e 
tradizioni, mentre la seconda su nozioni formali e solo l’esame 
delle situazioni concrete fa intendere ciò che è crudo, cotto o 
fermentato e come ciò che vale per una società o una cultura 
non vale per l’altra. Per questo un formaggio fermentato può 
essere una ghiottoneria per un popolo o un cibo putrefatto 
da gettare per un altro. Il Triangolo Culinario del crudo, 
cotto e fermentato compare per la prima volta nel capito-
lo V di Anthropologie structurale (1958) dove Claude Lévi-
Strauss (1908-2009) pone in luce l’applicazione del metodo 

(*)	 Accademico Emerito dell’Accademia Nazionale di Agricoltura. Professore 
Emerito - Università degli Studi di Parma.
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strutturalista alla cultura culinaria. Alcuni anni dopo (1968) 
nel breve trattato di etnologia culinaria contenuto nel tomo 
Mythologiques III, Le origini delle buone maniere a tavola, si 
delinea una teoria delle ricette culinarie. Il triangolo del crudo, 
cotto e fermentato ha un carattere formale che delimita un 
campo semantico dal suo esterno. In nessuna cucina, niente 
è semplicemente cotto ma ogni cotto ha le sue maniere. Non 
esiste il crudo allo stato puro e solo certi cibi sono consumati 
ma prima sono lavati, sbucciati, tagliati e in molti casi an-
che conditi. Anche le cucine più orientate a gradire alimenti 
fermentati li ammettono se non dopo precisi procedimenti 
spontanei o artificiali e tempi determinati.

Alimenti fermentati nutrizione umana

Vastissimo è il panorama degli alimenti fermentati: salumi, 
formaggi, crème fraiche, yogurt, kefir, kumis, verdure come 
crauti, sottaceti, olive, pane a lievitazione naturale, ciocco-
lato, salsa di soia, salsa di pesce e surströmming, vino, ace-
to, birra, sidro, idromele, pombe, kvas e andando in oriente 
miso, kimchi, natto, koso, funazushi, shiokara, nuoki-mam, 
kombucha, chungkookjang, mentre in Africa ting ya mabele, 
fufu, ugali, senza contare le molte bevande alcoliche derivate 
da fermentazione presenti in tutto il mondo. Considerando 
gli alimenti e le bevande fermentate nei diversi regimi die-
tetici si rileva che tra il venti e il cinquanta per cento degli 
alimenti e bevande facenti parte della dieta mediterranea sono 
fermentati e si raggiunge il settanta per cento nel caso della 
piramide giapponese, considerato il modello alimentare più 
virtuoso. Oggi si ritiene che tra il venti e il quaranta per 
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cento di tutto il cibo consumato dagli esseri umani appartiene 
a questo gruppo, occupando un ruolo stabile e importante 
nelle cucine di quasi tutte le culture del mondo con ruoli 
identitari e svolgendo effetti positivi sulla salute che hanno 
reso questi alimenti importantissimi nella dieta umana. Oggi 
la fermentazione da evento spontaneo e naturale si è evoluta 
divenendo una biotecnologia per produrre alimenti e bevande 
più sostenibili e naturali. Si tratta infatti di usare microrgani-
smi, un processo biologico naturale, di basso costo, versatile 
e che consente anche di ricuperare sottoprodotti e scarti. Con 
la fermentazione microbica si ha la trasformazione del latte in 
formaggi e yogurt, carne in insaccati, pesce, cereali in pane 
e prodotti dolciari, legumi, ortaggi e frutta e anche il caffè e 
la cioccolata sono il risultato di complesse fermentazioni. La 
fermentazione alcolica porta ad avere bevande inebrianti, la 
fermentazione produce alimenti dal gusto gradevole, che si 
conservano a lungo e con eccellenti proprietà dal punto di vista 
nutrizionale e funzionale permettendo inoltre di contrastare 
la crescita di microrganismi dannosi.

Alimenti fermentati nutrizione preumana

Sebbene l’uso di alimenti fermentati sia largamente presente 
nell’alimentazione umana i fattori ecologici ed evolutivi che 
contribuiscono alla sua comparsa, evoluzione e persistenza non 
sono chiari. Esistono diversi meccanismi attraverso i quali gli 
alimenti fermentati divenuti tradizionali esercitano effetti be-
nefici sulla nutrizione, salute e prevenzione di malattie anche 
attraverso il microbiota digestivo diventando importanti nella 
promozione della salute con un vantaggio selettivo agli ominidi 
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prima e alla nostra specie poi. In questo orientamento sono 
da considerare due diversi ordini di conoscenze: la prima è la 
presenza di alimenti fermentati nei primati selvatici e la seconda 
sono le fermentazioni che nel corso della evoluzione si sono 
sviluppate nelle specie animali ed in particolare nei ruminanti.

La fermentazione diretta dall’uomo ha origini precoci e 
abbiamo prove archeologiche di fermentazione diretta di frutta 
e cereali in grandi quantità già circa quattromila trecento anni 
a.C., ma con inizi a dodicimila cinquecento a.C. Preumani 
sono invece i cambiamenti evolutivi nei geni che intervengono 
nel metabolismo dell’etanolo e nell’interazione con i batteri 
fermentanti (Lactobacillaces) rendendo compatibili alimenti 
fermentati e che risalgono alla divergenza degli ominidi da 
altri primati che avviene circa dieci milioni di anni fa. L’uso 
di una tecnologia di lavorazione e conservazione degli alimen-
ti da parte dei nostri antenati ominidi e della nostra specie 
di cacciatori e raccoglitori molto probabilmente risale e fa 
affidamento ai cibi fermentati presenti in natura, in modo 
analogo a quanto avviene in animali primati che sfruttano 
la fermentazione naturale di alcuni frutti come parte di una 
strategia nutrizionale e da qui l’ipotesi che questi fattori ab-
biano contribuito all’emergere evolutivo della propensione 
umana per i cibi fermentati. La nostra specie infatti predi-
lige alimenti fermentati in fase avanzata, come fa un’ampia 
gamma di primati che si nutrono di frutta fermentata nella 
quale non vi sono più le difese meccaniche e chimiche contro 
gli erbivori quando non fermentata. La fermentazione della 
frutta con alto contenuto di zucchero migliora la digeribilità 
del cibo scomponendo l’amido resistente e la fibra solubile, 
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inattivando tossine e metaboliti vegetali secondari. Molti ali-
menti fermentati inoltre contengono insetti incorporati che 
forniscono proteine di migliore qualità di quelle vegetali.

Nel corso della evoluzione biologica gli animali, organismi 
eterotrofi, non sono in grado di fabbricare il loro cibo e devono 
alimentarsi di altri animali o di vegetali. Gli animali erbivori 
totali o parziali per questo hanno sviluppato organi e sistemi 
specifici di assunzione e di digestione che comprendono una 
fermentazione dei vegetali che avviene da parte di microrga-
nismi (batteri, lieviti e protozoi) del microbiota digestivo. I 
ruminanti sono tra le specie tra le più numerose, circa cen-
tosettanta delle circa cinquemila specie di mammiferi, e si 
nutrono di vegetali che fermentano nei loro prestomaci. Altri 
animali e tra questi i primati di cui l’uomo fa parte fermenta-
no i vegetali nel grosso intestino e senza queste fermentazioni 
gran parte dei vegetali non potrebbero essere un nutrimento. 
I nostri antenati preumani, forse anche due milioni di anni 
fa, con l’uso del fuoco migliorano un’alimentazione di carni 
e di qualche tubero. Quando la nostra specie diecimila anni 
fa inizia e sviluppa l’allevamento di animali dai quali ottiene 
il latte e soprattutto quando inventa ed estende le pratiche 
agricole, queste hanno un successo perché sono accompagnate 
da trattamenti meccanici e soprattutto da fermentazioni che 
rendono digeribile quanto raccolto. In particolare le granaglie 
sono macinate e soprattutto sono fermentate e trasformate in 
birra e pane, per cui Omero può chiamare uomini solo chi 
mangia pane. Con la fermentazione non solo si conservano 
frutti, ma alcuni come l’uva e altre parti vegetali ricche di amidi 
sono trasformate in una grande varietà di bevande fermentate. 
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Un processo che si richiama a una molto parziale, naturale 
alimentazione dei nostri lontani antenati preumani di dieci 
milioni di anni fa che molto probabilmente già gradivano 
frutta spontaneamente fermentata con produzione di alcole.

Alimenti fermentati, microbiota e salute

Gli esseri umani per milioni di anni si sono evoluti in-
sieme ai microrganismi ospitati in ogni parte del corpo dove 
formano complesse comunità denominate microbiota e che 
esercitano una marcata influenza anche sulla salute dell’ospi-
te. Microbiota specifici sono presenti sulla pelle, angoli degli 
occhi, cavità orale, sotto le unghie e soprattutto nelle viscere 
(microbiota intestinale). Il tipo di parto, alimentazione, am-
biente, uso di antibiotici e molti altri fattori condizionano il 
modello di colonizzazione batterica causando anche alterazioni 
dei diversi microbiota dell’organismo e tra questi sempre più 
importante è la modificazioni e l’alterazione del microbiota 
(disbiosi) intestinale. Nella società odierna le diete con molto 
zucchero, sale e grassi saturi, cattive abitudini e stili di vita 
non sani coinvolgono e sconvolgono il microbiota digestivo e 
soprattutto intestinale intervenendo in malattie infiammatorie, 
che contribuiscono all’insorgenza e diffusione di epidemie 
globali di obesità, depressione e disturbi mentali. Per questo il 
microbiota è attualmente una delle aree più calde della ricerca 
scientifica e medica.

Gli alimenti e le bevande fermentate prodotte da organi-
smi microbici e da conversioni enzimatiche di componenti 
alimentari maggiori e minori hanno effetti comunemente 
riconosciuti della nutrizione sulla salute dell’apparato digerente 
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e sul benessere organico e psicologico dell’ospite umano. Ora 
iniziano ad esserci prove che cibi e bevande fermentati (yo-
gurt, sottaceti, pane, kefir, birre, vini, idromele) e prodotti o 
conservati dall’azione dei microrganismi hanno un’influenza 
sulla salute generale con il coinvolgimento del microbiota 
soprattutto intestinale. In particolare si sta vedendo che gli 
alimenti fermentati da lieviti (Saccharomyces) e batteri (latto-
bacilli) che producono alcol e acido lattico e contenuti negli 
alimenti fermentati inducono significativi cambiamenti nel 
microbiota intestinale nell’equilibrare la permeabilità intesti-
nale e la sua funzione barriera. Sempre più ci stiamo rendendo 
conto che le nostre viscere, in particolare il nostro intestino, 
controllano e interferiscono su molti aspetti della nostra salute. 
Il microbiota dell’apparato digerente, soprattutto del grosso 
intestino, agisce sui processi digestivi e su come digeriamo il 
cibo intervenendo sulle sensibilità alimentari che si collegano al 
benessere generale attraverso anche alcuni aspetti del carattere, 
umore e comportamento con riflessi sulla energia ottenuta dal 
cibo e quindi anche su eventuali aumenti del peso del corpo, 
ma anche sull’appetito, fame e sazietà, equilibrio ormonale, 
immunità.

Nonostante i moderni progressi nella conservazione degli ali-
menti oggi quelli fermentati costituiscono oltre un terzo dell’a-
limentazione umana mondiale. Da quando gli scienziati hanno 
iniziato a scoprire le proprietà salutari dei modelli alimentari 
ancestrali e tra questi la dieta mediterranea, la dieta tradizionale 
giapponese e le diete dei popoli cacciatori-raccoglitori vi è un 
rinnovato interesse gli alimenti fermentati scoprendo che la 
fermentazione può aumentare i benefici di un’ampia varietà di 
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alimenti influenzando la biodisponibilità e l’attività di com-
ponenti in essi contenuti. Con l’aumentare delle conoscenze 
sul microbiota umano e in particolare di quello intestinale, 
sempre più chiaro è che esistono connessioni tra i modi in cui 
i microrganismi agiscono nelle fermentazioni degli alimenti 
e su come gli alimenti fermentati influenzano il microbiota 
umano con molteplici conseguenze e tra queste interferendo 
sulla salute. La ricerca sta oggi dimostrando che gli alimenti 
fermentati sono un importante collegamento tra le pratiche 
dietetiche tradizionali e una buona salute in quanto capaci di 
accrescere il contenuto specifico di nutrienti degli alimenti.

Alimenti fermentati, microbiota e salute mentale

Negli ultimi periodi nei paesi industrializzati vi è un aumen-
to della popolazione umana anziana e in questa vi è la crescita 
di alterazioni della salute mentale con disturbi (depressione, 
ansia, disturbi del sonno, psicosi) e soprattutto patologie (de-
menza, Morbo di Alzheimer). Solo all’inizio di questo secolo 
l’idea che la modificazione del microbiota intestinale possa 
avere un ruolo sugli stati depressivi e di affaticamento umani 
è ignota o stravagante, mentre oggi diversi ricercatori stimano 
che il microbiota intestinale interferisce sulla salute mentale 
correlandosi anche alle differenze tra i modelli dietetici tradi-
zionali rispetto a quelli occidentali. Contestualmente vi è una 
maggiore attenzione sulla capacità dei microbi intestinali, i 
cosiddetti psicobiotici, di influenzare positivamente il compor-
tamento delle persone attraverso l’asse microbiota-intestino-
cervello e si prospetta la possibilità che gli alimenti fermentati 
che contengono microbi potenzialmente benefici, metaboliti 
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microbici e altri composti bioattivi possano intervenire sulle 
vie di comunicazione intestino-cervello, compreso il sistema 
immunitario e, in ultima analisi, modulare l’asse microbiota-
intestino-cervello per ottenere benefici positivi.

Negli ultimi anni una migliorata conoscenza sul microbiota 
intestinale e sulle sue funzioni ha modificato le nostre idee 
permettendo di ritenere che il microbiota interviene nell’atti-
vità nervosa in diversi modi e meccanismi: permeabilità della 
barriera intestinale; stato antiossidante locale e sistemico; ri-
duzione della perossidazione lipidica; influenza indiretta sulla 
produzione di neurotrasmettitori e di neuropeptidi; attivazione 
delle vie neurali tra intestino e cervello; limitazione della pro-
duzione infiammatoria di citochine; modulazione di sostanze 
chimiche neurotrofiche incluso il fattore neurotrofico derivato 
dal cervello; proprietà analgesiche. 

Da un punto di vista nutrizionale gli studi dimostrano che 
le fermentazioni del microbiota intestinale aumentando i livelli 
periferici di triptofano alterano il ricambio di dopamina e se-
rotonina nella corteccia frontale e nel sistema limbico, mentre 
aumentano i livelli di acidi grassi omega-3 che svolgono un 
ruolo nella comunicazione tra le cellule nervose. Il microbiota 
intestinale può influenzare nel cervello anche attraverso l’as-
sorbimento dei livelli di minerali che regolano l’umore, come 
magnesio e zinco. Oltre a ricerche su animali, nell’uomo il latte 
fermentato con Lactobacillus casei rispetto al placebo induce 
un significativo miglioramento dei punteggi dell’umore con 
sintomi depressivi e con significativi miglioramenti nell’ansia. 
Inoltre usando l’imaging a risonanza magnetica funzionale 
(fMRI) si è visto che il consumo di un alimento fermentato 
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influenza l’attività delle regioni cerebrali che controllano l’e-
laborazione centrale di emozioni e sensazioni, fornendo una 
prova che batteri del microbiota intestinale influenzano l’at-
tività cerebrale.

Molte sono le interrelazioni tra alimenti fermentati e i 
diversi componenti della salute. Per quanto riguarda la salute 
mentale i microrganismi associati agli alimenti fermentati la 
possono influenzare attraverso percorsi diretti e indiretti. Come 
già da tempo visto da Selhub e collaboratori (2014) di parti-
colare interesse sono le relazioni tra gli alimenti fermentati e 
la depressione nervosa, malattia che sta assumendo dimensioni 
preoccupanti con una diffusione seconda solo dopo le patologie 
cardiovascolari, che in Italia colpisce tre milioni e mezzo di 
persone e che in Europa si stima provochi oltre trentacinque 
milioni i malati. Anche Sanlier e coll. (2019) rafforzano l’o-
pinione che la diffusione della depressione e di altri disturbi 
della salute mentale è collegata al passaggio dagli stili di vita 
tradizionali a quelli della moderna vita e tra le variabili che 
possono avere effetti protettivi o di resilienza contro i distur-
bi della salute mentale, in particolare la depressione, la dieta 
è stimata avere una grande importanza e importanti sono i 
rilievi che collegano i modelli dietetici tradizionali, come la 
dieta mediterranea ricca di alimenti fermentati con la quale 
vi è una limitata se non scarsa presenza di disturbi nervosi e 
tra questi di depressione mentale.

In questo orientamento gli alimenti fermentati possono esse-
re particolarmente benefici per gli anziani aiutando a migliorare 
la salute intestinale, mantenendo un equilibrio del microbiota 
intestinale e riducendo il rischio di problemi gastrointestinali 
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comuni negli anziani. Gli alimenti fermentati possono anche 
contenere composti anti-infiammatori che aiutano a ridurre 
l’infiammazione cronica, un fattore di rischio per molte malattie 
associate all’invecchiamento, sostenere la funzione immunita-
ria riducendo il rischio di infezioni e malattie. Alcuni studi 
suggeriscono anche che il consumo di alimenti fermentati può 
aiutare a sostenere la funzione cognitiva e ridurre il rischio di 
malattie neurodegenerative associate all’invecchiamento. Oggi 
vi sono le giustificazioni che nei percorsi di conoscenza sui 
microrganismi fermentanti, sul microbiota intestinale umano e 
sul funzionamento del cervello vi deve essere una convergenza 
soprattutto quando nella moderna alimentazione occidentale 
prevalgono i cibi con molti grassi e ricchi di zuccheri che, 
in contrasto con il nostro passato evolutivo, hanno effetti 
negativi sul microbiota intestinale e sul cervello giustificando 
l’incremento di disturbi mentali e tra questi anche della de-
pressione e delle ansie come indicato anche da Hilimire M. 
R. e collaboratori (2015).

Alimenti fermentati microbiota e celiachia

La celiachia è una malattia autoimmune scatenata dall’in-
gestione di glutine in soggetti geneticamente predisposti che 
provoca un’infiammazione cronica dell’intestino tenue. Sem-
brerebbe strano che l’agricoltura sia iniziata e soprattutto svi-
luppata con alimenti contenenti glutine, se non si considerasse 
che erano usati fermentati (birra e paste lievitate) e soprattutto 
in popolazioni con microbiota intestinale diverso a quello delle 
moderne popolazioni che hanno un’alimentazione ricca di 
zuccheri e amidi e povera di fibra. Secondo Verdu e Galipeau 
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(2015), Matera e Guandalini (2024) e Ranalli e Gobbetti 
(2025) la microbiologia alimentare gioca un ruolo sempre 
più riconosciuto nell’attenuazione della malattia celiaca, sia 
attraverso la modulazione del microbiota intestinale che at-
traverso l’identificazione di potenziali terapie mirate. Nell’ul-
timo trentennio, le conoscenze scientifiche sul microbiota 
intestinale sono molto progredite e la comunità scientifica 
ha chiaramente dimostrato come al momento della diagnosi 
della celiachia è presente una concomitantemente disbiosi 
(alterazione) del microbiota intestinale in diversi individui 
persiste anche quando si passa ad una dieta priva di glutine 
e significativi miglioramenti si ottengono con interventi per 
ripristinare l’omeostasi del microbiota intestinale (fibre ali-
mentari, microrganismi probiotici).

Alimenti fermentati, microbiota e Dieta Mediterranea

La recente ricerca scientifica sta indicando che l’inclusione 
di alimenti fermentati nella dieta quotidiana favorisce una 
migliore nutrizione e salute intestinale, del sistema immu-
nitario e neurovegetativo contribuendo ad un complessivo 
benessere anche neuro-psichico con un’azione che si svolge 
a livello di microbiota digestivo che agisce come mediatore. 
In questo quadro ci si sta chiedendo quale è il ruolo degli 
alimenti fermentati presenti nella Dieta Mediterranea a livello 
di microbiota. Oggi sappiamo che il modello alimentare di 
tipo mediterraneo si associa a specifiche caratteristiche del 
microbiota intestinale che è significativamente diverso dai 
soggetti che seguono un modello di dieta occidentale e questi 
ultimi, infatti, mostrano un’aumentata permeabilità intestinale, 
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responsabile dell’endotossiemia metabolica (Merra G. e coll., 
2021). La Dieta Mediterranea modifica il microbiota intesti-
nale attraverso le sue parti costitutive, principalmente fibre 
alimentari, olio extra vergine di oliva e acidi grassi polinsaturi. 
Questi includono una maggiore crescita di specie che produ-
cono acidi grassi a catena corta (butirrato), come Clostridium 
leptum ed Eubacterium rectale, una maggiore crescita delle specie 
Bifidobacteria, Bacteroides e Faecalibacterium prausnitzii e una 
ridotta crescita delle specie Firmicutes e Blautia ed è noto che 
questi ultimi sono associati allo stato infiammatorio e ossida-
tivo, alla propensione alla malignità e alla salute metabolica 
generale (Barber T.M. e coll. 2023). Della Dieta Mediterranea 
tradizionale facevano parte una grande varietà di alimenti ve-
getali che favorisce la crescita di una vasta gamma di batteri 
benefici, contribuendo a un microbiota più stabile e resilien-
te, e molti alimenti fermentati come pane, vino, formaggi e 
salumi che favoriscono un microbiota intestinale diversificato 
e equilibrato. Un microbiota equilibrato aiuta a mantenere la 
barriera intestinale, prevenendo l’insorgenza di disturbi come la 
sindrome dell’intestino irritabile e le infiammazioni croniche, 
un sistema immunitario equilibrato che riduce il rischio di 
malattie autoimmuni e allergie e un minor rischio di malattie 
cardiovascolari, diabete di tipo 2 e altre patologie croniche.

Nella Dieta Mediterranea, gli alimenti fermentati svolgono 
un ruolo importante grazie alle loro proprietà benefiche per la 
salute intestinale e il benessere generale. I principali alimenti 
fermentati inclusi in questa dieta sono il pane a lievitazione 
naturale, il vino, alcuni vegetali (olive fermentate e crauti), 
latti acidi, formaggi e diversi salumi. Tra gli alimenti DOP 
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(Denominazione di Origine Protetta) e IGP (Indicazione Ge-
ografica Protetta) una significativa parte comprende prodotti 
che coinvolgono processi fermentativi, specialmente formaggi, 
salumi e vini. 

Alimenti fermentati funzionali

Gli alimenti funzionali, oltre a fornire i nutrimenti di base 
necessari all’organismo, anche attraverso il microbiota digestivo 
apportano benefici aggiuntivi per la salute, contribuendo alla 
riduzione del rischio di malattie e al miglioramento del benes-
sere generale. Questi alimenti possono contenere componenti 
bioattivi, come vitamine, minerali, fibre, probiotici, prebiotici, 
fitocomposti o altri nutrienti funzionali, che esercitano effetti 
positivi sulla funzione fisiologica o sulla salute dell’individuo. 
Gli alimenti fermentati sono considerati funzionali perché 
offrono benefici per la salute oltre a fornire i nutrienti di 
base. Questo avviene grazie ai processi di fermentazione, che 
coinvolgono microrganismi come batteri lattici, lieviti o muffe, 
che trasformano gli ingredienti originali. Durante la fermen-
tazione si formano sostanze come vitamine, antiossidanti e 
altri composti con effetti benefici sulla salute e vi può essere 
una degradazione di composti che ostacolano l’assorbimento 
di nutrienti o che sono tossici, migliorando così la qualità nu-
trizionale dell’alimento. La fermentazione produce probiotici, 
cioè microrganismi che favoriscono l’equilibrio del microbiota 
intestinale, migliorando la digestione e rafforzando il sistema 
immunitario. Questi alimenti possono aumentare l’assorbimen-
to di minerali come ferro, calcio e zinco, rendendo i nutrienti 
più disponibili per l’organismo. Alcuni studi suggeriscono che 
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gli alimenti fermentati possono contribuire a modulare i livelli 
di colesterolo, migliorare la sensibilità all’insulina e favorire la 
gestione del peso.
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L’acquacoltura italiana nel presente
Tradizione produttiva,  

cambiamento climatico, mercati  
e traiettorie di innovazione 

Alessio Bonaldo (*)

1.	 Un settore strategico nel nuovo equilibrio alimentare  
	 globale

L’acquacoltura costituisce attualmente uno dei comparti 
di maggiore dinamismo nel panorama agroalimentare globa-
le. In un contesto caratterizzato dalla crescita demografica, 
dall’accelerata urbanizzazione, dalla trasformazione dei modelli 
di consumo alimentare e dall’intensificazione delle pressioni 
antropiche sugli ecosistemi naturali, l’allevamento di organismi 
acquatici si configura come il principale fattore propulsivo 
dell’offerta proteica ittica a livello mondiale. La pesca di cattura, 
pur mantenendo un ruolo fondamentale per le economie e 
le culture costiere, ha raggiunto soglie biologiche e gestionali 
che ne precludono un’espansione significativa; parallelamente, 
la domanda di prodotti ittici registra un incremento costante, 
sostenuta tanto dai Paesi industrializzati quanto da quelli in 
via di sviluppo.

(*)	 Professore Ordinario - Dipartimento di Scienze Mediche Veterinarie - Università 
di Bologna.
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Già nel 2014 circa la metà dei prodotti acquatici destinati 
al consumo umano a livello mondiale proveniva da impianti 
di allevamento; le proiezioni aggiornate indicano che entro il 
2030 oltre il 60% del pescato per uso alimentare sarà di ori-
gine acquicola. In tale scenario, l’Unione Europea si configura 
come uno dei principali mercati mondiali di consumo, pur 
presentando un grado di autoapprovvigionamento limitato. 
L’Italia rispecchia pienamente questa dinamica strutturale: è 
annoverata tra i Paesi europei con il più elevato consumo pro 
capite di prodotti ittici, eppure dipende in misura rilevante dalle 
importazioni. Il comparto della pesca e dell’acquacoltura nel 
suo complesso esprime un valore di circa 1,4 miliardi di euro, 
ma il saldo commerciale si mantiene strutturalmente negativo.

Questo squilibrio tra domanda interna e produzione nazio-
nale solleva una questione di rilievo strategico che investe la 
sicurezza alimentare, la qualità delle produzioni e la sostenibilità 
dei processi produttivi: quale ruolo può e deve svolgere l’acqua-
coltura italiana nel garantire la continuità dell’approvvigiona-
mento, l’elevato standard sanitario, il presidio ambientale dei 
territori e la stabilità economica nelle aree interne e costiere? 
Una risposta adeguata non può ridursi a un generico appello 
alla crescita volumetrica, poiché il settore si confronta con 
vincoli di natura ambientale, energetica, autorizzativa e sociale. 
La sfida consiste, piuttosto, nell’accompagnare l’evoluzione di 
un sistema produttivo già maturo verso una maggiore resilienza 
climatica e una più efficace capacità di valorizzazione econo-
mica, in coerenza con l’identità dei territori di riferimento e 
con i requisiti di sostenibilità previsti dalle politiche europee 
e dalle esigenze dei mercati.
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In Italia questa questione assume una rilevanza del tutto 
peculiare, in ragione del fatto che il prodotto ittico non è 
semplicemente una merce: esso rappresenta cultura alimentare, 
identità regionale, patrimonio gastronomico, attrattiva turistica 
e, in molti contesti territoriali, presidio occupazionale. Quando 
la produzione nazionale subisce contrazioni o diventa instabile, 
non si perde soltanto un segmento economico: si indebolisce 
un intero ecosistema di competenze, servizi logistici, attività 
di trasformazione e ristorazione. In un quadro di crescente 
volatilità globale - crisi energetiche, instabilità geopolitica, 
shock logistici - la dipendenza strutturale dall’importazione si 
configura come un fattore di vulnerabilità non solo economica, 
ma anche strategica.

2. 	Le radici storiche e la struttura dell’acquacoltura italiana

L’acquacoltura in Italia non costituisce un settore emergen-
te. Le sue origini risalgono all’epoca romana e al medioevo, 
con i primi esempi documentati di vivai e sistemi lagunari di 
vallicoltura, e si sono articolate nel corso dei secoli attraverso 
pratiche produttive strettamente legate a contesti ambientali 
assai differenziati: zone costiere, lagune, valli da pesca, fiumi e 
risorgive, aree montane. Tale stratificazione storica ha generato 
un’eredità di notevole valore: un sapere tecnico diffuso, una 
cultura del «saper fare» tramandata spesso per via generazionale 
e un’integrazione territoriale profondamente radicata. In molte 
aree geografiche l’impianto acquicolo non è esclusivamente 
un luogo di produzione, ma un presidio di competenze spe-
cializzate, occupazione qualificata e gestione sostenibile della 
risorsa idrica.
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Nel Paese operano attualmente circa 800 impianti di ac-
quacoltura, con una produzione complessiva stimata intorno 
alle 140.000 tonnellate annue di prodotto fresco. La struttura 
produttiva è caratterizzata da una marcata frammentazione: 
prevalgono le piccole e medie imprese, frequentemente a con-
duzione familiare, radicate nei territori di riferimento e dotate, 
in numerosi casi, di un apprezzabile grado di integrazione 
verticale. Tale frammentazione rappresenta un tratto distintivo 
del settore: da un lato ne favorisce la flessibilità operativa e la 
capacità di adattamento ai contesti locali; dall’altro limita la 
forza contrattuale lungo la filiera, rende più oneroso il soste-
gno agli investimenti tecnologici e complica la costruzione di 
identità di marca condivise e riconoscibili.

Le principali produzioni si distribuiscono tra acquacoltura 
in acque dolci - troticoltura e storionicoltura - maricoltura di 

Acquaponica: sistema di acquaponica con allevamento integrato di cefali 
e salicornia.
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specie eurialine come spigola e orata, e molluschicoltura (mitili 
e vongole). Accanto a queste produzioni consolidate si stanno 
affacciando nuove linee di sviluppo, tra cui la coltivazione di 
alghe e la sperimentazione di sistemi multitrofici integrati. La 
diversificazione produttiva è frequentemente indicata come 
percorso necessario, ma nella pratica procede a velocità diffe-
renziate: laddove esistono distretti organizzati, infrastrutture 
adeguate e competenze strutturate, l’innovazione si innesta 
con maggiore efficacia; laddove il tessuto produttivo è fragile, 
la transizione rischia di rimanere un concetto astratto o di 
tradursi in sperimentazioni episodiche, difficilmente scalabili.

L’acquacoltura italiana vive, inoltre, una tensione costante 
tra due esigenze fondamentali: il radicamento territoriale e 
l’inserimento in contesti ambientali sensibili - lagune, coste 
ad alta vocazione turistica, aree protette, bacini montani - e la 
necessità di garantire continuità produttiva, standardizzazio-
ne qualitativa e competitività di mercato. Tale tensione non 
costituisce un elemento di disfunzione: è il tratto costitutivo 
stesso del settore, e per gestirla appaiono necessari strumenti 
tecnici e di governance di maggiore maturità, dal momento 
che i conflitti tra usi concorrenti - ambientale, turistico, ittico, 
energetico, agricolo - tendono ad acuirsi proprio nelle aree in 
cui i margini ecologici si assottigliano.

3. 	La troticoltura: eccellenza tecnica e vulnerabilità sistemica

La troticoltura rappresenta uno dei pilastri portanti dell’ac-
quacoltura italiana. L’allevamento della trota iridea si è svilup-
pato nelle aree montane e pedemontane in virtù della dispo-
nibilità di acque sorgive fredde, limpide e ricche di ossigeno 
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disciolto. Nel 2024 la produzione nazionale si è attestata in-
torno alle 28.700 tonnellate. Il comparto ha maturato nel 
tempo competenze tecniche di elevato profilo nella gestione 
dei riproduttori, nella selezione genetica, nella nutrizione e 
nel controllo sanitario.

Tuttavia, proprio in ragione della sua dipendenza da un de-
licato equilibrio idrico e termico, la troticoltura è oggi esposta a 
una fragilità di natura sistemica: la sua sostenibilità dipende da 
variabili ambientali sulle quali l’impresa dispone di un controllo 
assai limitato. L’equilibrio economico del comparto è, inoltre, 
soggetto alla volatilità dei costi energetici, alla disponibilità di 
mangimi, alla pressione concorrenziale dei prodotti importati 
e alla capacità di differenziare l’offerta.

3.1. Acqua e temperatura: quando il clima diventa un vincolo  
	 produttivo

L’incremento delle temperature medie e la crescente varia-
bilità climatica incidono significativamente sulla disponibi-
lità e sulla qualità della risorsa idrica. Le estati caratterizzate 
da prolungate siccità riducono le portate dei corsi d’acqua, 
mentre le ondate di calore sottopongono a stress i salmonidi, 
specie notoriamente sensibili alle variazioni termiche e alle 
fluttuazioni dell’ossigeno disciolto. Non assume rilevanza 
esclusivamente il dato della temperatura media, bensì l’inten-
sità e la durata dei picchi termici, la frequenza degli eventi 
estremi e la capacità del sistema idrico di recuperare dopo 
periodi prolungati di stress.

La competizione per il prelievo idrico tra agricoltura, indu-
stria, produzione energetica e usi civili si intensifica progressi-
vamente, rendendo l’acqua un fattore produttivo di crescente 
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criticità. In tale contesto i sistemi tradizionali a flusso continuo 
manifestano limiti strutturali evidenti. La transizione verso 
sistemi a ricircolo (RAS) - o verso soluzioni ibride di maggiore 
efficienza - rappresenta una possibile risposta tecnica, consenten-
do una riduzione significativa dei consumi idrici e un controllo 
più accurato dei parametri ambientali. Essa richiede, tuttavia, 
investimenti di entità rilevante, competenze avanzate e una 
gestione energetica ottimizzata. Si tratta di una transizione che 
trasferisce una quota del rischio dall’ambiente al sistema tecni-
co: ciò che in precedenza era «garantito» dalla risorsa naturale 
- acqua fredda e abbondante - deve essere costruito attraverso 
impianti specializzati, automazione, manutenzione continuativa, 
sensoristica avanzata e capacità gestionale qualificata.

Tale dinamica determina una potenziale linea di frattura 
tra imprese in grado di sostenere l’investimento e imprese 
che non riescono ad affrontare la transizione tecnologica. È 
in questo ambito che le politiche pubbliche, gli strumenti 
di programmazione e l’accompagnamento tecnico assumono 
una funzione determinante. La resilienza climatica non può 
essere imposta come obbligo astratto; deve essere resa con-
cretamente praticabile attraverso strumenti che supportino 
le imprese nell’effettuare il necessario salto tecnologico senza 
compromettere la sostenibilità economica.

3.2 La competizione con il salmone: marketing, logistica e  
	 potere di filiera

Accanto alle criticità di natura ambientale, la troticoltura 
italiana deve confrontarsi con una crescente difficoltà commer-
ciale derivante dalla competizione con l’industria internazionale 
del salmone. Le principali filiere nordiche hanno consolidato 
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nel tempo marchi riconoscibili a livello globale, economie di 
scala di notevole portata, logistiche efficienti e una presenza 
stabile nella grande distribuzione organizzata. Il salmone, in 
molti contesti di mercato, non è soltanto un prodotto: è una 
categoria merceologica dotata di un’immagine consolidata e di 
una disponibilità costante, frequentemente associata a praticità 
e versatilità d’impiego in cucina.

La trota italiana, pur presentando caratteristiche nutrizio-
nali comparabili - se non superiori - e vantaggi oggettivi in 
termini di freschezza e prossimità geografica, incontra difficoltà 
significative nel competere in un mercato dominato da logiche 
di branding globale e da dinamiche contrattuali proprie della 
distribuzione moderna. Le difficoltà non dipendono esclusi-
vamente dalla variabile prezzo, ma dalla capacità di costruire 
un’identità forte e riconoscibile presso il consumatore finale 
e di assicurare continuità commerciale. La frammentazione 
del tessuto produttivo limita, inoltre, lo sviluppo di strategie 
condivise di promozione e posizionamento competitivo.

In un contesto di crescita dei costi energetici e delle pressioni 
inflattive, la sostenibilità economica del comparto dipende in 
misura crescente dalla capacità di valorizzare il prodotto come 
espressione di qualità nazionale verificabile e di sostenibilità 
certificata. Non è sufficiente fare riferimento all’origine italiana 
o locale: occorre tradurre tali attributi in elementi tangibili di 
fiducia, tracciabilità, standard di processo e comunicazione 
coerente lungo l’intera filiera. In questo senso, la questione di 
mercato è strettamente intrecciata con quella dell’innovazio-
ne: la tecnologia non risponde esclusivamente all’esigenza di 
«produrre meglio», ma contribuisce a rendere il prodotto più 
difendibile e valorizzabile nel posizionamento commerciale.
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4. 	Maricoltura italiana: crescita vincolata e bisogno di  
	 stabilità operativa

La maricoltura di spigola e orata, unitamente ad altre spe-
cie eurialine quali l’ombrina, costituisce un ulteriore pilastro 
dell’acquacoltura nazionale. In Italia si è sviluppata in un 
contesto mediterraneo che, per molteplici aspetti, risulta favo-
revole: buona disponibilità di siti idonei, consolidata tradizione 
di consumo e prossimità ai mercati di riferimento. Tuttavia, 
la maricoltura mediterranea è al contempo una delle attività 
produttive maggiormente esposte alla variabilità climatica e 
oceanografica, operando a diretto contatto con parametri am-
bientali soggetti a rapide e imprevedibili variazioni.

Negli ultimi anni si è registrato un incremento significativo 
nella frequenza e nell’intensità delle ondate di calore marino, 
spesso accompagnate da fenomeni di ipossia o da variazioni 
di salinità connesse a eventi estremi. Tali fattori incidono sul 
metabolismo, sulla crescita e sul benessere degli animali allevati; 
alterano le performance alimentari e accrescono la vulnerabilità 
nei confronti di patogeni opportunisti. Le conseguenze non 
si limitano ai costi sanitari: si traducono in instabilità della 
programmazione, difficoltà nella pianificazione produttiva e 
rischio elevato di mortalità improvvisa.

A queste criticità si aggiunge la questione della coesistenza 
con altri usi del territorio marino. In numerose aree costiere 
italiane, la pressione turistica e la presenza di vincoli pae-
saggistici e ambientali rendono complesse l’autorizzazione e 
l’ampliamento dei siti produttivi. La crescita non rappresenta, 
pertanto, esclusivamente un problema tecnico, ma riveste una 
dimensione sociale e amministrativa di rilievo: iter autorizzativi 
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lunghi e incerti possono disincentivare l’investimento e l’inno-
vazione, mentre l’assenza di una pianificazione spaziale chiara 
e condivisa può alimentare conflitti tra soggetti portatori di 
interessi differenti. In tale quadro, la resilienza climatica non 
riguarda soltanto i processi di allevamento, ma investe l’intero 
sistema di governance: in un contesto di instabilità strutturale, 
anche la tecnologia più avanzata fatica a produrre risultati 
significativi.

Cozze: selezione genetica di cozze per una maggior resistenza alle onde 
di calore.
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5. 	Avannotterie e riproduzione controllata: la leva invisibile  
	 della competitività

Un’eccellenza produttiva meno visibile, ma di rilevanza 
cruciale per la competitività del settore italiano, è rappresentata 
dalle avannotterie marine. L’Italia dispone di strutture tecnolo-
gicamente avanzate per la produzione di avannotti di spigola 
e orata, con competenze consolidate nel controllo dei cicli 
riproduttivi, nella gestione delle fasi larvali e nella nutrizione 
precoce. Nel 2024 la produzione nazionale ha raggiunto circa 
45 milioni di avannotti di spigola e 135 milioni di avannotti 
di orata.

Il controllo integrale del ciclo biologico rappresenta un 
elemento di rilevanza strategica per molteplici ragioni. In pri-
mo luogo, incrementa la biosicurezza: la gestione diretta della 
riproduzione e delle fasi iniziali secondo standard controllati 
riduce i rischi sanitari lungo l’intera filiera produttiva. In 
secondo luogo, abilita processi di selezione genetica orientati 
verso obiettivi di prospettiva, tra cui la robustezza degli stock, 
l’efficienza alimentare e la resilienza alle condizioni ambientali 
in evoluzione. In terzo luogo, consente una programmazione 
più affidabile: in un contesto climatico caratterizzato da cre-
scente instabilità, la capacità di pianificare con precisione le 
immissioni e i cicli produttivi costituisce un vantaggio com-
petitivo di rilievo.

In prospettiva, il valore strategico delle avannotterie è de-
stinato ad aumentare ulteriormente, poiché la resilienza non 
sarà un elemento aggiuntivo facoltativo, bensì un requisito 
produttivo ineludibile. In presenza di temperature crescenti 
ed eventi estremi di frequenza sempre maggiore, disporre di 
stock più robusti e di protocolli di gestione delle fasi iniziali più 
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efficaci costituirà una forma essenziale di assicurazione tecnica. 
L’Italia possiede in questo campo un capitale di competenza 
che merita di essere adeguatamente riconosciuto e integrato 
nelle strategie di sviluppo industriale del settore.

6. 	Storione e caviale: un primato di qualità che insegna  
	 qualcosa al resto della filiera

L’Italia si colloca attualmente al secondo posto nella classifica 
mondiale dei produttori di caviale da acquacoltura, dopo la 
Cina, con una produzione nel 2024 di circa 67 tonnellate. Si 
tratta di un risultato di assoluto rilievo, frutto di investimenti 
di lungo periodo, del controllo integrale del ciclo biologico 
dello storione, di elevati standard sanitari e di una solida in-
tegrazione di filiera. Il posizionamento del caviale italiano sui 
mercati internazionali dimostra la capacità dell’acquacoltura 
nazionale di competere con successo nel segmento premium, 
facendo leva su qualità, tracciabilità e reputazione consolidata.

Questo comparto evidenzia un principio applicabile an-
che ad altre produzioni: quando esiste una strategia di filiera 
strutturata e una narrazione credibile - fondata su qualità del 
processo, origine certificata e trasparenza comunicativa - il 
sistema dimostra una maggiore tenuta di fronte alle pressioni 
concorrenziali basate sui costi. È evidente che il caviale costi-
tuisce un segmento produttivo peculiare, caratterizzato da un 
elevato valore unitario; tuttavia, il principio di fondo rimane 
valido: la competitività dell’acquacoltura italiana non può 
basarsi esclusivamente sui volumi produttivi. Essa deve essere 
costruita sulla differenziazione qualitativa, sull’affidabilità dei 
processi e sulla fiducia del consumatore.
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7. 	Molluschicoltura e crisi del granchio blu: quando il  
	 clima si traduce in instabilità economica

La molluschicoltura rappresenta un pilastro storico dell’ac-
quacoltura italiana. Il Paese è il principale produttore medi-
terraneo di mitili e vongole; si tratta tuttavia di un comparto 
profondamente dipendente dagli equilibri ambientali di lagune, 
estuari e aree costiere: sistemi dinamici e intrinsecamente fragili, 
che risentono in modo immediato di variazioni di temperatura, 
salinità, ossigeno disciolto, torbidità e regime idrodinamico.

Il cambiamento climatico agisce in questo contesto come 
fattore amplificatore. L’incremento delle temperature e la mag-
giore frequenza degli eventi estremi alterano i cicli biologici e le 
finestre temporali di crescita, accrescono il rischio di mortalità 
estiva e incidono negativamente sulla qualità del prodotto. In 
parallelo, il sistema socioeconomico della molluschicoltura - 
frequentemente organizzato in consorzi, cooperative o piccole 
imprese - può disporre di margini limitati per assorbire shock 
improvvisi e di portata rilevante.

La proliferazione del granchio blu (Callinectes sapidus), 
favorita dal riscaldamento delle acque e dall’assenza di predatori 
naturali efficaci, ha causato danni ingenti alla venericoltura, 
determinando una grave crisi in interi distretti produttivi. 
Tale fenomeno evidenzia come un effetto di natura climatica 
non si manifesti esclusivamente come «stress fisiologico» degli 
organismi allevati, ma possa tradursi in una vera e propria tra-
sformazione ecologica, in grado di modificare le catene trofiche 
e di generare nuove e intense pressioni predative. L’impatto 
è immediatamente economico e sociale: perdite produttive 
significative, abbandono di aree di coltivazione, necessità di 
interventi straordinari di sostegno.
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Parallelamente alle misure di contenimento della specie 
invasiva, si stanno sviluppando tentativi di valorizzazione com-
merciale del granchio blu, con l’obiettivo di trasformare una 
criticità ecologica in potenziale risorsa economica. Si tratta 
di un approccio pragmatico di indubbio interesse, che non 
può tuttavia essere letto come soluzione autosufficiente: la 
valorizzazione commerciale presuppone mercato strutturato, 
infrastrutture logistiche, standard sanitari definiti, organizza-
zione produttiva e continuità di approvvigionamento. Essa 
non elimina, soprattutto, il problema ecologico di fondo, 
ossia la necessità di proteggere la risorsa allevata e di ridurre il 
rischio di predazione attraverso soluzioni tecniche e gestionali 
efficaci e durature.

8. 	Innovazione e sostenibilità: le traiettorie realistiche della  
	 transizione italiana

I documenti strategici di livello nazionale ed europeo identi-
ficano nel cambiamento climatico e nella sostenibilità ambien-
tale i principali driver di trasformazione del settore acquicolo. 
L’acquacoltura, rispetto ad altre produzioni zootecniche, può 
presentare un’impronta ambientale più contenuta, ma non può 
definirsi «automaticamente sostenibile»: la sostenibilità dipende 
dalle modalità produttive adottate, dalla tipologia degli input 
impiegati, dal consumo energetico, dalle modalità di gestione 
degli scarichi e della risorsa idrica, dalla minimizzazione degli 
impatti locali e dalla gestione dei rischi sanitari.

Nel contesto italiano, affrontare il tema dell’innovazione 
significa nella maggior parte dei casi parlare di innovazione 
«situata»: soluzioni tecniche che devono dimostrarsi operative 
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dentro contesti specifici e spesso vincolati - montagna, risorgive, 
lagune, maricoltura costiera, aree sottoposte a tutela. Non esiste 
un modello universalmente applicabile. Per questa ragione la 
transizione richiede una combinazione calibrata di tecnologie, 
strumenti di governance e misure di incentivazione economica.

Una prima traiettoria di sviluppo riguarda l’efficienza idrica 
ed energetica. Nei sistemi di acqua dolce, soluzioni a ricircolo 
o ibride possono ridurre i prelievi idrici e accrescere la stabilità 
produttiva, ponendo tuttavia la questione dell’approvvigiona-
mento energetico e della capacità gestionale tecnica. Nei sistemi 
marini, l’innovazione riguarda prioritariamente la gestione del 
rischio climatico - ondate di calore, ipossia, eventi estremi -, la 
robustezza biologica degli animali, la selezione dei siti idonei 
e la capacità di monitoraggio e intervento tempestivo.

Una seconda traiettoria riguarda l’alimentazione e la nutri-
zione. Il miglioramento qualitativo e compositivo dei mangimi 
costituisce un ambito chiave per sostenibilità e competitività: 
ridurre la dipendenza da farine e oli di pesce, aumentare l’ef-
ficienza di utilizzo, impiegare ingredienti a minore impronta 
ambientale, preservando al contempo la qualità nutrizionale e 
le performance produttive. In Italia, dove la maggior parte degli 
impianti ha dimensione medio-piccola, i benefici dell’innova-
zione mangimistica emergono in misura più marcata quando 
essa è accompagnata da assistenza tecnica qualificata, protocolli 
condivisi e una comunicazione coerente lungo tutta la filiera.

Una terza traiettoria riguarda la digitalizzazione: sensori-
stica avanzata, controllo parametri in tempo reale, modelli 
previsionali, automazione dei processi, integrazione e analisi 
dei dati. L’obiettivo non è la mera installazione di dispositivi 
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tecnologici, ma la costruzione di processi decisionali di mag-
giore qualità: quando alimentare, quando ridurre la densità di 
allevamento, come gestire il rischio sanitario, come interpretare 
segnali precoci di anomalia, come pianificare il ciclo produttivo 
su finestre climatiche sempre più instabili. La digitalizzazione 
genera valore reale quando contribuisce a ridurre le perdite, 
ottimizzare gli input produttivi e incrementare la resilienza 
complessiva del sistema.

Vi è infine la traiettoria della diversificazione: nuove specie, 
alghe marine, sistemi multitrofici integrati (IMTA), integra-
zione con l’agricoltura o recupero dei nutrienti dai reflui. I 
sistemi IMTA sono frequentemente citati come soluzione di 
punta, ma la loro effettiva adozione presuppone modelli di 
business credibili e sostenibili, iter autorizzativi praticabili, 
accettabilità sociale adeguata e una chiara dimostrazione di 
benefici economici, oltre che ambientali. In altri termini, la 
sostenibilità ecologica deve essere compatibile con la sosteni-
bilità economica: diversamente, non può scalare e rischia di 
restare confinata alla sperimentazione.

9. 	Quando la ricerca diventa strumento operativo per il  
	 settore: il progetto europeo ActFast

All’interno di queste traiettorie di transizione si inserisce 
il ruolo della ricerca scientifica applicata e, in particolare, la 
partecipazione italiana a progetti europei che non si limita-
no alla produzione di analisi teoriche, ma si propongono di 
dimostrare soluzioni in condizioni operative reali. ActFast 
(https://www.actfast-project.eu/), coordinato dall’Università di 
Bologna nell’ambito del programma Horizon Europe, muove 
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da un’idea al contempo semplice e ambiziosa: il cambiamento 
climatico non è un disturbo esterno accidentale, bensì un nuovo 
«regime» ambientale entro cui l’acquacoltura deve imparare ad 
operare strutturalmente. Perseguire questo obiettivo richiede 
strumenti di previsione - climatica e degli eventi estremi -, 
soluzioni nutrizionali e biologiche mirate alla robustezza, alla 
salute e alle performance degli animali in condizioni di stress, 
innovazioni gestionali basate sul monitoraggio e sulla rapidità 
decisionale, e valutazioni rigorose di sostenibilità - impronta 
ambientale e circolarità.

Il collegamento con il contesto italiano è diretto e pregnante. 
Il Mediterraneo è riconosciuto come un hotspot climatico di 
primaria importanza, e quanto oggi si osserva come evento 
estremo tende progressivamente ad assumere carattere ricorrente: 

Gruppo ActFast: il consorzio del progetto ActFast al Kick off Meeting a Bologna 
a luglio 2025.
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ondate di calore marino, fioriture algali, episodi di ipossia, 
instabilità nelle aree costiere e lagunari. La crisi indotta dal 
granchio blu dimostra come un cambiamento ecologico possa 
tradursi rapidamente in destabilizzazione economica e sociale; 
analogamente, la pressione termica sulla maricoltura e la scar-
sità idrica per l’acquacoltura d’acqua dolce rendono evidente 
la necessità di una gestione basata su informazione strutturata 
e previsione, e non esclusivamente sull’esperienza empirica.

In questo senso, la componente di ActFast dedicata alla 
previsione climatica e ai sistemi di allerta precoce costitui-
sce un contributo concettualmente rilevante: non in quan-
to «risolve» le problematiche strutturali del settore, bensì in 
quanto modifica il paradigma operativo di riferimento. Se un 
operatore acquicolo può disporre di previsioni calibrate sulle 
specifiche condizioni del proprio sito produttivo, è in grado 
di anticipare le decisioni operative - gestione della biomassa, 
modulazione dell’alimentazione, manutenzione preventiva, 
strategie di mitigazione del rischio - e di ridurre l’esposizione 
a mortalità improvvise. Laddove a tale supporto previsionale 
si affianchino mangimi e protocolli nutrizionali specificamente 
formulati per condizioni di stress termico, unitamente a stru-
menti di diagnosi precoce basati su dati, il paradigma passa 
dalla reazione ex post all’anticipazione proattiva.

Il valore aggiunto del progetto, nell’ottica di un approfon-
dimento sull’acquacoltura italiana, risiede esattamente nell’in-
tegrazione sistemica: previsione climatica, nutrizione, salute 
degli animali, tecnologie digitali, circolarità e valutazione del 
ciclo di vita (LCA). Si tratta delle medesime «leve» che l’Italia 
deve mettere a sistema per rafforzare i comparti maggiormente 
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esposti: maricoltura mediterranea, molluschicoltura deltizia 
e - con gli opportuni adattamenti - anche i segmenti d’acqua 
dolce in cui la risorsa idrica e le condizioni termiche si con-
figurano come vincoli stringenti.

10. Autorizzazioni, energia e accettabilità sociale: i vincoli  
	 non tecnici che decidono il futuro

Il dibattito sull’innovazione nel settore acquicolo tende 
frequentemente a concentrarsi sulla dimensione tecnologica. 
In realtà, molte delle difficoltà strutturali dell’acquacoltura 
italiana trovano origine in vincoli di natura non tecnica: iter 
autorizzativi lenti e connotati da elevata incertezza, conflitti di 
uso delle risorse, percezione pubblica non sempre favorevole, 
accesso oneroso all’energia e costo elevato del capitale. Tali 
fattori determinano in misura rilevante la capacità di un im-
pianto di investire, crescere o anche semplicemente mantenere 
la propria stabilità operativa.

La questione energetica ha assunto una centralità crescente: i 
sistemi produttivi a maggiore controllo ambientale, come quelli 
a ricircolo, riducono il consumo idrico ma richiedono apporti 
energetici significativi; i sistemi marini devono fronteggiare 
sfide logistiche e di sicurezza rilevanti; il costo dell’energia 
incide direttamente sulla competitività del prodotto finale. 
Questo implica che la transizione ecologica del settore non 
può prescindere dal parallelo tema della transizione energetica: 
efficienza dei consumi, recupero energetico, ottimizzazione 
dei processi e, laddove possibile, integrazione con fonti di 
energia rinnovabile devono diventare componenti integranti 
del discorso industriale.
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Anche l’accettabilità sociale riveste un peso determinante. 
In alcune aree costiere l’acquacoltura è percepita come attività 
in conflitto con le vocazioni turistiche o con i valori paesaggi-
stici; nelle aree interne può essere interpretata come forma di 
utilizzo «industriale» della risorsa idrica. In assenza di adeguata 
comunicazione e trasparenza sui processi produttivi, il rischio 
di conflittualità si acuisce. Per questa ragione la valorizzazione 
delle filiere nazionali non riguarda esclusivamente le strategie di 
marketing: essa investe la costruzione di fiducia, la comunica-
zione degli standard sanitari e ambientali adottati, la leggibilità 
del processo produttivo per il consumatore e la dimostrazione 
dei benefici economici e occupazionali per i territori.

11. Ricambio generazionale e competenze: la transizione  
	 come questione culturale

Numerose imprese acquicole italiane sono state fondate tra 
gli anni Settanta e Ottanta del secolo scorso e si trovano oggi 
ad affrontare il pensionamento della prima generazione im-
prenditoriale. Il ricambio generazionale avviene in un contesto 
produttivo strutturalmente più complesso rispetto a quello delle 
origini: vincoli ambientali più stringenti, volatilità energetica, 
esigenza di digitalizzazione dei processi, aspettative crescenti 
in materia di sostenibilità e benessere animale.

Al tempo stesso, tale momento di transizione rappresenta 
un’opportunità di rilancio. Le nuove generazioni di imprendito-
ri e tecnici mostrano frequentemente una maggiore familiarità 
con la gestione basata sui dati, con i principi della sosteni-
bilità e con l’innovazione tecnologica. Tuttavia, il necessario 
salto qualitativo richiede un ecosistema favorevole: formazione 
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tecnica costantemente aggiornata, accesso facilitato al credito, 
strumenti di accompagnamento imprenditoriale, semplificazio-
ne degli adempimenti amministrativi e disponibilità di servizi 
di consulenza specializzata. Rendere il settore attrattivo per le 
giovani generazioni significa anche renderlo «leggibile» per la 
società civile e riconoscerlo come componente qualificata di 
una strategia alimentare e ambientale nazionale, non come 
nicchia produttiva marginale.

12. Valorizzare le filiere nazionali: qualità, prossimità,  
	 fiducia

Di fronte alle sfide di natura climatica e di mercato, il futuro 
dell’acquacoltura italiana non può essere affidato esclusivamen-
te alla capacità tecnica di incrementare i volumi produttivi. È 
necessario rafforzare il processo di valorizzazione delle filiere 
nazionali come espressione qualificata di qualità, sostenibilità 
e radicamento territoriale.

La competizione globale non può essere affrontata sul piano 
dei grandi volumi e dei costi bassi, bensì su quello della qua-
lità certificata, della tracciabilità trasparente e della prossimità 
geografica. La trota italiana, a titolo esemplificativo, non può 
e non deve competere con il salmone nordico sul terreno 
delle economie di scala; deve, invece, essere riconosciuta e 
posizionata come prodotto fresco, locale, sottoposto a rigorosi 
controlli e prodotto in modo sostenibile. Tale riconoscimento 
non si genera spontaneamente: richiede lavoro coordinato di 
filiera, standardizzazione comunicativa, continuità commerciale 
e una narrazione che sia verificabile nei fatti, e non soltanto 
evocativa sul piano emotivo.
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Scegliere il prodotto nazionale significa sostenere filiere che 
operano nel rispetto di normative ambientali e sanitarie tra le 
più rigorose a livello mondiale, ridurre le distanze di trasporto 
e rafforzare la resilienza alimentare del Paese. In un contesto in 
cui shock ambientali e logistici divengono sempre più frequenti, 
il presidio di filiere nazionali robuste non è semplicemente 
una questione di identità culturale: è un elemento costitutivo 
della sicurezza economica e alimentare. 

Conclusione

L’acquacoltura italiana è un settore produttivo maturo, 
tecnicamente avanzato e ricco di eccellenze riconosciute a li-
vello internazionale. È al contempo un settore fragile, esposto 
in misura significativa agli impatti dei cambiamenti climatici 
e alla pressione della competizione globale, e spesso frenato 
da una frammentazione strutturale che rende più oneroso il 
coordinamento degli investimenti e della comunicazione. La 
sfida dei prossimi anni consisterà nel coniugare con coerenza 
innovazione tecnologica, sostenibilità ambientale e valorizza-
zione commerciale, trasformando il cambiamento climatico 
da fattore destabilizzante a vincolo progettuale entro cui ridi-
segnare sistemi produttivi di maggiore robustezza e resilienza.

In questo percorso di transizione, la ricerca scientifica e la 
cooperazione europea possono offrire strumenti di intervento 
concreti. Il contributo italiano a iniziative come ActFast - 
coordinato dall’Università di Bologna - indica una direzione 
praticabile: integrare previsione climatica, nutrizione, salute 
animale, tecnologie digitali e valutazione della sostenibilità per 
sviluppare soluzioni trasferibili agli operatori del settore. Non 
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si tratta di una soluzione esaustiva alle criticità strutturali del 
comparto, ma di un esempio di come sia possibile passare dalla 
diagnosi del rischio alla progettazione attiva dell’adattamento.

Il rafforzamento delle filiere nazionali rappresenta non sol-
tanto una strategia economica razionale, ma una scelta coe-
rente con l’obiettivo di garantire sicurezza alimentare, tutela 
dell’ambiente e sviluppo territoriale equilibrato. L’acquacoltura 
italiana possiede le competenze e l’esperienza necessarie per 
affrontare con successo questa transizione; occorre ora costruire 
un’alleanza più solida e strutturata tra produttori, istituzioni, 
comunità scientifica, distribuzione e consumatori, per trasfor-
mare le criticità del presente in una concreta opportunità di 
rilancio e di rafforzamento del riconoscimento internazionale 
del settore.
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Riassunto

Un più elevato consumo di cereali integrali è associato 
in modo coerente, nelle coorti prospettiche, a un minore 
rischio di patologie cardiovascolari e metaboliche, con una 
relazione dose-risposta ben documentata. Negli ultimi anni, 
l’interesse per i cosiddetti “grani tradizionali” o “antichi” si 
è intensificato non soltanto per ragioni agronomiche - quali 
la tutela della biodiversità coltivata e l’adattamento a sistemi 
produttivi a minore impiego di input - ma anche per la possi-
bilità di disporre di matrici alimentari caratterizzate da profili 
distintivi di micronutrienti e composti bioattivi. Tra queste 
risorse genetiche, il grano Khorasan (Triticum turgidum subsp. 
turanicum; sinonimo: Triticum turanicum) è stato oggetto di 
un numero crescente di studi clinici di intervento nell’uomo, 

(*)	 Professore Ordinario di Medicina Interna - Dipartimento di Scienze Mediche 
e Chirurgiche (DIMEC) - Università di Bologna.

(**)	Professore Associato di Scienza dell’Alimentazione e delle Tecniche Dietetiche 
Applicate - Dipartimento di Scienze Mediche e Chirurgiche (DIMEC) - Uni-
versità di Bologna.
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prevalentemente impostati come diete di sostituzione (“repla-
cement”) di prodotti cerealieri.

La presente review sintetizza le principali evidenze disponi-
bili relative ai biomarcatori cardiometabolici - profilo lipidico, 
omeostasi glicemico-insulinemica, stato infiammatorio e ossi-
dativo, parametri di funzionalità epatica - nonché agli endpoint 
fisiologici, in particolare pressione arteriosa ambulatoriale e 
funzione endoteliale. Particolare attenzione è dedicata a uno 
studio cross-over che ha documentato effetti favorevoli di 
alimenti ottenuti da farine di grano Khorasan sulla reattività 
endoteliale. Vengono inoltre discussi i meccanismi biologica-
mente plausibili e le possibili implicazioni per filiere agricole 
orientate alla qualità nutrizionale e alla sostenibilità.

Parole chiave: cereali integrali; grani tradizionali; Triticum 
turgidum subsp. turanicum; pressione arteriosa; dislipidemia; 
diabete; NAFLD; funzione endoteliale.

Metodi

È stata effettuata una ricerca bibliografica mirata sugli stu-
di clinici nell’uomo relativi a diete di sostituzione basate su 
grano Khorasan/KAMUT® khorasan in soggetti sani o in 
popolazioni con condizioni cardiometaboliche, tra cui pre-
ipertensione, diabete di tipo 2, NAFLD e sindrome coronarica 
acuta. Sono stati privilegiati articoli peer-reviewed indicizzati 
in PubMed/PMC e pubblicati su riviste con accesso full text 
o, in alternativa, corredati da abstract sufficientemente in-
formativi. Al fine di inquadrare criticamente i risultati degli 
studi di intervento, sono state inoltre considerate meta-analisi 
e documenti di indirizzo relativi al ruolo dei cereali integrali 
e della fibra alimentare nella prevenzione cardiometabolica.
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1.	 Contesto: perché cereali integrali e perché “grani  
	 tradizionali”

Per definizione, i cereali integrali mantengono endosperma, 
crusca e germe in proporzioni sostanzialmente equivalenti a 
quelle del chicco integro; tale definizione operativa è rilevante 
sia sul piano della ricerca sia in termini di comunicazione lungo 
la filiera [1]. Sul versante epidemiologico, una delle sintesi più 
citate (BMJ/PMC) evidenzia che incrementi di circa 90 g/die 
di cereali integrali si associano a riduzioni del rischio di cardio-
patia ischemica e di malattie cardiovascolari, con rischi relativi 
inferiori a 1 nelle analisi dose-risposta e andamenti non lineari 
che suggeriscono benefici già a livelli moderati di consumo 
[2]. Meta-analisi focalizzate sulla mortalità confermano inoltre 
un’associazione inversa con la mortalità totale e cardiovascolare 
[3]. In maniera coerente, un recente statement dell’American 
Heart Association include i cereali integrali tra i componenti 
cardine di un pattern alimentare cardioprotettivo, insieme a 
frutta, verdura, legumi, frutta a guscio e grassi insaturi [4].

Sul piano applicativo, l’American Heart Association propone 
come obiettivo il consumo di “tre o più porzioni” al giorno 
di cereali integrali ricchi di fibra [5]. In ambito europeo, 
documenti di sintesi delle linee guida alimentari nazionali 
riportano target quantitativi tipicamente compresi tra 70 e 90 
g/die [6]. Anche l’OMS Europa, in un fact sheet divulgativo 
rivolto alla popolazione generale, include i cereali integrali tra 
gli alimenti da consumare quotidianamente nel contesto di 
una dieta salutare [7]. Per il settore agricolo e agroalimentare, 
tali indicazioni si traducono in una potenziale domanda di 
prodotti integrali tracciabili e tecnologicamente stabili.
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L’interesse verso i grani tradizionali è inoltre sostenuto dalla 
percezione, diffusa ma non sempre verificata, di una migliore 
“digeribilità” o di un minore impatto infiammatorio. Tutta-
via, review autorevoli sottolineano che le differenze tra grani 
“antichi” e “moderni” non seguono una direzione univoca e 
che molte affermazioni di carattere commerciale non sono 
supportate da evidenze robuste; in particolare, non vi sono 
prove che i grani antichi siano intrinsecamente più sicuri nelle 
condizioni glutine-correlate, quali celiachia, allergia al frumento 
o sensibilità al glutine non celiaca [8]. La marcata variabilità 
interindividuale della risposta biologica e la complessità della 
matrice frumentaria - che include amidi, proteine/glutine, 
FODMAP e composti fenolici - impongono pertanto cautela 
nell’estrapolazione delle conclusioni.

2.	 Che cos’è il grano Khorasan: tassonomia, filiera e  
	 denominazioni

Il grano Khorasan è comunemente identificato come Triti-
cum turgidum subsp. turanicum; in alcune banche dati tassono-
miche e fitosanitarie compare anche come Triticum turanicum 
(EPPO code TRZTN) [9]. Una quota rilevante della sua diffu-
sione commerciale è associata al marchio registrato KAMUT® 
e a uno specifico disciplinare di produzione; fonti istituzionali 
riportano che il marchio è stato introdotto in Nord America 
negli anni Novanta ed è legato a una coltivazione certificata 
[10]. In un contributo scientifico è pertanto opportuno im-
piegare il nome botanico della specie/subspecie e specificare, 
ove necessario, che KAMUT® designa una particolare filiera 
commerciale.
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Dal punto di vista agronomico, il Khorasan è un frumento 
tetraploide affine al frumento duro; alcune fonti tecniche indi-
cano rese mediamente inferiori rispetto a cultivar moderne e un 
conseguente posizionamento prevalente in mercati di nicchia 
ad alto valore aggiunto [10]. Sul piano nutrizionale, l’interesse 
clinico deriva soprattutto dal confronto, a parità di categoria 
merceologica (pane, pasta, biscotti), tra prodotti ottenuti da 
Khorasan e analoghi prodotti realizzati con frumenti moderni.

3. 	Evidenze cliniche nell’uomo: cosa mostrano gli studi di  
	 intervento

Gli studi clinici finora disponibili sono prevalentemente 
interventi di sostituzione, nei quali i partecipanti consumano, 
per un periodo definito, prodotti a base di grano Khorasan e, 
in una fase successiva del disegno cross-over o in un gruppo 
parallelo, prodotti di controllo ottenuti da frumenti moderni 
sottoposti a processi produttivi comparabili. In tabella 1 si 
riassumono i principali studi con endpoint cardiometabolici.

3.2. Soggetti sani: lipidi, glicemia, infiammazione e stress  
	 ossidativo

Lo studio di Sofi et al. è uno dei primi trial randomizzati, 
in doppio cieco, con disegno cross-over condotti su soggetti 
sani [11]. Lo studio ha incluso 22 partecipanti (8 uomini e 
14 donne) ed è stato articolato in due fasi di intervento di 8 
settimane, separate da un washout di pari durata. Il protocollo 
prevedeva la sostituzione dei prodotti cerealicoli abitualmente 
consumati con alimenti a base di grano Khorasan oppure con 
prodotti di controllo ottenuti da un mix di frumenti moderni, 
coltivati e trasformati in modo comparabile.
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Tabella 1 - Principali studi di intervento nell’uomo sul grano Khorasan. 

Autore, 
anno

Popolazione  
arruolata

Disegno 
dello studio

Esiti 
principali Referenza

Sofi, 
2013

n = 22, 
soggetti 

sani

Trial 
randomizzato 

cross-over 
(2 × 8 

settimane 
+ washout)

Riduzione di colesterolo 
totale e LDL-colesterolo, 
riduzione della glicemia, 
miglioramento di marker 
ossidativi e di citochine 
infiammatorie, incre-
mento di K e Mg

11

Cicero, 
2018

n = 63, 
soggetti 

pre-ipertesi

Trial 
randomizzato 

cross-over 
(2 × 4 

settimane)

Riduzione di trigliceridi e 
glicemia, riduzione della 
SBP diurna e notturna 
mediante ABPM, in-
cremento della reattività 
endoteliale

12

Whittaker, 
2015

n = 22, 
sindrome 
coronarica 

acuta

Trial 
randomizzato 
doppio cieco 

cross-over 
(2 × 8 

settimane 
+ washout)

Riduzione di colesterolo 
totale e LDL-colesterolo, 
miglioramento di glice-
mia e insulinemia, ridu-
zione di ROS e TNF-α

16

Whittaker, 
2017

n = 21, 
diabete 

di tipo 2

Trial 
randomizzato
doppio cieco 

cross-over 
(2 × 8 

settimane 
+ washout)

Riduzione di colesterolo 
totale e LDL-coleste-
rolo, miglioramento di 
glicemia e insulinemia, 
riduzione di ROS, in-
cremento della capacità 
antiossidante totale

17

Dinu, 
2018

n = 40, 
steatosi 
epatica 

non alcolica

Trial 
randomizzato 
doppio cieco 

a gruppi 
paralleli 
(3 mesi)

Riduzione di ALT, AST, 
ALP e colesterolo totale, 
riduzione di citochine 
quali TNF-α, IL-1Ra, 
IL-8 e IFN-γ

18
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Rispetto alla fase di controllo, il periodo di assunzione 
di prodotti a base di Khorasan è risultato associato a una 
riduzione del colesterolo totale (-8,46 mg/dL; circa -4%), del 
LDL-colesterolo (-9,82 mg/dL; circa -7,8%) e della glicemia 
[11]. Parallelamente, sono stati osservati miglioramenti nei 
biomarcatori di stress ossidativo, con riduzione di TBARS 
e gruppi carbonilici, nonché una diminuzione di citochine 
pro-infiammatorie quali IL-6, IL-12, TNF-α e VEGF; è stato 
inoltre riportato un incremento delle concentrazioni sieriche 
di potassio e magnesio [11]. Da una prospettiva agronomico-
nutrizionale, è rilevante che gli autori non abbiano attribuito 
tali effetti esclusivamente al contenuto in fibra, ipotizzando 
piuttosto un contributo congiunto dei microcomponenti e 
delle frazioni bioattive del chicco [11].

3.3. Prodotti a base di grano Khorasan e funzione endoteliale

Un trial randomizzato cross-over condotto presso l’Alma 
Mater Studiorum - Università di Bologna ha valutato 63 volon-
tari non diabetici, di età compresa tra 40 e 70 anni, con valori 
pressori borderline (pressione sistolica compresa fra 130 e 139 
mmHg e/o pressione diastolica compresa fra 85e 90 mmHg) 
[12]. Ciascuna fase di intervento è durata 4 settimane e ha 
confrontato il consumo di prodotti a base di grano Khorasan 
con quello di prodotti ottenuti da grani moderni, costituiti da 
un mix di frumento duro e tenero [12]. Nel razionale dello 
studio, gli autori richiamano il possibile ruolo di peptidi e 
proteine del frumento, inclusa nsLTP2, come mediatori di 
potenziali effetti antiossidanti e anti-infiammatori [12].

La pressione arteriosa è stata misurata sia in ambulatorio 



58

Effetti cardiometabolici del grano Khorasan 
(Triticum turgidum subsp. turanicum) nell’uomo: 
evidenze cliniche e prospettive

C. Borghi, A.F.G. Cicero

sia mediante monitoraggio ambulatoriale delle 24 ore (ABPM; 
SpaceLabs), con distinzione delle fasce diurne (06:00-22:00) e 
notturne (22:00-06:00) e con standardizzazione di potenziali 
fattori confondenti, quali l’assunzione di caffeina e xantine 
[12]. La funzione endoteliale è stata esplorata mediante me-
todiche strumentali non invasive (EndoCheck®, integrato nel 
sistema Vicorder®), attraverso la valutazione della reattività 
endoteliale; in ambito clinico, tale approccio ha mostrato 
una riproducibilità test-retest almeno discreta in condizioni 
sperimentali controllate [13-14]. In particolare, la reattività 
endoteliale con metodo pletismografico/fotopletismografico 
si misura in genere mediante iperemia reattiva post-occlusiva: 
dopo una breve registrazione basale, un manicotto viene gon-
fiato a livello del braccio per interrompere il flusso arterioso 
per circa 5 minuti. Alla rapida deflazione si produce un incre-
mento del flusso ematico (“iperemia reattiva”), in larga parte 
dipendente dalla capacità vasodilatatoria endotelio-mediata. 
Strumenti come EndoCheck rilevano in modo non invasivo 
le variazioni dell’onda di polso o del volume pulsatile prima 
e dopo l’occlusione, quantificando l’ampiezza della risposta 
iperemica come indice di funzione endoteliale. Un incremen-
to attenuato della risposta è generalmente interpretato come 
espressione di disfunzione endoteliale periferica. Il metodo 
è semi-automatizzato, rapido e meno operatore-dipendente 
rispetto alla flow-mediated dilation ecografica, pur non sosti-
tuendola del tutto come riferimento metodologico.

Al termine della fase con prodotti a base di grano Khorasan, 
sono stati osservati miglioramenti significativi della trigliceri-
demia (-9,8% rispetto al basale; -14,5% rispetto alla fase con 
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grano moderno) e della glicemia a digiuno (-4,3% rispetto al 
basale) [12]. Sul piano emodinamico, la pressione arteriosa 
sistolica diurna e notturna si è ridotta di circa il 3% rispetto 
ai valori iniziali; inoltre, la reattività endoteliale è aumentata 
in modo significativo sia rispetto al basale sia rispetto alla 
fase di controllo, suggerendo un miglioramento dello stato 
funzionale dell’endotelio [12]. Sebbene l’entità degli effetti sia 
moderata e osservata nel breve termine, il dato è di particolare 
interesse perché ottenuto mediante una semplice sostituzione 
di carboidrati e misurato con ABPM, metodica considerata più 
informativa della sola misurazione pressoria in ambulatorio.

È opportuno ricordare che pressione arteriosa e funzione 
endoteliale rispondono a interventi dietetici complessi: ad 
esempio, in uno studio clinico randomizzato in doppio cieco 
condotto su soggetti anziani, l’adozione di un pattern alimenta-
re mediterraneo per alcuni mesi ha determinato miglioramenti 
sia della pressione sia di indicatori di funzione endoteliale 
[15]. In questo contesto, il fatto che, nel trial dell’Università 
di Bologna, una sostituzione mirata dei carboidrati dietetici 
abbia generato un segnale su ABPM e reattività endotelia-
le conferisce plausibilità biologica ai risultati, pur rendendo 
necessarie ulteriori conferme [12-14]. Il trial presentava una 
numerosità adeguata per un intervento nutrizionale cross-over; 
tuttavia, la durata limitata di ciascuna fase (4 settimane) non 
consentiva di valutare la persistenza degli effetti nel medio-
lungo periodo. Inoltre, il confronto riguardava due insiemi 
di prodotti complessi, e non singoli nutrienti isolati, per cui 
il determinante causale resta verosimilmente multifattoriale, 
coinvolgendo composizione del chicco, processi tecnologici 



60

Effetti cardiometabolici del grano Khorasan 
(Triticum turgidum subsp. turanicum) nell’uomo: 
evidenze cliniche e prospettive

C. Borghi, A.F.G. Cicero

di trasformazione e contenuto in micronutrienti. Nonostante 
questi limiti, il segnale osservato su ABPM e reattività endo-
teliale fornisce un razionale convincente per studi più lunghi 
condotti in popolazioni a maggiore rischio cardiometabolico.

3.4. Prevenzione secondaria: pazienti con sindrome  
	 coronarica acuta 

Whittaker et al. hanno valutato gli effetti di una dieta 
di sostituzione basata su grano Khorasan in 22 pazienti con 
sindrome coronarica acuta, tutti in terapia farmacologica stan-
dard, mediante un trial randomizzato, in doppio cieco, con 
disegno cross-over (2 × 8 settimane, separate da un washout 
di 8 settimane) [16]. La fase di intervento con Khorasan ha 
determinato un miglioramento significativo del profilo me-
tabolico, con riduzioni significative dei livelli di colesterolo 
totale (-6,8%), del LDL-colesterolo (-8,1%), della glicemia 
(-8%) e dell’insulinemia (-24,6%). Parallelamente, sono state 
osservate riduzioni dei livelli di specie reattive dell’ossigeno 
(ROS), della lipoperossidazione leucocitaria e del fattore di 
necrosi tumorale (TNF)-α, mentre nella fase di controllo 
non sono emerse variazioni significative [16]. In un contesto 
di nutrizione clinica, assume particolare rilevanza il fatto che 
tali effetti siano stati osservati in aggiunta alla terapia standard, 
suggerendo un possibile contributo dell’intervento dietetico 
alla modulazione del rischio residuo.

3.5. Diabete mellito di tipo 2

In pazienti con diabete mellito di tipo 2 (n = 21), un trial 
randomizzato, in doppio cieco, con disegno cross-over (2 
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× 8 settimane con washout intermedio) ha evidenziato che 
la fase di consumo di prodotti a base di grano Khorasan si 
associa a una riduzione significativa dei livelli di colesterolo 
totale e del LDL-colesterolo (riduzioni medie percentuali pari, 
rispettivamente, a circa -3,7% e -3,4%), nonché a una dimi-
nuzione della glicemia (-9,1%) e dell’insulinemia (-16,3%) 
[17]. Sono stati inoltre riportati miglioramenti di parametri 
riconducibili allo stress ossidativo, inclusa la riduzione della 
produzione di ROS in granulociti e monociti, insieme a un 
incremento della capacità antiossidante totale [17]. Gli autori 
sottolineano che la durata relativamente breve dell’intervento 
potrebbe non essere stata sufficiente a determinare variazioni 
apprezzabili dell’HbA1c, in accordo con la cinetica fisiologica 
di tale indicatore [17].

3.6. NAFLD: il fegato grasso come nodo cardiometabolico

Nel trial randomizzato, in doppio cieco, a gruppi paral-
leli condotto su pazienti con NAFLD (n = 40; durata: 3 
mesi), il gruppo assegnato al consumo di prodotti a base di 
grano Khorasan ha mostrato riduzioni significative di ALT 
(-12%), AST (-14%), fosfatasi alcalina (-8%) e colesterolo 
totale (-6%), accompagnate da una marcata diminuzione di 
citochine pro-infiammatorie, tra cui TNF-α (-50%), Inter-
leuchina 1Ra (-37%), Interleuchina 8 (-24%) e Interferone-γ 
(-24%) [18]. Miglioramenti ecografici e di parametri Doppler 
sono stati osservati in entrambi i gruppi di intervento, sugge-
rendo che anche una più generale sostituzione verso prodotti 
semintegrali e biologici possa contribuire favorevolmente al 
quadro epatico-metabolico. Tuttavia, la maggiore ampiezza 
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del beneficio osservata nel gruppo Khorasan, in particolare 
per quanto riguarda marcatori infiammatori ed enzimi epatici, 
supporta l’ipotesi di un possibile valore aggiunto associato a 
questa specifica filiera [18].

3.7bis. Evidenze sull’infiammazione in popolazioni  
	 fisicamente attive

Un piccolo studio pilota randomizzato con disegno cross-
over, condotto su 20 giovani atleti (giocatori semiprofessionisti 
di basket), ha confrontato per 4 settimane una dieta contenente 
prodotti a base di grano Khorasan con una dieta basata su 
frumento moderno semintegrale, con washout di 4 settimane 
tra le due fasi [19]. La fase Khorasan è risultata associata a 
una riduzione significativa della MCP-1 e a un miglioramento 
dello stato di salute auto-percepito, in assenza di differenze 
nelle prestazioni sportive [19]. Pur non configurandosi come 
uno studio cardiometabolico in senso stretto, questo risultato 
appare coerente con il segnale anti-infiammatorio osservato in 
altre popolazioni, incluse quelle con steatosi epatica non alco-
lica, sindrome coronarica acuta e i soggetti sani [11, 16, 18].

3.7. Sintesi critica: stato delle evidenze

Nel complesso, il quadro attualmente disponibile appare 
internamente coerente: in differenti popolazioni, la sostituzione 
di prodotti cerealicoli convenzionali con prodotti a base di 
grano Khorasan è associata a miglioramenti di biomarcatori 
cardiometabolici, infiammatori e ossidativi [11-12, 16-18]. 
Tra i principali punti di forza di questa letteratura vi sono 
l’impiego di disegni randomizzati, in alcuni casi in doppio 
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cieco, e l’utilizzo di alimenti di consumo abituale, con elevata 
trasferibilità potenziale al contesto reale. Permangono tuttavia 
limiti rilevanti, tra cui la ridotta numerosità campionaria, la 
breve durata degli interventi, il ricorso prevalente a endpoint 
surrogati e la difficoltà di distinguere l’effetto attribuibile al 
genotipo da quello riconducibile alla filiera produttiva e ai 
processi di trasformazione. Le review dedicate ai grani antichi 
ricordano inoltre che composizione del frumento e risposta 
clinica dipendono in misura significativa dall’ambiente di 
coltivazione e dal processo tecnologico, e che la narrativa 
salutistica associata a tali prodotti richiede ancora conferme 
basate su evidenze robuste [8].

4. 	Meccanismi plausibili: dalla matrice del chicco al fenotipo  
	 cardiometabolico

Le ipotesi meccanicistiche formulate per spiegare gli effetti 
osservati possono essere organizzate su più livelli interconnessi, 
utili anche per orientare le scelte agronomiche e tecnologiche.

L’effetto protettivo dei cereali integrali viene generalmente 
attribuito, in prima istanza, al contenuto in fibra e alla struttu-
ra fisica del chicco, che possono influenzare il senso di sazietà, 
la densità energetica della dieta, la cinetica di assorbimento 
di carboidrati e lipidi e la produzione di acidi grassi a corta 
catena da parte del microbiota intestinale. In Europa, apporti 
di fibra superiori a 25 g/die, derivanti da cereali integrali, 
frutta e verdura, sono associati a benefici sul controllo pon-
derale e su diversi fattori di rischio cardiometabolico [20]. In 
popolazioni con ipertensione, documenti recenti propongono 
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livelli di assunzione ancora più elevati, nell’ordine di 28-38 
g/die, come supporto al controllo pressorio [21]. Negli stu-
di sul grano Khorasan, tuttavia, il contenuto di fibra non 
differisce sempre in misura sostanziale rispetto ai controlli, 
suggerendo che essa non rappresenti l’unico determinante 
degli effetti osservati [11].

Magnesio e potassio, presenti nel chicco e modulati sia 
dal genotipo sia dalle condizioni pedologiche e dalla gestione 
agronomica, svolgono ruoli noti nell’omeostasi pressoria e nel 
metabolismo glucidico. Nel trial condotto su soggetti sani, la 
fase con grano Khorasan si associava a un incremento delle 
concentrazioni sieriche di magnesio e potassio [11]. Questo 
aspetto è di particolare interesse anche dal punto di vista 
agricolo, poiché la densità minerale rappresenta una proprietà 
emergente della filiera, e non esclusivamente del genotipo, 
potenzialmente valorizzabile attraverso pratiche di gestione 
del suolo e sistemi di tracciabilità.

Gli effetti osservati su TBARS, carbonili, ROS e citochine 
infiammatorie - inclusi TNF-α, Interleuchina 6, Interleuchina 
8, VEGF e Interferone-γ - suggeriscono un’azione sulla com-
ponente ossidativo-infiammatoria del rischio cardiometabolico 
[11, 16-18]. Nei cereali integrali, composti fenolici associati 
alla crusca, tocoferoli e altri antiossidanti possono contribu-
ire a questo profilo biologico. Sebbene la supplementazione 
con antiossidanti isolati abbia prodotto risultati inconsistenti 
nella prevenzione cardiovascolare, l’assunzione di tali compo-
sti all’interno della matrice alimentare potrebbe determinare 
effetti differenti, in quanto integra fibra, micronutrienti e 
fitocomposti in un sistema complesso.
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Cicero et al. hanno inoltre richiamato la possibile presenza 
nel frumento di nsLTP2 e il suo potenziale ruolo antiossidante 
e anti-infiammatorio [12]. Sul piano funzionale, l’endotelio 
rappresenta un nodo integrativo dei segnali cardiometabolici; in 
questo contesto, la reattività endoteliale è stata proposta come 
misura relativamente operatore-indipendente della vasodila-
tazione endotelio-dipendente, con una buona riproducibilità 
in studi controllati [13-14]. Il miglioramento della reattività 
endoteliale osservato dopo consumo di prodotti a base di 
Khorasan [12] appare quindi coerente con le concomitanti 
modificazioni di glicemia e trigliceridemia, pur richiedendo 
conferma mediante studi che correlino i cambiamenti rilevati 
con rigidità arteriosa e vasodilatazione flusso-mediata (FMD).

5. 	Prospettive: implicazioni per nutrizione, agricoltura e  
	 ricerca

Gli studi clinici finora disponibili hanno utilizzato prodotti 
provenienti da filiere relativamente controllate, spesso biolo-
giche e caratterizzate da processi di trasformazione definiti 
[10-11, 16-18]. Per trasferire il potenziale valore cardiome-
tabolico di tali prodotti al consumo reale, appare essenziale 
standardizzare variabili chiave quali genotipo, tracciabilità, 
grado di raffinazione (integrale o semi-integrale), modalità di 
macinazione e processi di trasformazione, inclusi essiccazione 
della pasta e lievitazione o fermentazione del pane. In una 
prospettiva di innovazione agricola, il grano Khorasan può 
essere considerato un caso studio di “qualità misurabile”, ca-
pace di mettere in relazione agronomia, tecnologia alimentare 
e biomarcatori di risposta biologica (Figura 1).
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Fig. 1 - Effetti del grano Khorasan testati in clinica. 

Le meta-analisi sui cereali integrali indicano benefici quando 
il loro incremento si inserisce all’interno di un pattern alimen-
tare complessivamente salutare [2-4, 7]. Anche nel caso di 
un grano tradizionale, pertanto, la comunicazione scientifica 
e di filiera dovrebbe collocare il prodotto all’interno di un 
insieme coerente di pratiche dietetiche: aumento della quota 
di integrale, riduzione degli alimenti ultra-processati, equili-
brio energetico complessivo e migliore qualità della frazione 
lipidica della dieta. Per il settore agricolo e agroalimentare, ciò 
implica opportunità non solo per la materia prima, ma anche 
per lo sviluppo di prodotti trasformati ad elevata accettabilità 
sensoriale che facilitino l’aderenza del consumatore, come 
pane e pasta integrali.

Le priorità di ricerca appaiono chiare. In primo luogo, 
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sono necessari trial randomizzati controllati multicentrici, di 
maggiore durata (≥ 6 mesi), per verificare la persistenza degli 
effetti su pressione arteriosa e metabolismo glucidico e per 
includere endpoint intermedi più robusti, quali HbA1c. In 
secondo luogo, servono studi sperimentali in grado di sepa-
rare l’effetto del genotipo da quello della filiera, ad esempio 
confrontando genotipi differenti a parità di processo oppure, 
viceversa, lo stesso genotipo in condizioni agronomiche diffe-
renti. Ulteriori priorità includono l’integrazione di approcci di 
metabolomica e analisi del microbiota per chiarire i mediatori 
biologici coinvolti - quali acidi grassi a corta catena, derivati 
fenolici e lipidi ossidati - e la conduzione di studi pragmatici 
in contesti real-world, come mense e filiere locali, per valutare 
aderenza, accettabilità e costo-efficacia.

Conclusioni

Le evidenze cliniche attualmente disponibili indicano che, 
in studi randomizzati di sostituzione dietetica di breve-medio 
periodo, i prodotti a base di grano Khorasan (Triticum turgi-
dum subsp. turanicum) possono migliorare diversi biomarcatori 
cardiometabolici, inclusi profilo lipidico, glicemia/insulinemia, 
infiammazione e stress ossidativo, e, nei soggetti pre-ipertesi, 
mostrare un segnale favorevole anche sulla pressione sistolica 
ambulatoriale e sulla reattività endoteliale [11-12, 16-18]. Tali 
risultati risultano coerenti con il più ampio corpus di evidenze 
a supporto del ruolo dei cereali integrali nella prevenzione 
cardiovascolare [2-4], ma non consentono ancora di formu-
lare conclusioni definitive né sugli outcome clinici né su una 
presunta superiorità generalizzata dei cosiddetti “grani antichi” 
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[8]. Per il settore agricolo, il principale valore del Khorasan 
sembra risiedere soprattutto nel modello di filiera tracciata e 
orientata alla qualità, la cui rilevanza nutrizionale e sanitaria 
dovrà essere confermata da studi clinici più robusti, replicabili 
e metodologicamente standardizzati. Studi agronomici recenti 
analizzano anche la risposta del Khorasan a differenti tecniche 
di lavorazione del suolo, confermando l’interesse scientifico 
verso questa coltura in termini di adattamento e gestione [22]. 
Ulteriori studi clinici potrebbero confermare gli effetti specifici 
di carboidrati prodotti con grano Khorasan. Quanto finora 
dimostrato costituisce la dimostrazione di una possibile stretta 
collaborazione fra scienze agrarie e cliniche per implementare 
strategie di prevenzione evidence-based.
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In Italia, come nel mondo, l’accesso all’istruzione univer-
sitaria per le donne è stato precluso per molti secoli. Infatti, 
se si fa eccezione per alcuni rari casi, come ad esempio Elena 
Lucrezia Cornaro Piscopia (1646-1684), ritenuta la prima 
donna in assoluto ad essersi laureata (a Padova in filosofia 
nel 1678) o la notissima Laura Bassi (1711-1778), filosofa e 
fisica bolognese, le prime laureate si vedono solo a cavallo tra 
‘800 e ‘900. Queste prime paladine dovettero fare i conti coi 
radicati pregiudizi della società che tentava di ingabbiarle nei 
ruoli stereotipati di moglie e madre.

A favorire il loro ingresso ci fu una maggiore consapevo-
lezza sociale e una effettiva necessità di aumentare il numero 
di laureati.

Due sono state le importanti leggi che hanno consentito 
l’accesso delle donne all’istruzione universitaria e ai relativi 
ambiti professionali: il regolamento Bonghi, del 1874, che 

(*)	 Accademica Corrispondente dell’Accademia Nazionale di Agricoltura. Profes-
soressa Associata - Dipartimento di Scienze Mediche Veterinarie - Università 
di Bologna.

(**)	Medico veterinario, libera professionista.
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sancì la possibilità di iscrizione delle donne all’Università e la 
legge n. 1126, del 1919, che consentiva alle donne l’esercizio 
delle libere professioni e l’accesso a tutte le cariche pubbliche 
(Barozzi e Toschi, 1988). Il regolamento Bonghi, tuttavia, 
lasciava ancora spazio ai presidi delle Facoltà di accettare o 
meno le studentesse con la motivazione che, la costituzione 
di classi a sola frequenza femminile - ritenute necessarie per 
salvaguardare il decoro e la morale delle allieve ed evitare 
pericolose promiscuità - fosse troppo complicata.

Un’ulteriore criticità era rappresentata dalla marcata dif-
ferenza tra le scuole superiori femminili e i licei riservati agli 
studenti maschi, i quali offrivano una preparazione decisamente 
più adeguata all’accesso agli studi universitari. Appariva quindi 
urgente aprire i licei maschili anche alle studentesse, oppure 
istituire scuole equivalenti che garantissero una formazione 
dello stesso livello. In Italia, diversamente da quanto accadde in 
altri paesi europei come Francia e Russia, i licei femminili non 
si affermarono. Questo si rivelò in realtà un aspetto positivo, 
poiché consentì alle donne italiane di inserirsi direttamente 
nel sistema dell’istruzione pubblica, evitando percorsi paralleli 
spesso presentati come innovativi ma di fatto marginali. Il mo-
vimento emancipazionista femminile, infatti, non sosteneva la 
creazione di licei esclusivamente femminili; guardava piuttosto 
al modello statunitense, dove ragazze e ragazzi ricevevano la 
stessa istruzione. Le attiviste cercavano invece di incoraggiare 
l’iscrizione delle donne ai licei e alle università, con l’obiet-
tivo di permettere loro di ottenere un titolo di studio che le 
rendesse competitive nel mercato del lavoro e, soprattutto, di 
conquistare una maggiore autonomia economica (Dalla Casa 
e Tarozzi, 1988).
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Nonostante ciò, l’adesione rimase inizialmente molto li-
mitata. All’inizio del Novecento la presenza femminile nelle 
università era infatti ancora esigua: tra il 1877 e il 1900 furono 
conferite 257 lauree a un totale di 224 donne (31 di queste 
avevano ottenuto due lauree e una addirittura tre)(1). La scelta 
del percorso universitario da parte delle donne rimaneva ancora 
fortemente condizionata dai ruoli di genere, che le volevano 
principalmente impegnate nelle attività di cura e nell’ambito 
educativo. Di conseguenza, i corsi di laurea in Medicina e 
Chirurgia, quelli di Ostetricia e il Magistero risultavano tra le 
opzioni più frequentemente intraprese. In seguito, si aggiun-
sero anche Matematica, Scienze naturali, Scienze biologiche 
e Farmacia. Diversa la situazione per corsi come Agraria, Me-
dicina veterinaria, Ingegneria, e Giurisprudenza, considerati 
prettamente maschili, per la ritenuta necessità di forza fisica, 
ingegno o eloquenza, considerate qualità tipicamente maschili 
(Dalla Casa e Tarozzi, 1988).

Il primo conflitto mondiale ha accelerato il cambiamento 
di mentalità nei confronti dell’istruzione delle donne. I mo-
tivi sono stati molteplici: la necessità di sostituire gli uomini 
chiamati al fronte, l’evidenza che le donne fossero in grado di 
compiere lavori ritenuti maschili, la richiesta di nuove compe-
tenze generate dalla guerra, il clima di rinnovamento politico 
del dopoguerra, con un ampliamento dei diritti civili e un 
rafforzamento dei movimenti femminili.

La possibilità di svolgere la professione veterinaria, però, 
fu ostacolata ancora per diversi anni. Questo risulta evidente 

(1)	 Più nel dettaglio dal 1877 al 1880 le laureate furono 3; 8 dal 1881 al 1884; 
9 dal 1885 al 1888; 18 dal 1889 al 1892; 79 dal 1893 al 1896; 140 dal 1897 
al 1900 (Dalla Casa e Tarozzi, 1988).



74

Le origini della Veterinaria al femminile in Italia A. Grandis, F. Basso

leggendo le parole che il redattore del “Veterinary news” scrisse 
nel 1913 dando la sua opinione alla notizia di donne aspiranti 
studentesse in materia o che desideravano essere ammesse 
all’esame di abilitazione: “Benché non abbia minimamente 
l’intenzione di provocare l’ostilità di questo temibile corpo di 
sudditi del re, mi sembra che la professione veterinaria è una di 
quelle che maggiormente è confacente alla brutalità del maschio... 
Rimane però invulnerata la logica finale delle ultrafemministe 
che la donna deve essere per legge autorizzata ad esercitare tutte 
indistintamente le professioni dell’uomo. A questa logica rispon-
diamo con una scrollatina di spalle senza troppo preoccuparcene” 
(Veggetti, 1992b).

Le Scuole di veterinaria accettarono le iscrizioni di donne 
decenni in ritardo rispetto al momento in cui le praticanti 
dottoresse di Medicina e Chirurgia ebbero il diritto ad esercitare 
la professione. La prima in assoluto fu Stephania Kruszevska, 
laureata nel 1889 alla Scuola veterinaria di Zurigo. Marija 
Kapcèvič, la prima iscritta in Francia, ad Alfort nel 1896, poté 
farlo solo grazie ad una autorizzazione ad personam, mentre la 
britannica Aleen Cust, laureatasi a Edimburgo nel 1900, lottò 
per oltre vent’anni per poter ottenere il diritto di sostenere 
l’esame abilitante alla professione, nonostante il suo eccellente 
percorso accademico. Il pretesto fu che l’ammissione era ri-
servata agli uomini perché la parola “studente” sottintendeva 
“maschio” (Veggetti, 1992a; Jones e Connolly, 2024).

L’Italia dovette attendere il 1923 per avere la prima don-
na iscritta a una Scuola superiore di Medicina veterinaria: 
Jenny Barbieri presso l’Università di Bologna. La sua vicen-
da costituisce un esempio emblematico delle difficoltà che, 
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in quell’epoca, le donne dovevano affrontare per accedere 
a professioni tradizionalmente riservate agli uomini, come 
quella accademica.

Nata nel 1904 a Salsomaggiore Terme, in un giorno che 
sembra segnarle il destino: il 1° dicembre, quando la Chie-
sa celebra Sant’Eligio da Noyon, patrono degli orefici, dei 
maniscalchi e dei veterinari. La famiglia Barbieri nel 1915 si 
stabilisce a Bologna a causa del lavoro paterno, medico. Qui 
Jenny si diploma al Liceo Minghetti di Bologna, scelta che 
lascia intuire come la famiglia volesse darle l’opportunità di una 
successiva istruzione universitaria. Apparteneva, del resto, ad 
una famiglia di laureati; oltre al padre medico, aveva un nonno 
avvocato, lo zio da parte di madre (Carlo Laviosa), ingegnere 
- che progettò e commercializzò il primo esemplare italiano 
di autocicletta e una zia (Pia Zambotti) famosa paletnologa e 
docente universitario a Milano (Basso, 2025).

Portò a termine gli studi con regolarità, conseguendo la 
laurea nei quattro anni previsti allora dall’ordinamento. Fin 
da subito dimostrò particolare inclinazione per insegnamenti 
come Anatomia normale e Patologia medica, materie nelle 
quali ottenne i risultati più brillanti e che in seguito avrebbero 
segnato anche il suo percorso professionale. Il 14 novembre 
1927 si laureò con il massimo dei voti, discutendo la tesi 
intitolata “Periostite diffusa ossificante tubercolare nel cane”, 
sotto la guida del professor Alessandro Lanfranchi (Archivio 
storico, UNIBO).

Considerata l’eccezionalità dell’evento per quel periodo sto-
rico, il conseguimento della laurea da parte di Jenny Barbieri fu 
segnalato nel notiziario della più autorevole rivista veterinaria 
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italiana del tempo, “La Nuova Veterinaria”, diretta dallo stesso 
Lanfranchi (Fig. 1). Nel breve annuncio le veniva rivolto un 
caloroso augurio per il futuro professionale, con l’auspicio che 
le sue qualità intellettuali e umane le garantissero una carriera 
ricca di soddisfazioni (Lanfranchi, 1927).

Ancora prima di conseguire la laurea, le sue capacità le 
avevano permesso di pubblicare un contributo scientifico e, 
dal 1° settembre 1927, di ottenere l’incarico di assistente pres-
so la cattedra di Anatomia normale veterinaria del professor 
Giambattista Caradonna, direttore del Regio Istituto Superiore 
di Medicina veterinaria dell’Università di Perugia. Il 1928 fu 
per lei un anno particolarmente fecondo: a Pisa conseguì l’a-
bilitazione alla professio-
ne veterinaria superando 
l’esame di Stato; vinse il 
concorso per diventare 
assistente di ruolo alla 
stessa cattedra; assunse la 
direzione della Biblioteca 
dell’Istituto di Anatomia 
veterinaria; e pubblicò il 
volume Anatomia topo-
grafica - Corso compilato 
sulle lezioni del Prof. G.B. 
Caradonna. Nella lettera 
con cui le comunicava la 
nomina ad assistente di 
ruolo, il professor Cara-
donna manifestò grande 

Fig. 1 - La notizia della laurea di Jenny 
Barbieri apparsa sulla rivista “La Nuova 
Veterinaria” del novembre 1927.
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Fig. 2 - La dott.ssa Barbieri a Perugia. (Per gentile concessione della fa-
miglia Barbieri).

soddisfazione per la futura collaborazione, esprimendo fiducia 
nel fatto che avrebbe continuato a offrire il proprio impegno 
al servizio del Gabinetto con la consueta diligenza e costanza. 
Durante gli anni trascorsi a Perugia, Jenny Barbieri proseguì 
l’attività di ricerca, pubblicando quattro studi dedicati soprat-
tutto all’osteologia, ambito centrale della scuola anatomica 
guidata da Caradonna (Basso, 2025).

Nell’agosto del 1933, tuttavia, per decisione del direttore, fu 
improvvisamente allontanata dall’incarico con la motivazione 
di aver mantenuto, al di fuori del Gabinetto, uno stile di vita 
giudicato “eccessivamente emancipato” e non adeguato al ruolo 
ricoperto (Fig. 2). All’epoca il rapporto tra professore e assistente 
era fortemente sbilanciato: il docente disponeva di un ampio 
potere decisionale e poteva interrompere la collaborazione per 
ragioni anche molto discutibili (Archivio storico, UNIPG).
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La vicenda della dottoressa Barbieri evidenzia quanto fosse 
complesso per una donna, preparata e competente, ottenere 
pieno riconoscimento professionale in un contesto accademico 
fortemente segnato da una cultura maschilista. Di carattere 
indipendente e proveniente da una famiglia colta e progressista, 
si trovò a operare in un ambiente in cui dall’assistente ci si 
aspettava un atteggiamento deferente e subordinato nei con-
fronti del professore. Emblematica è la lettera che Caradonna 
indirizzò al padre della Barbieri per giustificare il licenziamento. 
In essa sosteneva che la giovane mancasse dell’entusiasmo per 
lo studio, della volontà di ricerca e dello spirito di iniziativa; 
aggiungeva che non dimostrava il necessario attaccamento al 
Gabinetto e al suo Professore, fondato sulla condivisione della 
vita di laboratorio e di insegnamento. Concludeva lasciando 
alla famiglia la possibilità di riflettere su un’eventuale “tra-
sformazione completa” della dottoressa, che avrebbe dovuto 
rinnovarsi nell’azione e nei sentimenti per adempiere al ruolo 
di assistente in modo pieno e incondizionato, con assoluta 
dedizione sia all’istituto sia al docente che l’aveva scelta. Al di 
là delle motivazioni addotte, la lettera rivela un atteggiamento 
poco rispettoso del ruolo professionale della Barbieri: il profes-
sore si rivolge infatti al padre, medico e uomo, scavalcando la 
collega - maggiorenne, laureata e titolare del suo stesso titolo 
accademico - come se fosse necessario un confronto tra pari 
per discutere del suo operato (Basso, 2025).

Rientrata quindi a Bologna ormai ventinovenne, si rivolge 
al suo Maestro, prof. Lanfranchi, che la assume come assistente 
incaricata presso l’Istituto di Patologia e Clinica medica veteri-
naria, con retribuzione in massima parte a carico dell’Istituto 
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medesimo a comprovare la stima che egli aveva di lei. Nel 1937 
passa come assistente incaricata presso l’Istituto di Anatomia 
e Istologia degli animali domestici, diretto dal Prof. Andrea 
Mannu. Tra i suoi compiti rientravano anche le esercitazioni 
pratiche di dissezione in sala anatomica e le attività svolte nel 
laboratorio di Istologia. 

Durante la II Guerra Mondiale garantì un servizio continua-
tivo, arrivando a sostituire a lezione il professor Mannu quando 
questi dovette assentarsi per motivi di salute. Nel dopoguerra 
si occupò inoltre dei corsi di recupero di Anatomia destinati 
agli studenti reduci dal conflitto. La qualità e l’impegno del 
suo lavoro furono ufficialmente riconosciuti con l’assegnazione 
del “Premio di operosità scientifica” per l’anno accademico 
1942-43 (Archivio storico, UNIBO).

Dopo quindici anni trascorsi come assistente incaricata, nel 
1948 riuscì finalmente a vincere il concorso per diventare assi-
stente di ruolo. L’assunzione ufficiale, tuttavia, arrivò solo nel 
febbraio 1951, dopo un lungo iter burocratico durato tre anni.

Dal 1948 la cattedra di Anatomia Normale e la direzione 
dell’Istituto di Anatomia e Istologia degli animali domestici 
passarono al professor Valentino Chiodi, subentrato al pro-
fessor Mannu, collocato a riposo. Per la dottoressa Barbieri 
questo avvicendamento segnò l’inizio di una nuova fase de-
stinata a sconvolgere nuovamente la sua vita professionale. Il 
carattere autoritario di Chiodi entrò presto in contrasto con 
la personalità indipendente ed emancipata della Barbieri, che 
ancora una volta si trovò in posizione di svantaggio. Infatti, 
nel marzo del 1954 Chiodi ne chiese il licenziamento, moti-
vandolo con un presunto “mancato rendimento scientifico”, 
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poiché dall’ottobre 1948 l’assistente non aveva condotto al-
cuna ricerca. Il Consiglio di Facoltà, composto dai direttori 
degli Istituti, deliberò all’unanimità la cessazione dal servizio. 
Alla Barbieri fu concessa la possibilità di presentare ricorso 
al Senato accademico. Ella si appellò con una lettera detta-
gliata, ferma e appassionata, nella quale descriveva il gravoso 
carico di lavoro che le impediva di dedicarsi alla produzione 
scientifica. Tra le sue mansioni figuravano l’organizzazione e 
la conduzione delle esercitazioni di Osteologia e Istologia per 
studenti di veterinaria e agraria, la sostituzione del professor 
Chiodi in alcune lezioni, numerosi incarichi amministrativi, la 
gestione della biblioteca, la preparazione dei vetrini istologici 
per le ricerche del direttore, oltre alla dattilografia della corri-
spondenza dell’Istituto, dei manoscritti e delle tesi degli allievi 
interni. Tutto ciò veniva svolto essendo l’unica assistente in 
servizio. Nella lettera ricordava inoltre che, già nel novembre 
1952, il direttore l’aveva avvertita che, a causa della sua pre-
sunta scarsa produttività e di una dichiarata “incompatibilità 
di carattere”, sarebbe stata licenziata. Concludeva chiedendo 
non il licenziamento ma un trasferimento, anche perché lei 
e l’anziana madre vivevano esclusivamente del suo stipendio. 
A sostegno della propria posizione allegò due testimonianze 
scritte dei professori Lanfranchi e Mannu, che ne attestavano 
la serietà e le qualità professionali (Basso, 2025).

Il Senato accademico si trovò diviso e dovette riunirsi due 
volte prima di giungere a una decisione. Il confronto fu acceso 
tra chi appoggiava la cessazione dal servizio e chi riteneva che 
la pubblicazione scientifica non rientrasse tra gli obblighi di un 
assistente. Alla fine, prevalse il timore di creare un precedente 
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mettendo in discussione la decisione di un direttore d’Istituto e 
il ricorso fu respinto all’unanimità (Archivio storico, UNIBO). 

A cinquant’anni, con la madre anziana a carico, Jenny Barbieri 
dovette ancora una volta reinventarsi. Superò un concorso che le 
permise di essere assunta presso l’Ufficio delle Imposte Dirette 
di Bologna, dove rimase fino al pensionamento (Basso, 2025).

La documentazione conservata negli Archivi storici delle 
Università di Perugia e Bologna, ricca e dettagliata, testimonia 
le difficoltà incontrate dalla prima donna laureata in Medicina 
veterinaria in Italia nel trovare un pieno riconoscimento nella 
professione scelta. L’Università di Bologna dovette attendere il 
1950 per avere altre due laureate in questa disciplina. Nono-
stante tutto, il varco era ormai aperto e, in Italia, altre donne 
iniziarono a intraprendere 
gli studi veterinari (Grandis 
et al., 2024). 

La seconda in assoluto è 
stata Elena Zoccoli (Castel-
franco dell’Emilia, 1902 - 
?), che nel luglio del 1928 
si laureò a Milano (Fig. 3). 
Proveniva dall’Università di 
Bologna, dove si era iscritta 
a Matematica pura nell’anno 
accademico 1922-23. Laure-
ata con lode, era fidanzata 
con un altro medico vete-
rinario, il dottor Lorenzo 
Gardinazzi.

Fig. 3 - La dott.ssa Elena Zoccoli, 
seconda donna laureata in Medicina 
veterinaria in Italia, a Milano.
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Nel Sud Italia, la prima donna a conseguire la laurea in 
Medicina veterinaria fu, nel 1943 a Messina, Ada D’Agostino 
Barbaro (Palmi, 1910 - Messina, 1978). Divenne professoressa 
ordinaria di Fisiologia veterinaria presso l’Università di Messina 
e svolse importanti ricerche sui segnali ematochimici dello stress 
negli animali domestici. È stata la prima donna veterinaria a 
essere promossa al ruolo di professore ordinario.

Dopo essersi laureata in Chimica e Farmacia all’Università 
di Bologna nel 1928, Maria Anna Schwarz (Bolzano, 1901 - ?) 
conseguì con lode la laurea in Medicina veterinaria a Napoli 
nel 1944, prima donna di questa sede.

Le Università di Torino e Pisa videro le prime laureate in 
Veterinaria nel 1952. Anna Vigone (Torino, 1930 - Ivrea, 
2015), conclusa la sua formazione universitaria col massimo 
dei voti, lavorò per alcuni anni in ambito accademico e suc-
cessivamente come libera professionista. Carlotta Avanzi (Pisa, 
1919 - 2015), già laureata in Agraria nel 1943, completò gli 
studi veterinari con lode, divenendo assistente alla cattedra di 
Zoocoltura. Fu direttrice del Centro Sperimentale Avicolo di 
Pisa. Nel 1988, il Senato Accademico dell’Università di Pisa 
le conferì il titolo di “Cherubino”.

Nel 1957 Claudia Nordio Baldissera (Trieste, 1924 - Bar-
berino Tavarnelle, 2020) è stata la prima donna a laurearsi in 
Medicina veterinaria a Parma. Già laureata in Agraria a Milano, 
in questa Facoltà ha lavorato in ambito Zootecnico aviare. È 
stata accademico corrispondente della Reale Accademia delle 
Scienze Veterinarie di Spagna.

Nel 1963 si registrano le prime donne laureate in Veterinaria 
a Perugia e a Sassari: Lia Crivellini (Senigallia, 1940 - Peru-
gia, 2010) che, dopo la laurea con lode, è stata assistente in 
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Chirurgia veterinaria a Perugia, e Alessandra Chontu (Atene, 
1940) laureata presso l’Università di Sassari.

L’Università di Bari attivò il corso di laurea in Medicina 
veterinaria nel 1955, ma ci vollero oltre vent’anni per avere in 
questa sede la prima donna laureata: Grazia D’Amato, nel 1978. 

A partire dagli anni Settanta del secolo scorso la presenza 
femminile in campo veterinario ha iniziato a crescere pro-
gressivamente, fino ad arrivare a rappresentare attualmente la 
netta maggioranza tra i laureati in questa disciplina (Fig. 4).

A distanza di un secolo, la veterinaria al femminile ha dun-
que compiuto un lungo e significativo percorso. Pioniere come 
Jenny Barbieri e le prime laureate nelle diverse sedi universitarie 
hanno aperto la strada, contribuendo con il loro impegno a 
promuovere la parità di genere. Un traguardo che, pur non 
essendo ancora pienamente raggiunto, affida alle veterinarie di 
oggi il compito di portare a compimento il cammino iniziato.

Fig. 4 - Andamento delle laureate in Medicina veterinaria presso l’Università 
di Bologna dal 1934 al 2002. 



84

Le origini della Veterinaria al femminile in Italia A. Grandis, F. Basso

Bibliografia
Barozzi A., Toschi V. - Presenze femminili nella cultura tecnico-scientifica tra la 

fine dell’Ottocento e gli inizi del Novecento. In: Alma Mater Studiorum - La 
presenza femminile dal XVIII al XX secolo. Ricerche sul rapporto Donna/
Cultura universitaria nell’Ateneo bolognese. CLUEB ed., Bologna, pp. 201-
214, 1988.

Basso F. - Jenny Barbieri. Vita, conquiste e difficoltà accademiche della pioniera 
della medicina veterinaria in Italia. Tesi di laurea magistrale a ciclo unico in 
Medicina veterinaria, a.a. 2023-24, Università di Bologna.

Dalla Casa B., Tarozzi F. - Da “studentinnen” a dottoresse: la difficile conquista 
dell’istruzione universitaria tra ‘800 e ‘900. In: Alma Mater Studiorum - La 
presenza femminile dal XVIII al XX secolo. Ricerche sul rapporto Donna/
Cultura universitaria nell’Ateneo bolognese. CLUEB ed., Bologna, pp. 159-
174, 1988.

Grandis A., Balsamo P., Cavicchioli L., Chersoni C., Coli A., Fiore M., 
Gazza F., Parmeggiani A., Perazzo M.G., Pugliese A., Quaranta A., Riva 
F., Salucci S., Scalise E., Signorelli C., Spaterna B., Solinas N., Peila 
P. - The first ever female graduates in veterinary medicine from each of the 
Italian Universities. Proceedings of 45th International Congress of the World 
Association for the History of Veterinary Medicine (WAHVM). Fondazione 
Iniziative Zooprofilattiche e Zootecniche, Litos s.r.l., Gianico (BS), pp. 338-
343, 2024.

Jones B.V., Connolly D.J. - Aleen Cust: an exceptional life of challenges and 
obstacles overcome. Proceedings of 45th International Congress of the World 
Association for the History of Veterinary Medicine (WAHVM). Fondazione 
Iniziative Zooprofilattiche e Zootecniche, Litos s.r.l., Gianico (BS), pp. 360-
373, 2024.

Lanfranchi A. - Notiziario. La prima signorina d’Italia laureata in Medicina 
veterinaria”. La Nuova Veterinaria, 5:280, 1927.

Veggetti A.  - Veterinaria al femminile. Chi erano le prime laureate”. Documenti 
Veterinari, n°7/8, pp. 66-67, 1992a.

Veggetti A. “Veterinaria al femminile. Possono le signore laurearsi in Medicina 
Veterinaria?”. Documenti Veterinari, n°1, pp. 53-55, 1992b.

Fondi archivistici
Archivio Storico dell’Università degli Studi di Perugia, fascicolo assistente Jenny 

Barbieri, 1927-1933.
Archivio Storico dell’Università di Bologna, fascicolo assistente Jenny Barbieri, 

1933-1954.
Archivio Storico dell’Università di Bologna, fascicolo studente n° 1904, 1923-1927.



85

Qualità del suolo: strategia europea 
e strumenti di ricerca

C. Marzadori, L. Cavani, 
M. Mazzon, C. Ciavatta

Qualità del suolo: strategia europea  
e strumenti di misura

Claudio Marzadori (*), Luciano Cavani (**),  
Martina Mazzon (***), Claudio Ciavatta (****)

Elementi principali della strategia europea per la salva-
guardia dei suoli 

L’Unione Europea (UE) ha approvato la Direttiva (EU) 
2025/2360, nota come Direttiva “sul monitoraggio del suolo” 
(di seguito semplicemente Direttiva o norma), che stabilisce per 
la prima volta un quadro normativo comune per monitorare, 
proteggere e ripristinare la salute dei suoli nei Paesi dell’UE 
con l’obiettivo di raggiungere “suoli sani” entro il 2050.

Nel testo si definisce una procedura per il monitoraggio 
e valutazione dello stato di salute del suolo (fisico, chimico, 
biologico) in tutti gli Stati membri, introducendo quali siano 

(*)	 Accademico Corrispondente dell’Accademia Nazionale di Agricoltura. Pro-
fessore Ordinario - Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-Alimentari 
- Università di Bologna.

(**)	 Professore Associato - Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-Alimentari 
- Università di Bologna.

(***)	 Ricercatrice a tempo determinato - Dipartimento di Scienze e Tecnologie 
Agro-Alimentari - Università di Bologna.

(****)	Accademico Ordinario dell’Accademia Nazionale di Agricoltura. Professore 
Ordinario - Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-Alimentari - Uni-
versità di Bologna.
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i “descrittori del suolo” da utilizzare per il monitoraggio, i 
criteri di salute del suolo stabiliti a livello di UE, quelli da 
stabilire a livello nazionale e i “valori obiettivo sostenibili” non 
vincolanti (a livello UE) da raggiungere. 

Si prevede che gli Stati membri istituiscano i distretti del 
suolo (“soil districts”) come unità di monitoraggio, e procedano 
a campionamenti periodici (ad esempio ogni 5 anni) per la 
valutazione della salute dei suoli. Inoltre, prevede la promozione 
di pratiche di gestione sostenibile dei suoli, di mitigazione del 
consumo di suolo e di individuazione di siti contaminati per 
promuoverne il ripristino. 

La norma fa anche specifico riferimento al concetto di resi-
lienza indicando tra gli obiettivi quello di “aumentare la resilienza 
rispetto ai disastri naturali (es., inondazioni, frane) e agli impatti 
del cambiamento climatico”. L’obiettivo è quello di rendere i 
suoli “in grado di continuare a fornire servizi ecosistemici” in 
condizioni di cambiamento o stress. Questo implica che la 
resilienza sia parte integrante del concetto di suolo sano.

In sintesi, la direttiva contempla integralmente i concetti di 
salute del suolo e di resilienza: dal monitoraggio, alla valutazione, 
al supporto per gestire suoli degradati o a rischio, fino alla pro-
mozione di pratiche sostenibili e alla prevenzione del degrado.

Gli Stati membri avranno tre anni dopo l’entrata in vigore 
della norma per recepirla in diritto nazionale. Questo signi-
fica che il lavoro operativo è in corso. Gli Stati membri, in 
fase di recepimento, possono avvalersi di sistemi già esistenti 
(monitoraggio nazionale), purché siano compatibili con la 
metodologia comune dell’UE. Tuttavia, poiché la direttiva 
fissa molti obiettivi non vincolanti (valori obiettivo sostenibili 
non vincolanti), sarà consentito un certo grado di elasticità 
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nell’attuazione effettiva a livello nazionale. Ad esempio, in fase 
di attuazione, avranno un peso rilevante le scelte che saranno 
fatte a livello nazionale per la selezione dei criteri di salute del 
suolo, dei valori obiettivo sostenibili, dei distretti del suolo e 
dei piani di gestione sostenibile.

La valutazione della salute del suolo rappresenta il cuore 
della direttiva che definisce suolo sano “un suolo in grado di 
fornire servizi ecosistemici fondamentali, come la produzione 
alimentare, la regolazione del ciclo dell’acqua e del carbonio, 
la biodiversità e la resilienza ai cambiamenti climatici”.

Gli Stati membri dovranno istituire reti nazionali di moni-
toraggio, armonizzate con la metodologia europea, raccogliere 
dati su parametri fisici, chimici e biologici, utilizzare una serie 
di descrittori di suolo e relativi valori soglia per valutare lo stato 
di salute. A titolo di esempio questi includono, tra gli altri: a) 
contenuto di carbonio organico, b) struttura e compattazione 
del suolo, c) capacità di ritenzione idrica, d) presenza di conta-
minanti o nutrienti in eccesso, e) biodiversità del suolo. I dati 
confluiranno in un registro europeo dei suoli e in una piatta-
forma di dati UE per il monitoraggio della salute del suolo. Le 
valutazioni dovranno consentire di identificare i suoli “in buone 
condizioni”, quelli “in via di degrado” e quelli “degradati”.

A partire da tali dati, ogni Paese dovrà predisporre piani 
di gestione sostenibile del suolo e strategie di rigenerazione 
dei suoli degradati.

La Direttiva nelle realtà aziendali

L’approvazione della Direttiva (UE) 2025/2360 fornisce, 
quindi, un quadro comune di riferimento per il raggiungimento 
dell’obiettivo di “suoli sani entro il 2050”. Il conseguimento 
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di tale obiettivo dipenderà, tuttavia, da un percorso in larga 
parte ancora da costruire. In questo contesto la forza dell’atto 
politico che sostiene l’iniziativa rappresenta un’occasione unica 
per promuovere un’azione capillare di sensibilizzazione del 
mondo agricolo sul tema della salute dei suoli.

Se l’attuazione della Direttiva, come prevedibile, dipenderà 
in misura significativa dalle scelte istituzionali - ad esempio 
in relazione all’individuazione dei distretti del suolo e alla 
definizione dei criteri della sua salute e dei valori obiettivo 
sostenibili non vincolanti - è altrettanto evidente che il suo 
successo non potrà prescindere dalla partecipazione attiva del 
settore agricolo. Gli imprenditori agricoli e le loro associazioni 
non possono, infatti, limitarsi a un ruolo passivo in questo 
processo.

La possibilità di assumere un ruolo da protagonisti sarà 
strettamente legata al livello di consapevolezza dell’importanza 
di tutelare la salute e la qualità dei suoli aziendali. Un’affer-
mazione che può apparire retorica, ma che solleva un inter-
rogativo tutt’altro che scontato: quanti imprenditori agricoli 
hanno effettivamente avviato attività volte a misurare in che 
modo, e in quale misura, le pratiche di gestione dei suoli 
abbiano influito sul loro stato di salute o, più precisamente, 
sulla loro qualità?

È evidente, infatti, che il successo dell’applicazione della 
Direttiva nei diversi areali agricoli dipenderà in larga misura 
dalle modalità di gestione dei suoli aziendali e dal loro impatto 
sulla funzionalità dei suoli stessi. In ultima analisi, ciò rimanda 
all’adozione delle cosiddette “buone pratiche agricole” e alla 
possibilità di valutarne concretamente gli effetti.
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Non a caso, nel paragrafo precedente è stato introdotto 
il concetto di qualità del suolo, distinto da quello di salute, 
ma particolarmente appropriato quando si fa riferimento alla 
funzionalità dei suoli agricoli.

Definizione di Salute e Qualità dei Suoli

L’articolo 3 della Direttiva europea riporta la seguente de-
finizione di salute del suolo: “le condizioni fisiche, chimiche 
e biologiche del suolo che ne determinano la capacità di fun-
zionare come un sistema vivente essenziale e di fornire servizi 
ecosistemici”. Per sistema vivente essenziale si intende un’entità 
complessa, organizzata e autonoma, capace di autosostenersi, 
riprodursi ed evolversi. Di seguito, la Direttiva, definisce poi i 
servizi ecosistemici come “i contributi diretti o indiretti degli 
ecosistemi ai benefici ambientali, economici, sociali, culturali e 
di altro tipo che le persone traggono da tali ecosistemi”. Il con-
cetto enunciato, come giusto che sia, rappresenta un ombrello 
molto ampio entro il quale sono contenuti aspetti e funzioni 
che possono essere riferibili a suoli destinati a diversi usi.

Contestualizzando il nostro approccio a uno specifico are-
ale agricolo-produttivo potremmo affermare che la qualità del 
suolo può essere definita come la capacità di uno specifico 
suolo agricolo di funzionare all’interno di un agroecosistema 
gestito, sostenendo una produzione colturale stabile ed eco-
nomicamente sostenibile, mantenendo la qualità ambientale 
(suolo, acqua e aria) e contribuendo alla salute delle piante, 
degli animali e dell’uomo nel medio e lungo periodo. Il 
concetto di qualità diviene quindi estremamente funzionale 
quando operiamo all’interno di uno specifico sistema agricolo. 
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Di fatto, per certi versi, le definizioni enunciate risultano 
essere tra loro comparabili, se non sovrapponibili. Il concetto 
di salute possiamo considerarlo gerarchicamente superiore a 
quello di qualità, perché di fatto lo contiene. Tuttavia, quando 
passiamo all’atto pratico della loro misura, in uno specifico 
sistema agricolo, il concetto di qualità diviene più specifico 
e quindi chiarisce molto bene anche quali sono gli obiettivi 
che l’agricoltore dovrebbe perseguire. Lavorare per migliorare 
la qualità del suolo rappresenta la premessa per ottenere un 
suolo sano.

Il fatto che il concetto di qualità possa più direttamente 
fare riferimento a uno specifico sistema agricolo rappresenta 
un aspetto piuttosto interessante. Oggi, come ben sappiamo, è 
possibile svolgere attività agricola facendo riferimento a diversi 
sistemi produttivi. Ad esempio, sistemi agricoli intensivi, con-
servativi o biologici. All’interno di questi possiamo declinare 
il concetto di qualità del suolo in modo più preciso, facendo 
riferimento ai punti di forza e di debolezza di ogni sistema 
agricolo.

La qualità del suolo, intesa come capacità di sostenere 
le funzioni produttive ed ecologiche, può, infatti, variare in 
funzione del sistema agricolo adottato. L’agricoltura intensiva 
consente elevate rese nel breve periodo, ma è spesso associata 
a un peggioramento di indicatori chiave quali la stabilità strut-
turale, il contenuto di carbonio organico e l’attività biologica, 
con conseguente riduzione della funzionalità del suolo nel 
tempo. Al contrario, l’agricoltura conservativa mostra effetti 
positivi su indicatori fisici e biologici, come infiltrazione idrica, 
aggregazione e biodiversità del suolo, aumentando la resilienza 
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dell’agroecosistema, sebbene con benefici produttivi talvolta 
differiti nel tempo. Nei sistemi di agricoltura biologica, la 
qualità del suolo è fortemente legata ai processi biologici e al 
riciclo degli elementi nutritivi (nutrienti), con miglioramenti 
evidenti di attività microbica e sostanza organica, a fronte di 
possibili limitazioni nella disponibilità immediata di nutrienti 
e nella produttività.

Obiettivo di questa trattazione non è certamente quello di 
stabilire quale sia il migliore tra questi sistemi agricoli, tutti 
e tre sono perfettamente legittimi e ben presenti nelle nostre 
realtà produttive. Tuttavia, i diversi sistemi agricoli presi come 
esempio differiscono per l’enfasi attribuita alla produttività im-
mediata, alla conservazione delle funzioni ecologiche o al ruolo 
dei processi biologici, evidenziando come la valutazione della 
qualità del suolo debba essere necessariamente contestualizzata 
al sistema di gestione adottato. Nella pratica diventa ovvio che 
le buone pratiche agricole, necessarie a mitigare i punti deboli 
di ogni specifico sistema agricolo adottato, necessariamente 
differiscono tra loro. Conseguentemente, le metodologie di 
valutazione della qualità dei suoli debbono essere pensate in 
funzione del sistema agricolo che si intende valutare, ed essere 
capaci di rilevarne i punti deboli suggerendo nel contempo le 
buone pratiche che li possono mitigare.

Bisogna, quindi, porre una grande cautela quando si ap-
plicano modalità di misura della qualità dei suoli pensando 
di mettere a confronto diversi sistemi produttivi se non ad-
dirittura suoli diversi per caratteristiche edafiche. Il rischio è 
quello di stilare classifiche non utili al miglioramento della 
qualità dei suoli.
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Alla luce delle differenze tra i sistemi di agricoltura intensiva, 
conservativa e biologica, emerge come la qualità del suolo 
non possa essere valutata attraverso un singolo parametro, 
ma richieda un insieme integrato di indicatori fisici, chimici 
e biologici. Tali indicatori consentono di cogliere sia gli effetti 
a breve termine della gestione agricola sulla produttività, sia le 
dinamiche di medio-lungo periodo legate alla conservazione 
delle funzioni del suolo. L’analisi congiunta di questi indica-
tori permette di valutare in modo comparativo l’impatto di 
diverse gestioni sulla qualità del suolo, evidenziando i neces-
sari compromessi e sinergie che consentano di perseguire la 
produttività e la sostenibilità.

Indicatori e indici di qualità del suolo 

Con il termine “indicatori” si fa riferimento a tutti i para-
metri fisici, chimici e biologici che possono essere misurati di-
rettamente su campioni di suolo e che forniscono informazioni 
puntuali, ad esempio, rispetto al contenuto di un elemento, 
alla tessitura del suolo, alla quantità di biomassa microbica 
presente. Gli indicatori di qualità del suolo presentano un’am-
pia variabilità in termini di sensibilità alle pratiche gestionali, 
relazione con i processi biochimici che avvengono nel suolo e 
con i servizi ecosistemici, nonché dipendenza dalle proprietà 
intrinseche del suolo. Il contenuto in carbonio organico del 
suolo (Corg), ad esempio, è strettamente correlato ai servizi 
di regolazione delle riserve del carbonio (Bagnall et al., 2023).

Un indicatore efficace, tuttavia, dovrebbe rappresentare 
processi chiave del suolo e relativi servizi ecosistemici, risultare 
sensibile alle pratiche di gestione ed essere operativamente 
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applicabile (Doran e Zeiss, 2000; Janzen et al., 2021). In tale 
prospettiva, gli indicatori biologici mostrano generalmente 
una risposta più rapida ai cambiamenti gestionali rispetto agli 
indicatori chimici e fisici che, di norma, tendono a modificarsi 
su scale temporali più estese. Pertanto, gli indicatori biologici 
possono essere considerati “dinamici”, mentre quelli chimici 
e fisici rappresentano proprietà “statiche” del suolo (Bastida 
et al., 2008).

Una recente metanalisi condotta da Fan et al. (2025), ba-
sata su 876 studi, ha evidenziato come gli indicatori chimici 
costituiscano ancora le metriche più frequentemente impiegate 
nelle valutazioni della qualità del suolo. Tra gli indicatori fisici, 
la tessitura del suolo risulta la più frequentemente riportata, 
mentre il carbonio della biomassa microbica (Cmic) rappresenta 
l’indicatore biologico maggiormente utilizzato. Nonostante 
la minore frequenza di applicazione, gli indicatori biologici 
sono progressivamente riconosciuti come particolarmente in-
formativi, in virtù della loro elevata sensibilità alle condizioni 
del suolo e alle pratiche gestionali (Fan et al., 2025; Bastida 
et al., 2008).

La natura multidimensionale e multifunzionale del suolo, 
quindi, ha favorito lo sviluppo di “indici”, semplici o complessi 
(Figura 1) ovvero di misure indirette derivanti dall’integrazione 
di indicatori chimici, fisici e biologici al fine di valutare in 
modo integrato le variazioni che avvengono nei processi chiave 
all’interno di un suolo (Muñoz-Rojas, 2018). Tali strumenti 
però devono essere sufficientemente robusti e al contempo 
facilmente interpretabili, così da supportare i processi deci-
sionali di agricoltori, decisori politici e altri soggetti coinvolti 
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nella gestione del suolo. Tra gli indici semplici di natura mi-
crobica e biochimica, il quoziente metabolico (qCO2) e il 
quoziente microbico (qMIC) sono ampiamente impiegati per 
la valutazione della salute e della qualità del suolo, in quanto 
esprimono l’efficienza metabolica microbica rispetto al ciclo 
del carbonio (Bhaduri et al., 2022). Un altro indice semplice 
ampiamente utilizzato è dato dalle attività enzimatiche (AE) 
specifiche, ovvero rapportate al Cmic (AE/Cmic) che ci for-
niscono informazioni sulle esigenze microbiche relativamente 
a specifici elementi nutritivi. 

Indici complessi quali il “Soil Management Assessment 
Framework” (SMAF), invece, forniscono valutazioni basate 
sull’elaborazione statistica degli indicatori e indici semplici 
misurati in nuovi indici, maggiormente sintetici e di più agevole 
interpretazione (Andrews et al., 2004; Mazzon et al., 2021). 
In particolare, la procedura SMAF prevede di selezionare, 

Fig. 1 - Esempio grafico della potenziale integrazione di parametri indivi-
duali, indici semplici e indici complessi per una più completa valutazione 
della qualità del suolo.
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attraverso un’analisi delle componenti principali (PCA) e una 
correlazione, gli indicatori e gli indici semplici che costituiscono 
il “Minimum DataSet” (MDS) di uno specifico sito (Figura 
2). Questo MDS sarà costituito dai parametri (indicatori e/o 
indici) che maggiormente descrivono e caratterizzano il sito 
senza ridondanza tra gli stessi (individuata ed eliminata dalla 
correlazione). A questo punto ai singoli parametri viene asso-
ciato un punteggio (score) basato sul significato ecosistemico 
del parametro (ad esempio, il Corg avrà un punteggio maggiore 
per valori di Corg maggiori) e sul peso del parametro nella 
PCA. La somma di questi punteggi per i diversi parametri 
darà un valore che può essere considerato rappresentativo 

Fig. 2 - Schematizzazione della procedura SMAF per il calcolo dell’indice 
di qualità del suolo (adattato da Mazzon et al., 2021).
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della qualità del suolo (così come riportata nella Direttiva) di 
quel campione.

Questo è solo un esempio di calcolo di un indice che sia 
in qualche modo onnicomprensivo di diversi parametri e che 
quindi, di fatto, integri al suo interno i descrittori più significa-
tivi legati alla qualità e alla funzionalità di quel suolo. Rimane 
tuttavia, come per la maggior parte degli indici considerati, 
estremamente sito-specifico, e necessita di un confronto locale 
o temporale per una corretta valutazione della qualità di quel 
suolo. Generalizzazioni in questo senso, così come la definizione 
di valori soglia che individuino buona o cattiva qualità di un 
suolo, possono risultare estremamente fuorvianti. 

Pertanto, pur essendoci degli strumenti utilizzabili, l’ap-
plicazione operativa degli indicatori e degli indici di qualità 
del suolo richiede l’adozione di quadri interpretativi chiari e 
condivisi che non mirino a una eccessiva semplificazione di 
un sistema che, di fatto, è tra i più complessi in natura.
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Massimo Montanari (*)

Attenzione alla parola “immateriale”. È la parola-chiave 
per cogliere il senso del riconoscimento della Cucina italiana 
come “patrimonio culturale immateriale dell’umanità”, rila-
sciato nel mese di dicembre 2025 dall’Unesco, l’agenzia delle 
Nazioni Unite per l’Educazione, la Scienza e la Cultura. La 
“Lista rappresentativa del patrimonio culturale e immateriale” 
dell’Unesco comprende, secondo la convenzione approvata nel 
2003, «le prassi, le rappresentazioni, le espressioni, le cono-
scenze, il know-how che le comunità, i gruppi e in alcuni casi 
gli individui riconoscono in quanto parte del loro patrimonio 
culturale», ricreandolo e rivitalizzandolo di generazione in 
generazione - giacché le identità culturali sono un prodotto 
della storia, dunque in continua evoluzione. 

Il dossier di presentazione della candidatura è stato redatto 
da un Comitato scientifico da me presieduto; i princìpi di fondo 
che lo hanno ispirato, oltre ad alcune informazioni di natura 
procedurale, sono illustrate nel libro Tutti a tavola. Perché la 
cucina italiana è un patrimonio dell’umanità (Laterza, 2025) 
da me scritto a quattro mani con un collega che ha avuto 

(*)	 Professore Emerito - Università di Bologna.
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un ruolo di primo piano nella stesura del dossier: Pier Luigi 
Petrillo, docente di Diritto pubblico comparato all’Università 
Unitelma Sapienza di Roma, dove dirige la Cattedra Unesco 
sul patrimonio culturale immateriale. Qui ne richiamo alcuni 
temi essenziali. 

Intanto è utile precisare che le candidature di questo genere 
sono seguite dal Ministero della cultura e presentate all’Unesco 
direttamente dal Governo; esse tuttavia nascono da richieste 
dal basso, avanzate da comunità che praticano l’«elemento» 
(così l’Unesco definisce l’oggetto candidato) e ne chiedono 
il riconoscimento quale bene culturale. Nel caso della cuci-
na italiana, trattandosi di un «elemento» praticato ovunque 
nel paese, a farsi promotori della candidatura non sono state 
specifiche comunità locali bensì comunità rappresentative ed 
“emblematiche”, che agiscono a nome della comunità nazio-
nale. I soggetti proponenti sono stati tre: la rivista “La cucina 
italiana” (la più antica rivista di cucina, fondata nel 1929) 
che ha lanciato la candidatura; la Fondazione Casa Artusi 
di Forlimpopoli, che esprime la natura familiare, domestica 
della cucina italiana; l’Accademia italiana della cucina, che ne 
rappresenta il versante professionale per il suo ruolo di monito-
raggio della ristorazione pubblica. Da queste tre “comunità” è 
partita l’idea di candidare la Cucina italiana come patrimonio 
culturale immateriale Unesco.  

La cucina sarebbe dunque un patrimonio “immateriale”? 
L’idea non è così ovvia se stiamo affettando una zucchina o 
gustando un tortellino. Ma deve essere chiaro che a essere 
stati candidati non sono i prodotti né le ricette, bensì i saperi, 
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le conoscenze, le gestualità da cui quelle realtà nascono. In 
definitiva, il modo di pensare e di rapportarsi alla cultura 
del cibo. La familiarità, l’intimità, la confidenza degli italiani 
col cibo. 

Qualcuno si è chiesto quale sia l’utilità di un riconoscimento 
Unesco alla cucina italiana, che è già tanto diffusa e apprezzata 
nel mondo. La domanda in realtà andrebbe rovesciata: noi 
riteniamo che sia utile all’Unesco promuovere l’immagine della 
cucina italiana. Infatti, uno dei criteri che guidano candidature 
come questa, relative al patrimonio culturale immateriale, è 
che esse abbiano un valore non solo rispetto alle comunità che 
vivono e praticano quell’esperienza, ma anche rispetto all’u-
niverso mondo. Da questo punto di vista, la cucina italiana 
costituisce un modello culturale estremamente interessante: 
essa infatti si è costruita attraverso un processo storico che 
possiamo chiamare “condivisione delle diversità”. Non esiste 
un modello unico per rappresentare la cucina italiana, che si 
articola in centinaia, forse migliaia di diversità locali: sono 
queste specificità locali a costituire la sostanza, l’essenza di 
ciò che chiamiamo cucina italiana. Per questo ogni tanto si 
sente dire che la cucina italiana non esiste; che sarebbe solo la 
somma di tante culture locali. Perché effettivamente è questa 
la cifra distintiva della cucina italiana: non tanto la sua bontà, 
che diamo per scontata, né il fatto di essere migliore di altre, 
perché questo ha a che fare con i gusti individuali e collettivi 
e può sempre essere messo in discussione; ciò che veramente 
qualifica la cucina italiana è la straordinaria differenziazione 
locale delle esperienze, dovuta sia a condizioni di natura ge-
ografica (suoli, altitudini, climi e microclimi che cambiano 
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di continuo, su distanze ristrettissime) sia alle vicende del 
paese (il continuo alternarsi e sovrapporsi, nei secoli, di genti 
e culture diverse). 

Ma qui scatta l’equivoco, concettuale e linguistico: pensare 
la cucina italiana come una somma di culture locali non aiuta 
a comprenderne la natura, perché la cucina italiana non è 
il prodotto di una somma, bensì di una moltiplicazione. Le 
esperienze locali non sono mai state isolate e autoreferenziali, 
ma hanno sempre fatto parte di un sistema dinamico, in cui 
ciascuna dialoga con le altre. 

Il modello della cucina italiana come spazio di condivisione 
delle diversità risale assai indietro nel tempo: lo si osserva già 
nel Rinascimento e prima ancora nel Medioevo. In quei secoli 
l’Italia non esiste ma tutti parlano di Italia: letterati, artisti, 
cuochi, gastronomi. In tema di cucina è utile citare un curioso 
testo del 1548, scritto dal milanese Ortensio Lando: si intitola 
Commentario delle più mostruose e notabili cose d’Italia ed è un 
esercizio letterario che simula una guida di viaggio indirizzata 
a un immaginario viaggiatore orientale, invitato a percorrere 
l’intero paese da sud a nord, dalla Sicilia alla Liguria, alla 
caccia di monumenti e opere d’arte ma anche di specialità 
gastronomiche. Anche queste serviranno a capire la cultura 
del paese. Evidentemente l’idea del turismo gastronomico 
non è un’invenzione del marketing contemporaneo… ma ciò 
che soprattutto importa notare è che questo Commentario si 
muove in uno spazio, appunto, italiano, incurante di confini 
e di distinzioni politiche, anzi sottolineando la ricchezza di un 
patrimonio così diversificato, «secondo la varietà delli costumi 
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italiani li quali più spesso si cambiano che non fa il cameleonte». 
Esiste dunque, da secoli, un contesto culturale (e non politico) 
che pensa all’Italia come spazio di condivisione di saperi e di 
valori, anche alimentari. Come gli artisti e i poeti, anche i 
cuochi viaggiano da una città all’altra, e con loro i mercanti e 
molti altri. Persone, cose, idee sono in continuo movimento. 

L’Italia a cui pensa Lando non è una realtà politica e nep-
pure una semplice realtà geografica. Questa Italia è uno spazio 
culturale: le «cose d’Italia» da notare e da ammirare ne costitui-
scono l’ossatura. Mille specificità locali, «secondo la varietà delli 
costumi italiani», vanno a definire un paese che può chiamarsi 
con un solo nome, Italia, proprio perché ci sono quelle «cose» 
a tenerlo insieme. Quella cultura è italiana ed è grazie a essa 
(solo grazie a essa) che l’Italia esiste. La gastronomia ne fa parte 
a pieno titolo. Prodotti diversi, ricette diverse, abitudini diverse, 
ma condivise entro uno spazio comune: figuriamocelo come 
una rete, un network di saperi, conoscenze, pratiche, gusti. 
Al plurale - tutto è plurale nella storia italiana - ma anche al 
singolare, perché tutto circola, si muove, si confronta. 

Sul piano civile, etico, politico questo principio di “con-
divisione delle diversità” rappresenta un modello forse non 
unico, ma certamente originale e importante da ribadire a 
chi confonde la cucina italiana con un piatto di spaghetti, 
una fetta di prosciutto, un formaggio da grattugiare. Ciò che 
è utile far capire è che tutto ciò si fonda su una cultura della 
diversità, del confronto, dello scambio da cui alla fine è potuto 
scaturire uno straordinario patrimonio. 

Un’immagine efficace per rappresentare la cucina italiana 
potrebbe essere quella del mosaico: un insieme di tessere diverse, 
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ognuna delle quali è sé stessa, e però assieme a tutte le altre va 
a comporre un’immagine compiuta e coerente, che trascende 
ogni singola tessera. Non una semplice somma di elementi, 
dunque, ma - come dicevo - una moltiplicazione, che quegli 
elementi mette insieme e fa interagire. Questa modalità, con 
cui la cucina italiana si è costruita nel tempo, è un esempio 
che ci è sembrato interessante proporre all’attenzione dell’U-
nesco, contrapponendolo a pregiudizi fondati sul localismo 
autoreferenziale e sulla difesa di presunte “purezze” autoctone. 

Qualcuno ha scritto che la cucina italiana è una creazione 
recente, che nasce solo nell’ultimo dopoguerra perché un’I-
talia povera come quella arrivata fino agli anni Sessanta del 
Novecento non sarebbe stata in grado di elaborare una vera 
cultura gastronomica. Ci sono almeno due motivi per conte-
stare questa posizione. 

Anzitutto perché i poveri, anche loro, hanno elaborato nel 
tempo un proprio gusto e una propria cucina, sia pure scon-
trandosi con la necessità quotidiana di nutrirsi nel modo più 
economico e sicuro. L’immagine «miserabilista» dei contadini 
del passato - come si esprime uno storico francese, Florent 
Quellier - non corrisponde alla realtà e rischia di trasferire 
sul piano storiografico stereotipi trasmessi dalle fonti, che 
esprimono la visione distorta delle classi dominanti, ideo-
logicamente interessate ad affermare e ribadire una abissale 
differenza fra sé e gli altri. Anche nella società della fame (se 
così vogliamo definire il mondo contadino di ancien régime) 
esiste una tradizione di cucina. A me piace perfino parlare di 
una «gastronomia della fame», che si attiva sotto lo stimolo 
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della necessità - non senza piccole attenzioni al gusto - nei 
momenti di carestia o di maggiore difficoltà alimentare. 

Ma non si tratta solo di questo: se anche volessimo riservare 
ai ricchi il gusto del cibo (ciò che appare discutibile sul piano 
etico, oltre che sul piano storico) non possiamo occultare la 
loro competenza in fatto di cucina. Un ricettario come quello 
di Bartolomeo Scappi, monumento dell’alta cucina italiana del 
Rinascimento, pubblicato nel 1570, evidenzia una densità e 
profondità di cultura gastronomica a dir poco straordinarie. 
E dunque, che in Italia la cultura del cibo abbia una storia 
secolare è fuori discussione, né si può obiettare che il gusto 
da allora è radicalmente mutato e che certi prodotti o certe 
preparazioni oggi ci disgusterebbero - giacché questo fa parte 
dell’evoluzione storica del gusto, anch’essa fuori discussione. 

C’è di più. Nella tradizione italiana, la cucina destinata alle 
classi dominanti ha sempre mantenuto un rapporto profondo 
con la cultura popolare - si trattasse della cucina aristocratica 
del Rinascimento o della cucina borghese dell’Ottocento. Par-
to da un esempio relativamente vicino nel tempo, quello di 
Pellegrino Artusi: il suo ricettario, la cui prima edizione esce 
nel 1891, si rivolge alla borghesia della nuova Italia appena 
unita, a quelle che lui stesso definisce «classi agiate»; ma nelle 
sue ricette è chiarissima la dimensione popolare, soprattutto 
contadina. Dall’universo popolare sono attinte le ricette miglio-
ri, magari quelle festive, che poi vengono filtrate, “depurate”, 
affinate, però mantenendo un legame evidente con la cultura 
di origine. Il motivo per cui Artusi non ebbe successo soltanto 
tra le «classi agiate» ma anche fra i ceti popolari, è che le classi 
umili riconoscevano in quel manuale pezzi importanti della 
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propria cultura. Basti citare la prima riga della prima ricetta, 
dedicata al brodo - le prime parole con cui si avvia il testo ar-
tusiano: «Lo sa il popolo e il comune che per ottenere il brodo 
buono…». Artusi dunque comincia il suo ricettario - e par 
quasi un manifesto, una dichiarazione di intenti - dando per 
scontato che il «popolo», la gente «comune» sa benissimo ciò 
che lui sta per raccontare. In questo modo la cucina italiana 
si delinea come luogo formidabile di connessione sociale, oltre 
che territoriale. La condivisione delle diversità non agisce solo 
sul piano geografico, mettendo in gioco i territori in tutte le 
loro articolazioni. Essa opera anche sul piano sociale, mettendo 
in gioco esperienze e saperi diversificati: nel caso di Artusi, 
cultura contadina e cultura borghese. Ecco un altro motivo per 
spiegare la ricchezza di questa cucina in termini di varietà, ed 
ecco perché la si può veramente definire “nazionale”: perché 
tutti, direttamente o indirettamente, in qualche modo hanno 
contribuito a costruirla nel corso del tempo. La condivisione 
non è solo orizzontale (geografica, territoriale) ma anche ver-
ticale (sociale). Dico di più: la prima è possibile solo perché 
esiste la seconda. 

La convergenza di culture socialmente diversificate non 
si osserva, infatti, solo nell’Ottocento borghese di Artusi ma 
anche nei ricettari medievali e rinascimentali: destinati a un 
pubblico decisamente minoritario - i ceti nobiliari, addirittura 
le corti regie - anch’essi mostrano significative convergenze 
con le pratiche di cucina della gente comune. Convergenze 
inattese, giacché confliggono con i pregiudizi ideologici di cui 
è infarcita la cultura delle classi dominanti e di cui è coerente 
testimone la letteratura coeva. I ricettari però riservano uno 
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spazio insolito (rispetto alla cultura carnivora delle aristocrazie 
europee del tempo) alle verdure, ai legumi, alle minestre di 
cereali, prodotti che la letteratura rappresenta come rustici, 
poveri, “umili”, ma che poi vediamo confluire (con le relative 
preparazioni) nei ricettari delle classi alte, perché i cuochi 
che lavorano a corte o nei palazzi nobiliari intuiscono quale 
potenziale di sapori e di piaceri si cela in quegli usi, in quelle 
pratiche. La carne resta al centro dei loro interessi, quasi per 
obbligo sociale, perché così è stato, storicamente, in tutte le 
cucine del potere. Ma nei ricettari elaborati nelle (e per le) 
corti italiane, alle ovvie e scontate attenzioni a pernici e fagiani, 
cervi e vitelle si affiancano ricette di cavoli e cipolle, bietole e 
rape, fave e fagioli. Questo è rimasto, nei secoli, un carattere 
distintivo della cucina italiana, e gli storici concordano nel 
riconoscere che la capacità di valorizzare i prodotti vegetali è 
stato il più significativo contributo dato dall’alta cucina italiana 
alla cultura gastronomica europea.  

È ovvio che, nel momento in cui passa sulla tavola di una 
corte aristocratica, quella ricetta si arricchisce e si “nobilita”, 
ma ciò non ci impedisce di avvertire la presenza dei cuochi 
al mercato, in mezzo alla gente e ai venditori. Da Napoli a 
Milano, da Venezia a Palermo le corti aristocratiche si scam-
biano il personale di cucina, i prodotti, le idee, costituendo 
una rete privilegiata di esperienze condivise; ma ciascuna di 
queste esperienze “alte” mantiene un rapporto con le “basi” 
locali. In questo modo la cucina italiana si costruisce come 
esperienza collettiva: qualcosa sale dal basso verso l’alto, il che 
appare di fondamentale importanza sul piano metodologico, 
perché se l’imitazione di ciò che fanno le classi dominanti è 
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pratica normale e abbastanza ovvia, meno ovvia è la dispo-
nibilità delle classi dominanti a valorizzare i saperi ordinari 
(ideologicamente rifiutati, gastronomicamente messi a frutto). 
Questo è un aspetto distintivo della tradizione italiana, non 
unico forse, ma certamente caratteristico, legato alla centralità 
politica, economica, culturale che le città hanno sempre avu-
to nella storia italiana: sono le città, infatti, a tenere insieme 
quei mondi altrimenti separati, configurandosi come spazi di 
incontro, di mescolamento, di ibridazione fra culture diverse. 

“La cucina italiana fra sostenibilità e diversità bioculturale” 
è il titolo scelto per presentare all’Unesco il dossier di candi-
datura della Cucina italiana. Entrambi i temi - sostenibilità e 
biodiversità - in modi diversi sono collegati alla significativa 
presenza della cultura popolare nel percorso storico che ha 
accompagnato la formazione di questo patrimonio. 

Quello della sostenibilità è un concetto moderno, attua-
le perché oggi necessario, ma nel caso della cucina italiana 
costituisce una sorta di premessa originaria, derivata dalla 
dimensione popolare di questa cucina, che non casualmente 
ha trovato i suoi punti forti in elementi come la pasta, le 
minestre, le verdure, cibi eminentemente popolari, anche se 
rielaborati nei contesti dell’alta cucina - oggi dai cuochi dei 
grandi ristoranti, un tempo dai cuochi delle grandi famiglie. 
Anche rispetto alla biodiversità - intesa non solo e non tanto in 
senso materiale, cioè riferita alle risorse del territorio, ma anche 
e soprattutto in senso culturale, come diversità di atteggiamenti, 
gusti, costumi - è da ritenere storicamente decisivo l’apporto 
della tradizione popolare, capace di ricavare dalle risorse dei 
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territori invenzioni culinarie ogni volta diverse. Una cultura 
come quella italiana, caratterizzata da centinaia di varietà di 
prodotti, più ancora che ai prodotti è legata alla fantasia, ai 
saperi e alle tecniche, alle abitudini, alle tradizioni che in ogni 
luogo si sono sviluppate. Da questa diversificazione e varietà 
di esperienze a un certo punto si sono stagliate le cosiddette 
“eccellenze”. Ora, è dimostrato che il genio nasce più facil-
mente là dove c’è un’alta e diffusa scolarità. Analogamente, 
le eccellenze gastronomiche presuppongono una sottostante 
ricchezza di esperienze “normali”. È appunto la “normalità” 
italiana quella che si è candidata all’Unesco: non l’eccellenza di 
questo o quel prodotto, di questa o quella ricetta, di questo o 
quel cuoco, ma l’attitudine storica a considerare “normale” la 
diversificazione delle idee e delle esperienze che ne derivano. 
Questa diversificazione, frutto del lavoro di tanti, è l’humus 
che quelle eccellenze ha consentito di realizzare. 

Si dice che gli italiani parlano sempre di cucina, con toni 
appassionati e perfino litigiosi. È vero, e lo storico non può non 
chiedersi perché. Innanzitutto, la discussione si accende perché 
le realtà di cui si parla sono mutevoli, instabili e conoscono 
infinite varianti - e poiché, ovviamente, la “migliore” è sempre 
la mia, se ne deve concludere che nessuna può veramente dirsi 
“migliore”. L’aspetto culturalmente significativo del discutere 
(e anche, paradossalmente, del litigare) è che non si discute (e 
non si litiga) su qualcosa che non interessa o non si conosce: 
ogni discussione presume un confronto, presume che in qual-
che modo si sappia ciò che fa l’altro. La cultura del confronto 
è tipica del modo di essere italiano perché i vari “localismi” 
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si conoscono e si confrontano. Perfino il dileggio delle abi-
tudini altrui, che caratterizza il folklore contemporaneo ma 
si ritrova già nei testi medievali e rinascimentali, non sarebbe 
pensabile - ha osservato Vito Teti - se quelle abitudini non 
fossero note e magari sperimentate: le “ingiurie alimentari” 
(mangiapatate, mangiafagioli, mangiapolenta…) stanno ad 
attestare la varietà culinaria del paese e la sua condivisione in 
una rete di reciproca conoscenza. Tutto questo ci dice che nel 
sentire degli italiani il rapporto col cibo è qualcosa di molto 
intimo, profondo, essenziale nel modo di pensare e rappre-
sentare sé stessi. Attraverso la cucina gli italiani “leggono” la 
realtà e raccontano la propria storia, individuale e collettiva, di 
famiglia e di gruppo. La storia stessa del paese è stata pensata 
e raccontata con metafore gastronomiche.

Un bell’esempio è nel diario dell’oste Lorenzo Bicchierai, 
detto Pennino, che per molti decenni, prima e dopo la metà 
dell’Ottocento, gestì la Locanda di Ponte a Sieve vicino a Fi-
renze, tenendo un minuzioso resoconto di quanto percepiva 
attorno a sé. Nel 1849, una breve riflessione politica imme-
diatamente si traduce in immagini gastronomiche: «Con tutti 
questi moti di ribellioni e voglia d’accorpare l’Italia, io che 
sono oste e poco conosco di quelle faccende ho pensato all’I-
talia così divisa, ma che tutti vogliono insieme, e me la figuro 
come un bel pentolone di bollito: zampa, lingua, carni varie, 
odori!!». L’Italia di Pennino è un pentolone di bollito dentro 
cui sguazzano pezzi di carne diversi, ciascuno dotato di una 
sua propria identità ma che assieme agli altri va a costituire 
una vivanda unica. È una metafora efficace, perfetta per pen-
sare l’Italia, ma si potrebbe obiettare che Pennino era un oste, 
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dunque non poteva non ragionare in termini gastronomici. 
Vediamo allora un altro esempio, concettualmente identico, 

che sposta la nostra attenzione su un ambiente - culturale, so-
ciale, politico - del tutto diverso. Siamo nel 1860, mentre sta 
prendendo forma l’unificazione politica del paese. Nel mese di 
luglio Garibaldi ha occupato l’isola e attende di sferrare l’attac-
co decisivo a Napoli. Cavour, mente politica dell’operazione, 
ritiene che per quest’ultimo passo sia opportuno indugiare 
un po’ e, per rappresentare la situazione, scrive queste parole 
in una sua lettera: «Le arance [leggi: la Sicilia] sono già sulla 
nostra tavola e stiamo per mangiarle. Per i maccheroni [leggi: 
Napoli] bisogna aspettare, perché non sono ancora cotti». 
Questo non è un cuoco. Questo è Cavour, primo ministro 
del Regno di Sardegna. Francamente è difficile immaginare il 
primo ministro di qualsiasi altro paese che si esprima in questo 
modo (e partorisca immagini come queste) in un momento 
così delicato e cruciale come quello dell’unificazione nazionale. 

Ancora un esempio, a dir poco commovente. Nel gennaio-
febbraio 1918, dopo la rotta di Caporetto, migliaia di soldati 
e ufficiali italiani sono rinchiusi nel campo di prigionia di 
Celle, in Germania vicino a Hannover. Due di loro, Giovanni 
Fiorentino di Agrigento e Giuseppe Chioni di Genova, cercano 
di combattere l’angoscia scrivendo di cucina. Pescano dalla 
propria memoria le ricette di casa: un modo per ritrovare gli 
affetti domestici, il calore della famiglia e del focolare. Ma non 
lo fanno in forma individuale e privata. Lo fanno assieme ai 
compagni di prigionia, raccogliendo e confrontando le rispet-
tive esperienze, i rispettivi ricordi. Ne nascono due quaderni, 
uno dei quali scritto con calligrafie diverse: ogni prigioniero 
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ha annotato di proprio pugno le ricette che gli sono più care. 
Entrambi i quaderni mostrano una mescolanza di tradizioni 
di ogni parte del paese, ed è una prova straordinaria della 
profondità con cui questi uomini avvertono il rapporto fra 
cucina e identità nazionale - sempre nella medesima modalità: 
condividere esperienze senza pretendere di ridurle ad unum. 
Chioni lo scrive esplicitamente: le ricette sono state raccolte - 
scrive nell’introduzione al suo quaderno, aggiunta al termine 
del conflitto - attraverso uno «scambio reciproco di ricordi, 
rimpianti e desideri». 

Io credo che gli italiani parlino sempre di cucina perché 
nell’appartenenza culturale, prima che in quella politica, ri-
conoscono ed esprimono la propria identità. E credo che di 
questa cultura la tradizione gastronomica sia parte essenziale. 

Che la cultura del cibo trasmetta appartenenza, identità, 
memoria non è ovviamente un’esclusiva italiana, perché tutte 
le culture hanno un rapporto forte e profondo con i propri 
usi culinari; quello che è tipico del modello italiano è il fatto 
di non avere un modello di riferimento omogeneo, ma di 
avere costruito un sentire comune attorno alla condivisione 
dei sentimenti e delle pratiche, dei gesti, dei rituali; di un 
“sentimento dei luoghi” ovunque diverso, ovunque uguale.
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ha discusso una tesi riguardante la prima donna 
laureata in Medicina veterinaria in Italia. Nel 
2025 ha vinto il premio “Alba Veggetti” istituito 
dall’Associazione Italiana di Storia della Medi-
cina Veterinaria e della Mascalcia destinato alla 
migliore tesi inerente alla Storia della Medicina 
veterinaria. Dopo un periodo di formazione post-
laurea in Francia, attualmente è libera professio-
nista in Italia.
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Luciano Cavani
Professore Associato in Chimica Agraria presso 
l’Alma Mater Studiorum - Università di Bologna.
I suoi interessi di ricerca sono rivolti alla fertili-
tà dei terreni agrari, ai fertilizzanti e all’utilizzo 
dei sottoprodotti agro-industriali in agricoltura. 
Attualmente incentra le sue ricerche sullo studio 
delle relazioni tra la gestione agronomica (lavo-
razioni, rotazioni, consociazioni, concimazioni) 
e la qualità del suolo. 

Claudio Marzadori
Professore Ordinario in Chimica Agraria presso 
il Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-
Alimentari dell’Alma Mater Studiorum Università 
di Bologna dove insegna Chimica e Biochimica del 
Suolo nei Corsi di Studio in Tecnologie Agrarie 
e Biotecnologie Agrarie Vegetali. I suoi principali 
interessi di ricerca sono legati alla valutazione della 
qualità e salute del suolo, all’utilizzo agronomico 
di biomasse di varia origine a scopo fertilizzante, 
allo sviluppo di fertilizzanti innovativi. In parti-
colare, si occupa di sviluppare e applicare “indici 
complessi” per valutare la qualità dei suoli con 
particolare riferimento a quelli agricoli.
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Martina Mazzon
Ricercatrice a tempo determinato di tipo a) in 
Chimica Agraria presso l’Alma Mater Studiorum 
- Università di Bologna. I suoi interessi di ricerca 
sono rivolti alla valutazione dell’attività microbica 
nel suolo attraverso la determinazione di attività en-
zimatiche idrolitiche e ossidative e la determinazio-
ne di indici semplici e complessi per la valutazione 
della qualità del suolo. Questo tipo di approccio 
valutativo viene calato in contesti agrari dove la 
determinazione della qualità del suolo è legata agli 
effetti di diverse gestioni agronomiche del suolo.

Claudio Ciavatta
Professore Ordinario di Chimica Agraria presso 
il DISTAL dell’Alma Mater Studiorum Universi-
tà di Bologna, docente di “Biochimica agraria e 
Fertilità del suolo” e “Gestione della fertilità del 
suolo” ha ricoperto diversi incarici in ambito ac-
cademico. L’attività scientifica è prevalentemente 
rivolta allo studio degli aspetti chimico-strutturali 
e biochimici della sostanza organica dei suoli, di 
fertilizzanti, di biosolidi di riciclo e rifiuto per uso 
fertilizzante, ai cicli dei nutrienti, alle sostanze 
indesiderate, all’interno dell’economia circolare. 

Massimo Montanari
Insegna Storia dell’alimentazione all’Università 
di Bologna. Nell’Ateneo bolognese ha fondato 
il master “Storia e cultura dell’alimentazione”. 
Presidente del Centro di Studi per la Storia delle 
campagne e del lavoro contadino.
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