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E notoriamente stretto il legame che, da tempo e su molteplici
fronti, intercorre fra la Regione dell’'Umbria e I'Universita degli Studi
di Perugia, ripetutamente tradottosi nel concreto sostegno o
comunque nel patrocinio di iniziative mirate a valorizzare le
specificita e I'immagine del nostro territorio.

Con piacere mi accingo dunque a introdurre questo volume,
costituente l'esito piu tangibile dell’ampio ventaglio di iniziative
promosse dall’Ateneo perugino sia nei mesi precedenti, sia durante lo
svolgimento di Expo Milano 2015. L’evento, il cui filo conduttore e
espresso dal titolo Nutrire il Pianeta, Energia per la vita, ha
rappresentato non soltanto un’ulteriore significativa occasione di
collaborazione tra la Regione dell’'Umbria e 1'Universita — entrambe
peraltro presenti in Expo —, ma ha offerto nello stesso tempo alla
comunita scientifica la possibilita di affrontare i temi legati
all’agricoltura, all’alimentazione e allo sviluppo sostenibile in modo
trasversale, mettendo insieme competenze e saperi riconducibili a
un’ampia pluralita di aree scientifiche. La presente raccolta di saggi si
propone infatti, nel solco delle finalita di Expo, quale espressione
della necessita di affrontare alcune fra le piti urgenti questioni del
mondo contemporaneo (nuove forme di agricoltura, tutela
dell’ambiente e del paesaggio, diritto al cibo e diritti degli agricoltori,
qualita degli alimenti e salute, tracciabilita e sicurezza alimentare e
cosl via) in ottica interdisciplinare, prestando attenzione soprattutto a
cogliere gli aspetti che uniscono e possono creare trame di ricerca
comuni; inoltre, essa rende testimonianza della imprescindibilita di
dover cogliere le sfide imposte da questioni a volte controverse — e
talora fonte di aspre dispute laddove riguardino la qualita della vita e
la salute delle persone — con la sensibilita di rendere accessibili
contenuti e temi complessi a un pubblico non di specialisti.

Questo volume ci offre, in definitiva, una prospettiva ampia e
multiforme dell’'universo tematico gravitante intorno al binomio
territorio-alimentazione, e cio € reso ancor piu efficace dallo scenario
di riferimento, ovvero 1'Umbria, regione in cui nel corso della storia
gli interventi umani hanno saputo piut che altrove mantenere uno
stretto legame con l'ambiente e con la dimensione tradizionale
connessa al mondo rurale. Una tradizione che costituisce segno



dell’identita, non da intendersi quale espressione di arretratezza,
bensi come risorsa su cui lavorare per costruire il futuro.

Nel manifestare pertanto gratitudine al comitato scientifico del
Progetto di Ateneo per Expo Milano 2015, al Prof. Fabio Fatichenti
curatore di questo volume, nonché ai ricercatori dell’Universita di
Perugia per la ricchezza e la proficuita del lavoro svolto, offro con
viva soddisfazione da parte della Regione dell’'Umbria il concreto
sostegno alla realizzazione e promozione di un’opera i cui contenuti
contribuiranno senza dubbio a tenere viva l'attenzione sui temi di
Expo anche negli anni a venire.

Fernanda Cecchini
Assessore regionale
Agricoltura, Cultura e Ambiente



Vi sono momenti e settori in cui la ricerca scientifica e culturale
s'incontra in maniera felice con le urgenze determinate dalle
contingenze della storia. In quelle circostanze I'Universita, che della
ricerca e della formazione alla ricerca e sede primaria, coglie appieno
il suo senso, concretizzando l'opportunita di indirizzare il nuovo
sapere nella direzione del miglioramento delle forme e della qualita
della vita collettiva.

Per tutto cio e con estremo piacere che saluto l'uscita di questo
volume, in cui si presentano gli atti di un convegno organizzato
nell’ambito dell’ Ateneo, dal momento che tratta con profitto e discute
in profondita e con lungimiranza temi quanto mai necessari e
scottanti, collegati a una nuova idea di agricoltura e di cultura della
coltivazione e del consumo, abbracciando un ampio orizzonte di
emergenze, quali la sostenibilita dello sviluppo, 'impatto ambientale
della produzione, il diritto al cibo, il contributo delle scienze, i
fondamentali meccanismi culturali che da sempre si sviluppano
intorno al cibo stesso.

Osservo con molto piacere, per altro, che un tema cosi ampio e dai
forti connotati tecnico-scientifici e stato opportunamente declinato
all'interno di una prospettiva propria delle scienze umane, cosi come
del resto di stampo umanistico & la collana che ospita questi atti.
Appare cosi manifesto quanto la tanto pronunciata interdisci-
plinarieta non sia un traguardo astratto, bensi una condizione dettata
dalla complessita dei problemi reali che la ricerca € oggi chiamata ad
affrontare.

Per tutti questi motivi, dunque, credo che sia legittimo 'orgoglio
nel vedere come tale iniziativa abbia avuto luogo nella nostra
Universita e quanto 1’Ateneo stesso sia in grado di contribuire allo
sviluppo qualitativo del territorio, a cui questi studi sono primaria-
mente rivolti, ma anche quanto la ricerca condotta su scala locale sia
in grado di fornire modelli per prospettive spaziali assai pit1 ampie.

Mi pare che sia la giusta strada, su cui abbiamo il dovere e anche la
grande occasione di costruire il nostro cammino.

Franco Moriconi
Rettore della Universita degli Studi di Perugia
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PRESENTAZIONE

Per le universita e per tutta la comunita scientifica italiana Expo Milano
2015 ha rappresentato un prezioso momento di discussione e confronto sia
sui temi strettamente correlati all’evento (su tutti, alimentazione e salute), sia
su numerosi altri che inevitabilmente risultavano con quelli in stretta rela-
zione: salvaguardia dell’ambiente, gestione delle risorse e del paesaggio,
nuove forme di agricoltura, tutela del territorio e delle culture locali e cosi
via. Pertanto, dalla meta del 2014 e per tutto il 2015 anche 1'Universita degli
Studi di Perugia, intendendo accompagnare l'apertura e lo svolgimento del-
la manifestazione, ha elaborato un programma articolato in numerose inizia-
tive di approfondimento sulle tematiche appena enunciate, con particolare
attenzione al patrimonio materiale e immateriale attinente alla tradizione e
alla produzione alimentare in Umbria. Al fine, in altre parole, di incrementa-
re la proiezione esterna dell’Ateneo e altresi di diffondere il frutto di ricerche
e progetti “sparsi” per 1'Universita, da tempo avviati e tutti riconducibili a
un complesso ventaglio di competenze trasversali, sono stati organizzati se-
minari e incontri scientifici di varia scala e tipologia, in collaborazione con
altri attori pubblici e privati, ai quali hanno contribuito tutte le aree del sape-
re universitario, attivando cosi proficue sinergie sia sul versante della diffu-
sione e comunicazione dei saperi, sia sul piano culturale con l'adozione di
un approccio multidisciplinare.

D’altronde, € alquanto noto che la nostra regione si caratterizza per aver
saputo conservare uno stretto legame con l'agricoltura e dunque costituisce
una realta produttiva e culturale che puo giustamente definirsi autentico la-
boratorio per tutti i temi/problemi affrontati e dibattuti in Expo 2015.

In sintesi, questo fermento promozionale-culturale e sfociato in un “Pro-
getto di Ateneo”, coordinato dai colleghi Francesco Tei e Francesco Mannoc-
chi (Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Ambientali) insieme a Ma-
nuel Vaquero Pifieiro e Paola De Salvo (Dipartimento di Scienze politiche), mos-
sosi nella triplice direzione di recuperare il passato, valorizzare il presente e
immaginare il futuro. Ad esso hanno aderito tutti i 16 Dipartimenti con deci-
ne di idee progettuali (workshop, convegni, seminari, mostre, visite tecni-
che...) frutto delle attivita di ricerca scientifica e umanistica e collocabili in
una o piu delle seguenti categorie attinenti il mondo dell’alimentazione:



produzione, trasformazione, distribuzione, consumo, rappresentazione, edu-
cazione, comunicazione, tutela-valorizzazione. Ci si puo rendere conto di
quanto tale attivita sia risultata intensa scorrendo il lungo calendario degli
eventi nel sito http://www.unipg.it/news/expo-2or5.

Lo sforzo e stato premiato: il Comitato Scientifico internazionale per Ex-
po 2015 del Comune di Milano ha preso visione del Progetto di Ateneo, ne ha
apprezzato il valore scientifico — a pieno titolo riconducibile fra i temi di Ex-
po 2015 — e ha di conseguenza concesso ad esso il proprio patrocinio.

Vi sono poi da ricordare 'importante aspetto, che qui mi limito solo ad
accennare, della presenza “fisica” dell’Ateneo in seno a Expo, con eventi e
attivita organizzati su temi di interesse sia per un pubblico di semplici visita-
tori, sia per istituzioni e imprese, nonché I'impegno profuso in sede locale in
numerosi tavoli tecnici con svariati enti e istituzioni (Confindustria, Confagri-
coltura, CIA, Universita dei Sapori, Accademia di Belle Arti, Regione, Comuni,
3A Parco Tecnologico Agroalimentare ecc.) per cercare di proporre iniziative
coordinate (scientifiche, tecniche, culturali, imprenditoriali, turistiche...) da svi-
luppare in Umbria e/o presso i padiglioni di Milano.

Al fine tuttavia di non esprimere un’immagine eccessivamente frammen-
tata di tanto impegno, sin da subito in sede locale si concordo di organizzare
un Convegno di Ateneo capace di costituire la vetrina ideale per diffondere
a vari livelli il frutto delle ricerche e della progettualita dei ricercatori di tutti
i Dipartimenti. Nacque cosi il Convegno “Umbria. Dalla coltura alla cul-
tura alimentare” che, organizzato dai colleghi Tei, Mannocchi, Vaquero
Pifieiro e De Salvo con il patrocinio del Comitato Scientifico internazionale
per Expo 2015 del Comune di Milano, della Regione Umbria e del Comune di
Perugia e con il sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio di Perugia, si
e tenuto presso la Sala dei Notari di Palazzo dei Priori il 25 e 26 febbraio 20r5.

La stessa sede dei lavori — il Comune di Perugia — esprimeva dunque le
precipue finalita dell'iniziativa, ovvero la volonta dell’Ateneo di illustrare
alle istituzioni e alla cittadinanza il proprio impegno, le proprie competenze
e i risultati delle proprie ricerche sulle tematiche di Expo o comunque a tale
evento strettamente correlate. Articolato in sei sessioni (Produzione sosteni-
bile, Cultura e radici storiche, Territorio e paesaggio, Cibo e diritto e diritto
al cibo, Qualita degli alimenti e salute, Alimentazione e qualita della vita),
ciascuna con 4-5 relazioni di approfondimento, il Convegno ha registrato la
partecipazione di rappresentanti di tutti i Dipartimenti. Ad aprire i lavori e



intervenuta la Prof.ssa Claudia Sorlini, Presidente del Comitato Scientifico
Expo 2015 del Comune di Milano.

A conclusione dell’iniziativa, e parso a tutti opportuno non disperdere le
sinergie attivatesi e pertanto, con il consenso del Comitato organizzatore, ho
assunto l'incarico di pubblicare gli atti del Convegno. Tuttavia, la quantita e
la qualita dei contributi pervenuti mi ha in seguito suggerito I'opportunita di
realizzare non un volume di atti, bensi una raccolta di saggi capace di resti-
tuire concreta testimonianza dell'impegno, delle professionalita e delle com-
petenze dei ricercatori del nostro Ateneo sui temi di Expo o comunque con
essi in relazione. Il presente volume affronta dunque molteplici e diversificate
tematiche: dal land grabbing al cibo nell’arte; dai processi mirati alla tracciabilita e
qualita degli alimenti agli stili di vita; dall’evoluzione del paesaggio agrario e
rurale alle nuove forme dell’agricoltura; dal turismo enogastronomico ai diritti
degli agricoltori e cosi via. Si tratta di contributi pensati non solo per una pla-
tea di esperti, ma anche per un pubblico, senz’altro vasto, interessato a que-
stioni notoriamente attuali e sensibili: cio spiega, e nel contempo lascia ap-
prezzare, 'impegno da parte degli specialisti nell’adoperare un linguaggio
tecnico ma comunque accessibile senza scadere nel semplicistico.

E noto, in definitiva, che accanto ai due obiettivi fondamentali della for-
mazione e della ricerca I'Universita e da tempo costantemente impegnata a
favorire I'applicazione diretta, la valorizzazione e 'impiego della conoscen-
za per contribuire allo sviluppo culturale ed economico della societa e, in ta-
le prospettiva, ogni struttura accademica si propone di comunicare e divul-
gare il sapere attraverso una relazione diretta con il territorio e con tutti i
suoi attori. Si tratta della cosiddetta terza missione, alle cui finalita auspico
che questo volume possa contribuire.

Fabio Fatichenti






Dalla coltura alla cultura alimentare. Ricerche dall’Umbria
(a cura di F. Fatichenti)

Culture Territori Linguaggi, 6, 2015, pp. 5-12

ISBN 9788890642180

CLAUDIA SORLINT*

EXPO 2015
PER UNO SVILUPPO SOSTENIBILE DEL PIANETA

Premessa. — 1l tema sul quale Milano e I'Italia hanno ottenuto di ospitare
I'esposizione universale del 2015 e “Nutrire il pianeta - Energia per la vita”,
un tema che si declina su molti aspetti: evoca la storia dell’agricoltura, che si
intreccia strettamente con la storia delle civilta e delle diverse culture del
pianeta, I'evoluzione delle tecnologie, la diffusione delle piante di interesse
alimentare a seguito della scoperta di nuovi continenti, le contaminazioni tra
popolazioni che, al di la dei rapporti di amicizia o di ostilita, hanno finito
con lo scambiarsi conoscenze, tecniche, piante e prodotti, cultura culinaria.
Nutrire il pianeta evoca anche atmosfere pit1 intime, quelle della madre che
nutre il figlio, della famiglia seduta attorno al desco, dei banchetti delle
grandi feste; e ancora le numerose opere d’arte, dalla pittura alla scultura,
dalla musica alla letteratura al cinema, in cui il cibo viene descritto e raccon-
tato nelle sue mille sfaccettature e connessioni. Al di la degli aspetti positivi,
questo tema propone anche con forza I'immagine di chi e escluso da una nu-
trizione adeguata, della poverta che impedisce 1'accesso al cibo, delle malat-
tie che derivano dalla malnutrizione con gravi conseguenze non solo sull’in-
dividuo, ma anche sullo sviluppo dei paesi, gia poveri, che si vedono privati
delle risorse umane indispensabili allo sviluppo; infine evoca il problema
dell’obesita, che sta crescendo con un ritmo piu intenso che nel passato so-
prattutto nei paesi in via di sviluppo.

v Universita degli Studi di Milano. Presidente del Comitato Scientifico Expo 2015 del
Comune di Milano.
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La fame ieri, 0ggi e domani. — A tutt’oggi nel pianeta soffrono la fame 8oo
milioni di persone. A questo numero si aggiunge un ulteriore miliardo e
mezzo di persone che soffrono la cosiddetta fame nascosta, cioé una fame
che non appare evidente perché non dipende dalla quantita di proteine, car-
boidrati e lipidi consumati, ma dalla carenza di vitamine e minerali. Tali ca-
renze, come quella di ferro, possono pregiudicare addirittura lo sviluppo
psichico dell’individuo, impedendogli di dispiegare le proprie potenzialita.

Oggi la quantita di cibo che viene prodotta sul pianeta e ritenuta — dalle
grandi agenzie internazionali e dalla comunita scientifica — di gran lunga
superiore alle necessita. La fame dunque non dipende dalla capacita della
terra di produrre alimenti, ma dalla disomogenea distribuzione del cibo sul
pianeta: in alcuni paesi si produce piu del necessario, in altri molto meno.
La soluzione logica sarebbe di esportare le eccedenze alimentari verso i paesi
carenti di cibo. Questo pero avviene solo per quei paesi o per quegli strati di
popolazione che sono in grado di pagare. Chi non dispone di mezzi econo-
mici e tagliato fuori. Quindi e la poverta che impedisce 1’accesso al cibo. Il
problema puo essere risolto promuovendo lo sviluppo e incrementando 1'oc-
cupazione, che a sua volta e legata alla salute e alla istruzione.

Da anni le Nazioni Unite attraverso le grandi agenzie (FAO, WFP, UNI-
DO...) cosi come i singoli paesi attraverso la cooperazione allo sviluppo lavo-
rano, con maggior o minor efficacia, in questa direzione. Nel 1960 le persone
che soffrivano la fame erano 850 milioni, pari al 34% dell'umanita; oggi la
percentuale si e piu che dimezzata per 'aumento della popolazione, ma il
numero assoluto si e ridotto di molto poco: gli “affamati” sono ancora, come
detto, 8oo milioni.

Ai vecchi problemi oggi se ne stanno aggiungendo di nuovi. La domanda
di alimenti sta crescendo con un ritmo intenso e comunque superiore a quel-
lo dell’offerta. E crescono le preoccupazioni di sfamare un pianeta che nel
2050 sara popolato da g miliardi di persone.

La domanda lievita anzitutto perché aumenta la popolazione mondiale,
grazie al miglioramento generale delle condizioni di vita. L’aspettativa di
vita sul pianeta infatti cresce di 3,5 mesi all’anno. Contemporaneamente si
diffonde sempre piu, soprattutto nei paesi emergenti, la domanda di alimen-
ti di origine animale che, come e noto, richiedono un consumo di proteine
vegetali elevato (De Castro, 2015).
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Agricoltura e risorse ambientali. — La risposta alla fame non puo comunque
essere semplicemente il produrre di pitu. Infatti & necessario rendere dispo-
nibile cibo sufficiente, sano, nutriente e “giusto” per tutti i mesi dell’anno e
per tutta la popolazione mondiale, e questo in modo sostenibile, cioe ridu-
cendo lI'impatto sulle risorse naturali che gia oggi si consumano in misura
superiore alla sostenibilita. A questo consumo di risorse 1’agricoltura concor-
re e in alcuni casi anche notevolmente.

Oggi l'agricoltura viene praticata su 1.500 milioni di ettari, corrispondenti
al 40% della superficie emersa del pianeta; il 70% della produzione e destina-
ta ad alimentare gli allevamenti di animali; vengono usati 110 milioni di ton-
nellate di pesticidi; infine i mari sono sfruttati il 30% in piu di quanto sia
compatibile al fine di consentire la riproduzione delle specie (FAO, 201r).

L’attivita agricola del pianeta e responsabile del 69% del consumo di ac-
qua dolce, con picchi superiori al go% in paesi con clima caldo e poche risor-
se (in Italia del 50%) (Segre, 2012). Il cambiamento climatico che sta colpendo
duramente soprattutto le zone tropicali e quelle temperate alle basse latitu-
dini (anche in Italia) causa, tra I'altro, siccita e ampliamento delle aree deser-
tificate. Sistemi di irrigazioni obsoleti, scarsa sensibilita, diffusione di colture
con grandi esigenze idriche concorrono a incrementare i consumi idrici, in
un contesto nel quale circa 8oo milioni di persone bevono acqua non sanitiz-
zata e 1,2 miliardi vivono in zone con scarsita di acqua.

Al cambiamento climatico che, oltre a causare siccita, e anche responsabi-
le di molti degli eventi catastrofici e della tropicalizzazione del clima in zone
temperate, concorre anche l'agricoltura, per una quota pari al 14-17%, con
I’emissione dei gas serra. In particolare il contributo piu consistente deriva
dalla produzione di metano, liberato nell’atmosfera attraverso l'eruttazione
dei ruminanti.

I terreni del pianeta dedicati all’agricoltura si vanno riducendo a causa di
fenomeni ambientali sia straordinari, sia ordinari, quali erosione, esondazio-
ni, frane, smottamenti (spesso causati da attivita antropiche), terremoti e ma-
remoti, cui va aggiunto anche il consumo di suolo dovuto all'urbaniz-
zazione. La possibilita di ampliare la superficie arabile del pianeta, senza di-
struggere le foreste e, ovviamente, le aree urbanizzate esistenti, ¢ limitata e
puo interessare soprattutto 1’Africa. Tutti concordano che uno sfruttamento
di superfici ampie potrebbe causare ulteriori impatti e compromettere ulte-
riormente 'ambiente (Nature Editorial, 2010).
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Inoltre la pratica di privilegiare la coltivazione di poche varieta partico-
larmente produttive sta causando perdita di agrobiodiversita. Oggi, circa 30
specie di piante forniscono il 95% dei cibi consumati. Molte specie sono
scomparse (FAQO, 2010).

I consumi energetici necessari per la lavorazione della terra e impiegati
per la produzione di pesticidi e fertilizzanti sono ancora in gran parte basati
sull'uso di fonti energetiche non rinnovabili (combustibili fossili). E il fabbi-

sogno di energia continua a crescere.

Il contributo della ricerca allo sviluppo sostenibile. — In questo contesto la ri-
cerca scientifica puo fare molto, e lo sta gia facendo. Le aspettative maggiori
sono riposte in alcuni particolari settori, come quello della biologia, dei si-
stemi informatici e delle tecnologie avanzate.

Nel campo della biologia: diverse indagini sono finalizzate a identificare,
attraverso la ricerca di determinanti genetici, varieta di piante con spiccata
propensione ad autoproteggersi dalle aggressioni biologiche, grazie alla ca-
pacita di produrre e accumulare nei tessuti concentrazioni elevate di moleco-
le (es. polifenoli) con attivita biocida. Tali piante garantiscono produzioni
piu stabili e richiedono minor consumo di pesticidi. Altre ricerche sono fina-
lizzate a identificare geni che conferiscono alla pianta resistenza a variazioni
climatiche improvvise o a temperature piu elevate, a carenza di nutrienti nel
terreno, a concentrazioni saline alte e a scarsita di acqua (Ceccarelli, 2014). In
alcuni casi i risultati sono stati di grande impatto, come nel caso di varieta di
riso che oggi possono essere coltivate in “asciutto” diversamente da quanto
si faceva e ancora in gran parte si fa allagando i campi con conseguenze ne-
gative su microclima, diffusione di insetti e di pesticidi nell’ambiente.
Un’altra linea di ricerca e dedicata al miglioramento della qualita nutriziona-
le dei prodotti vegetali, attraverso la cosiddetta biofortificazione, cioe
I'incremento del valore nutrizionale di tali prodotti. Questo obiettivo si rag-
giunge sia grazie alla scelta di varieta migliorate di piante, sia attraverso tec-
niche colturali innovative. La biofortificazione e di grande importanza per
contrastare la cosiddetta malnutrizione nascosta, cioe la carenza di minerali
e di vitamine nella dieta, diffusa anche nei paesi sviluppati.

Nel campo dell’ingegneria genetica sono in corso tentativi di trasformare
cereali (che sono il piu importante alimento dell'umanita) come il frumento
da piante annuali a piante perenni; questo libererebbe l'agricoltore dalla ne-
cessita di acquistare ogni anno le sementi. I risultati sono comunque incerti e
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si € ancora lontani da possibili utilizzi. Altre ricerche sono finalizzate a mo-
dificare le piante in modo da trasformarle in macchine con una piu alta resa
di trasformazione dell’energia solare. Questo significherebbe incrementare
le potenzialita produttive della pianta. Un sogno di molti biotecnologi e di
ottenere che batteri fissatori di azoto atmosferico acquisiscano la capacita di
vivere in simbiosi con le radici dei tre cereali piti importanti per 1’alimen-
tazione del pianeta (mais, riso, frumento), con conseguente drastica riduzio-
ne dell'uso di fertilizzanti chimici azotati.

Nel campo della robotica e delle ICT (Tecnologie per I'Informazione e la
Comunicazione), si stanno mettendo a punto con successo apparecchiature
basate su sensori che, installati nel terreno, ne rilevano 'umidita che viene
segnalata direttamente o trasmessa a un computer. Il vantaggio di questa
tecnologia e che consente di irrigare il terreno solo quando veramente serve
con la quantita di acqua necessaria, con un notevole risparmio di questa pre-
ziosa risorsa naturale. Notevole sviluppo hanno anche le tecnologie del re-
mote sensing e dell’'uso del satellite. Forniscono informazioni utili a valutare
lo stato di salute o di sofferenza delle piantagioni e di conseguenza a decide-
re gli interventi adeguati (di irrigazione e/o trattamento) e ad elaborare pre-
visioni sui raccolti necessarie a mettere in atto per tempo le misure idonee.

Nel campo degli alimenti di origine animale, grandi progressi sono stati
effettuati per migliorare la qualita delle carni (per es. meno grassi) attraverso il
miglioramento genetico delle razze allevate, I'uso di tecnologie di allevamento
appropriate e alimentazione mirata. Nel contempo si sta lavorando, con risultati
significativi, anche sulla riduzione degli impatti ambientali degli allevamenti,
anche quelli legati alla produzione di gas serra dei ruminanti.

I cibi del futuro: quali (nuovi) potranno contribuire a soddisfare la richie-
sta di una alimentazione sufficiente, sana, nutriente per una dieta appropria-
ta, senza distruggere le risorse naturali in via di pesante compromissione?
Fra i vari cibi emergenti anche per i paesi dell’Occidente compaiono le pro-
teine da insetti, alle quali anche 'Europa sta dedicando attenzione (per ora
per il settore della mangimistica), le alghe, la carne sintetica prodotta in la-
boratori con colture cellulari, e la quinoa: si tratta di uno pseudocereale sul
quale la FAO ha investito molto (sequenziandone l'intero genoma) per il suo
valore nutrizionale elevato (proteine, minerali, fibre, vitamine), superiore a
quello dei cereali comunemente consumati. La quinoa ha inoltre il pregio di
non sintetizzare glutine e quindi di essere adatta anche all’alimentazione dei

celiaci; infine & una piante altamente versatile, capace di crescere a 4 mila
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metri di altezza cosi come a livello del mare, in regioni sia calde che fredde.
La adattabilita, la resilienza, insieme con le proprieta nutrizionali fanno della
quinoa una pianta di straordinario interesse.

Per quanto riguarda la necessita di mettere a disposizione piu cibo per
sfamare l'umanita dei prossimi decenni, molte ricerche vi sono dedicate,
come sommariamente detto, ma accanto e forse prima dell’incremento della
produzione e indispensabile ridurre sprechi e perdite che si portano via, in-
sieme con il 30% dei cibi che la terra e i mari offrono annualmente, anche
una grande quantita di acqua, di energia, di fertilita dei suoli e di lavoro
umano, impiegati per la produzione.

Su tutti questi temi ed altri 'Unione Europea ha promosso dibattiti in pit1
di duecento eventi coinvolgendo tutto il mondo scientifico connesso con il

tema di EXPO (Expo 2015 EU Scientific Steering Committee, 2015).

La Carta di Milano. — Durante 1’esposizione universale questi temi sono
stati affrontati e discussi in un gran numero di incontri organizzati dalle u-
niversita, da vari centri e istituti di ricerca e di cultura, da fondazioni, asso-
ciazioni di categoria, dalla Commissione Europea, dal Comitato Scientifico
per EXPO del Comune di Milano, nella consapevolezza che Expo costituisse
un’occasione straordinaria da non sprecare. L’obiettivo e stato infatti quello
di sensibilizzare i visitatori sui grandi temi che riguardano 'umanita e di
raccogliere e diffondere buone idee, buone pratiche gia messe in atto e i con-
tributi che la ricerca, con i suoi risultati, puo dare alle imprese e alla societa.

Per mettere in evidenza che 'EXPO non e soltanto una grande festa, il
Ministro delle politiche agricole, alimentari e forestali ha voluto che, dopo
un’ampia consultazione durata alcuni mesi, venisse redatta la “Carta di Mi-
lano” quale lascito morale dell’Esposizione Universale. In essa si afferma il
concetto del diritto al cibo come diritto fondamentale, si ribadisce
I'importanza di renderlo disponibile senza distruggere le risorse naturali in-
dispensabili alla vita delle generazioni future e si chiamano all’assunzione di
responsabilita tutte le componenti sociali: i cittadini, le associazioni, le im-
prese e le istituzioni, perché tutti lavorino nella direzione di realizzare tale
principio. La richiesta di riconoscere questo diritto non e cosi scontata, visto
che solo 23 stati su 196 lo sanciscono nella propria carta costituente. Ribadire
o lanciare un principio e molto importante, ma altrettanto importante e darvi
seguito con azioni volte a realizzarlo nei fatti, altrimenti resterebbe lettera
morta. Gia nel 1963 il 35° Presidente degli Stati Uniti J. F. Kennedy aprendo il
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World Food Congress dichiarava: “Abbiamo la possibilita, in quanto mem-
bri della razza umana, abbiamo i mezzi e abbiamo la capacita di eliminare la
fame dalla faccia della terra nell’arco della nostra vita. Abbiamo solo bisogno
della volonta”. Dopo 52 anni 'obiettivo non e stato raggiunto e le stesse Na-
zioni Unite, lanciando i nuovi “Development Millennium Goals” per il 2015-
2030 hanno inserito 1'obiettivo “fame zero”. Il diritto al cibo e il diritto al la-
voro sono due cardini su cui si regge la dignita dell'individuo.

Ovviamente questo e un problema che coinvolge in larga misura paesi
del sud del mondo, ma anche i paesi industrializzati: 45 milioni negli USA,
79 in Europa, piu di 7 milioni (di cui circa 4 in poverta assoluta) in Italia (I-
STAT, 20r15).

Piu di un milione di persone, da capi di stato a semplici cittadini, hanno
sottoscritto la Carta di Milano, a dimostrazione dell’azione di sensibilizza-
zione che EXPO ha messo in campo e della disponibilita alla assunzione di
responsabilita individuali e collettive che tanti visitatori hanno dimostrato.
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Expo 2015 for a sustainable development of the planet. The universal exposition
of Milan 2or15 is dedicated to the theme “Feeding the planet, Energy for life”,
that highlights the attention on the nutrition problems of the present and
the future, when world population will reach (in 2050), ¢ billion. The chal-
lenge is to guarantee to all people, at all times, the access to sufficient, safe,
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affordable and nutritious food for a healthy diet and, at the same time, to
save the natural resources for the future generations. Thus it is necessary to
reduce environmental impacts: mitigating climate change, reducing food
system’s emissions, conserving the soil fertility, preserving the biodiversity,
reducing the use of conventional energetic sources, contrasting the food
waste, that represents as much as 30% of the world production. In this per-
spective the fundamental contribution of the scientific research in these
tields is described.

Keywords. — Milan EXPO 2015, hunger in the world, sustainable agriculture,

scientific research, natural resources and development
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INNOVAZIONE PER LA SOSTENIBILITA

Introduzione. — L'innovazione in agricoltura svolge un ruolo fondamentale
nella sostenibilita della produzione agricola, intervenendo nei complessi
processi di scelta della destinazione dei terreni e nelle diverse fasi dei pro-
cessi produttivi. Lo sviluppo di tecniche avanzate di coltivazione come
I'agricoltura di precisione (satelliti e georeferenziazione, sensoristica, auto-
mazione) affiancata alla modellistica puo contribuire a rendere maggiormen-
te sostenibile la gestione agronomica delle colture (lavorazioni, irrigazione,
fertilizzazione e difesa). In maniera analoga puo operare il miglioramento
genetico delle piante coltivate incrementando la loro tolleranza a stress bioti-
ci e abiotici e la loro efficienza d’uso delle risorse. Il potenziamento delle col-
tivazioni fuori suolo e in ambiente controllato mediante illuminazione artifi-
ciale puo contribuire a svincolare la produzione dai terreni agricoli, sempre
piu carenti.

L’ottimizzazione del prodotto agricolo deve essere implementata anche
in funzione dell'impiego dei sottoprodotti di filiera, valide alternative alle
risorse fossili sia per la produzione di energia che per la preparazione di
prodotti chimici pitu sicuri. Cio avviene con la definizione di nuovi processi
di degradazione e valorizzazione delle biomasse, o con la preparazione di
nuovi materiali per 'estrazione e stabilizzazione di coloranti naturali.

Un ulteriore passo verso una produzione agricola sostenibile puo essere
realizzato con l'uso delle rinnovabili nei diversi tratti del processo produtti-

v Universita degli Studi di Perugia; G. Baldinelli: Dipartimento di Ingegneria; L.
Latterini: Dipartimento di Chimica, Biologia e Biotecnologie; E. Pannacci: Dipartimento di
Scienze Agrarie, Alimentari e Ambientali.
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vo (trasformazione, trasporto degli alimenti), disponibili attraverso la messa
a punto di materiali innovativi e che consentono l’efficace conversione e
stoccaggio dell’energia delle fonti rinnovabili stesse.

L’impatto ambientale dell’intera filiera di qualsiasi prodotto alimentare
puo essere valutato e minimizzato attraverso diversi approcci (impronta e-
nergetica, emissioni in atmosfera, consumo delle risorse idriche), includendo
nell’analisi il ciclo di vita complessivo del prodotto.

Un recente studio condotto dal Ministero delle Politiche Agricole Ali-
mentari e Forestali (MIPAAF, 2o11) ha evidenziato come negli ultimi 40 anni
la Superfici Agricola Utile e passata da 18 a 13 milioni di ettari. Risultano
quindi indifferibili interventi finalizzati a un incremento del ruolo delle atti-
vita agricole e ispirati a tecniche innovative e sostenibili, valutando attenta-
mente gli effettivi rischi di competizione tra le colture a destinazione alimen-
tare, mangimistica e alla produzione di fibre tessili e materiali rispetto a
quelle a destinazione energetica.

L’obiettivo comune di ogni azione consiste nel generare un’inversione di
tendenza, contrastando spopolamento e abbandono e rilanciando il ruolo
delle attivita agricole sia come “presidio” del territorio che come fattore di

sviluppo e valorizzazione produttiva di aree a rischio di marginalizzazione.

Agricoltura di precisione. — Lo sviluppo di tecniche avanzate di coltivazio-
ne come l'agricoltura di precisione, affiancata alla modellistica puo contri-
buire a rendere maggiormente sostenibile la gestione agronomica delle col-
ture. Infatti, tutte le aree sottoposte a coltivazione sono caratterizzate da un
pitt 0 meno elevato livello di variabilita spaziale in grado di influire sulle di-
namiche di crescita delle piante. L’agricoltura di precisione puo essere defi-
nita come una strategia gestionale che utilizza tecniche e tecnologie agrono-
miche ed informatiche per raccogliere dati da fonti multiple in vista di un
loro utilizzo nell’ambito di decisioni riguardanti le operazioni colturali e
produttive di campo variabili nello spazio (Site Specific Farm Management)
(Plant, 2001; Calcante, 2015) (fig. 1). Per far questo occorre poter realizzare
un’attivita di monitoraggio globale dei processi produttivi aziendali. A tal
proposito, possiamo distinguere un monitoraggio ambientale che si occupa
del rilievo di parametri fisici, chimici, pedologici e climatici legati
all’ambiente in cui avviene l'attivita produttiva; un monitoraggio operativo
per la raccolta dei principali dati riguardanti lo svolgimento di attivita pro-

duttive aziendali; un monitoraggio delle colture ai fini di ricavare dati su
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stadi fenologici, stato nutrizionale, stato fitosanitario, presenza di malerbe,
attese produttive, mappe di produzione ecc. (Calcante, 2015).
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Fig. 1- L’agricoltura di precisione (da Calcante, 2015, modificato).

Per quanto concerne il monitoraggio colturale, questo puo svolgersi se-
condo sistemi “remote sensing” basati sul telerilevamento o secondo sistemi
“ground sensing”. Nel primo caso i sistemi si basano sulla possibilita di ot-
tenere immagini multispettrali e iperspettrali delle colture attraverso
I'impiego di sensori ottici satellitari o aerotrasportati (Atzberger, 2013; Cal-
cante, 2015). Tuttavia, i sistemi “remote sensing” presentano alcuni problemi
di ordine tecnico, economico e organizzativo (inadeguata risoluzione spazia-
le, scarsa tempestivita degli interventi) che ne limitano 'utilizzo in contesti
caratterizzati da un’elevata frammentazione degli appezzamenti. I sistemi
“ground sensing” permettono il rilievo da terra delle caratteristiche delle
colture sia mediante postazioni a punto fisso, sia attraverso sistemi mobili
montati direttamente su trattore (o su veicoli dedicati) grazie all'impiego di
sensori ottici (multispettrali e iperspettrali) e sensori analogici (sensori a ul-
trasuoni e laser scanner). In questo caso il vantaggio risiede nell’opportunita
di ottenere un elevato dettaglio spaziale delle informazioni, unito alla mas-

sima tempestivita. Recentemente si e sviluppata una soluzione interessante,
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che puo unire la tempestivita e la flessibilita d’intervento con un’adeguata
risoluzione spaziale: i droni in attivita di monitoraggio colturale (Zhang e
Kovacs, 2012; Calcante, 2015). L'impiego dei droni (anche noti come UAV —
unmanned aerial vehicles) nel telerilevamento e stato recentemente normato
in Italia (ENAGC, 2013), con la conseguenza che queste apparecchiature (defi-
niti con la sigla APR: aeromobili a pilotaggio remoto) sono da considerarsi
aeromobili a tutti gli effetti e devono pertanto rispettare parte delle procedu-
re che definiscono le regole del volo e di utilizzo dello spazio aereo. Tutta-
via, l'elevato livello di automazione, abbinata alla possibilita di sfruttare
moduli riceventi GPS di ridotte dimensioni, consente di definire piani di vo-
lo altamente automatizzati, con traiettorie definibili in funzione delle quote
di volo desiderate e delle caratteristiche ottiche dei sensori impiegati.

Il potenziamento delle coltivazioni fuori suolo e in ambiente controllato
mediante illuminazione artificiale puo contribuire a rendere maggiormente
sostenibili le produzioni svincolandole dai terreni agricoli, sempre piu ca-
renti. I sistemi di coltivazione fuori suolo a ciclo chiuso, basati sull'impiego
di soluzioni nutritive ricircolanti opportunamente monitorate, consentono di
produrre in maniera sostenibile, grazie ad una serie di vantaggi, quali: mag-
gior precocita delle produzioni e miglior controllo della loro qualita; ridu-
zione del consumo di acqua, fertilizzanti ed agrofarmaci; elevati livelli di au-
tomazione (Rouphael e Colla, 2005; Tognoni et al., 2005). Le tecniche di colti-
vazione piu utilizzate sono il Nutrient Film Technique (NFT), il Floating
System e 1’Aeroponica, applicate prevalentemente su colture orticole.
Nel'NFT una pellicola sottile di soluzione nutritiva fluisce continuamente
attraverso canalette poste in leggera pendenza nelle quali I'apparato radicale
delle colture si accresce liberamente; la soluzione nutritiva ricircolante e
pompata nella parte alta della canaletta e fluisce per gravita verso tubi di
raccolta. Nel floating system le piante sono allevate su supporti galleggianti
messi in vasche riempite di soluzione nutritiva ferma o a lento ricircolo. In
aeroponica le piante vengono coltivate in pannelli di plastica forati con le
radici sospese in aria, sotto il pannello e in ambiente buio; le piante vengono
irrigate nebulizzando la soluzione nutritiva sulle radici, generalmente per
alcuni secondi ad intervalli di 5-10 minuti (Tognoli et al., 2005). Il successo di
NFT e Floating sta aprendo la strada anche alle “Vertical Farms”, cioe strut-
ture in cui e praticata la coltivazione “multi-strato” (“multi-layer”); in questo
caso e pero obbligatoria I'illuminazione artificiale integrale tramite lampade
a LED (Battistel, 2o015).
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I LED possono rappresentare una valida fonte luminosa per la crescita
delle piante e il loro impiego nelle serre come fonte integrativo-sostitutiva
dell’illuminazione artificiale tradizionale ¢ in fase di valutazione presso di-
versi centri di ricerca (Van leperen e Trouwborst, 2007). Infatti, per quanto
riguarda lo sviluppo delle piante, i dispositivi LED consentono un controllo
preciso dello spettro che puo venire modificato in qualsiasi momento in base
alle esigenze delle piante nelle diverse fasi di sviluppo. La possibilita di ave-
re lampade in grado di fornire radiazione in specifiche lunghezze d’onda
permette teoricamente di utilizzare energia, sovrapponendo lo spettro a
quello in cui € massima 'efficienza dei sistemi fotosintetici (Clorofille A e B).
Con i LED, inoltre, si ha la possibilita di pilotare lo spettro in modo da in-
fluenzare la produzione di metaboliti secondari attraverso la sollecitazione
di fotorecettori non fotosintetici; questo aspetto potrebbe avere risvolti molto
importanti in campo nutraceutico o comunque influenzare in modo marcato
le caratteristiche organolettiche e qualitative delle produzioni vegetali (Sa-
muoliene et al.,, 2012). Tra gli utilizzi molto promettenti e, di fatto, gia com-
mercialmente impiegati, si ricorda I'impiego di illuminazione LED inter-
chioma: I'emissione in bande cromatiche ben definite e la produzione di luce
totalmente fredda (in termini di emissione di calore) rende la tecnologia LED
particolarmente indicata per l'illuminazione interchioma di colture orticole
allevate in serra (Morrow, 2008; Casper e Tenace, 2011).

Infine, anche il miglioramento genetico delle piante coltivate puo contribuire
alla sostenibilita delle produzioni agricole, incrementando nelle specie coltivate
la loro tolleranza a stress biotici e abiotici e la loro efficienza d"uso delle risorse.
A tal proposito, tecniche di miglioramento genetico come la Selezione Assi-
stita da Marcatori (MAS, Marker Assisted Selection) possono integrare le
tecniche di selezione tradizionale allo scopo di selezionare varieta di diverse
specie coltivate con accresciute capacita produttive, di tolleranza a stress bio-
tici e abiotici o con migliorate qualita nutritive (Tester, Langridge, 2010).

Sviluppo dei sottoprodotti di filiera. — Le biomasse agricole possono essere
viste come una fonte sostenibile di prodotti di chimica-fine (reagenti, solven-
ti, coloranti). Un problema attuale dell'industria chimica e la identificazione
di validi composti chimici da impiegare come alternative sicure e biodegra-
dabili ai classici solventi organici tossici che rappresentano circa il go% dei
rifiuti e delle emissioni di composti volatili organici connessi con la produ-

zione chimica.
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Il gruppo del Prof. Vaccaro ha identificato nel gamma-valerolattone
(GVL) derivato da biomasse lignocellulosiche, un composto con proprieta
chimico fisiche (polarita, solubilita, punto d’ebollizione, ecc.) adeguate per
sostituire i solventi polari aprotici largamente impiegati in processi denomi-
nati di “cross-coupling” dall’industria farmaceutica e dei materiali semicon-
duttori organici. GVL e stato preparato con una minima contaminazione da
Palladio che e due ordini di grandezza inferiori a quella ottenuta con i sol-
venti classici come I'N-metilpirrolidone (Strappavecchia et al., 2015; Ismalaj
et al., 2014).

L’estrazione di coloranti organici da biomasse e una procedura che
I'uvomo ha adottato fin dalla preistoria per soddisfare le proprie esigenze
cromatiche sia nella vita quotidiana (tintura di abiti o colorazione di cibi) che
nelle piu alte espressioni artistiche. Da alcuni anni il gruppo di Fotochimica
e Fotofisica del DCBB si occupa dell’estrazione e purificazione di coloranti
organici naturali da piante tintoree e della loro successiva caratterizzazione,
chimico-fisica, attraverso tecniche spettroscopiche e di microscopia, sia in
soluzione che su supporti solidi di varia natura come ad esempio le fibre tes-
sili (Clementi et al., 2014; Clementi et al., 2007). Tecniche di microscopia con-
sentono di caratterizzare la morfologia delle fibre e di valutare la distribu-
zione del colorante sulla sua superficie e al suo interno.

I coloranti organici naturali sono un’alternativa ai coloranti di sintesi, che
richiedono un notevole consumo di acqua e comportano il rilascio nell’am-
biente di sostanze tossiche e altamente inquinanti. Un limite importante di
molti coloranti naturali e la loro bassa solidita ad agenti atmosferici o alla
luce che causa una perdita di colore. Cio puo essere ovviato inserendo i colo-
ranti in matrici nanostrutturate di natura inorganica. Idrossidi lamellari dop-
pi o particelle di silice mesoporose si sono rivelate estremamente utili per
adsorbire cromofori organici e migliorare la loro solidita chimica e fotochi-
mica (Latterini et al., 2007; Ambrogi et al., 2014) definendo nuovi orizzonti
per una policromia sostenibile.

Il problema legato all’approvvigionamento energetico sta diventando
sempre piu attuale e rilevante. La ricerca nel campo della produzione di e-
nergia da fonti rinnovabili riveste un ruolo fondamentale per uno sviluppo
sostenibile delle moderne societa. L’energia solare rappresenta la sorgente di
energia rinnovabile pit abbondante anche se non costituisce una sorgente di
energia primaria; occorre effettuare una conversione diretta in altre forme di

energia (ad esempio energia termica, elettrica o chimica) mediante dispositi-
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vi ottimizzati per superare i limiti di intermittenza e diluizione che caratte-
rizzano l'energia solare.

Le celle solari basate sull'utilizzo di semiconduttori inorganici sensibiliz-
zati con coloranti (Dye-sensitized Solar Cells, o DSCs) per la conversione di-
retta da energia solare in energia elettrica rappresentano 1'esempio piu a-
vanzato di fotovoltaico di terza generazione. Tali dispositivi fotovoltaici,
proposti nel 1991 da M. Gratzel, furono concepiti per mimare il processo di
fotosintesi clorofilliana. Il loro funzionamento si basa sull’assorbimento di
radiazione solare da parte di un colorante, che passa in uno stato eccitato, da
cui inietta un elettrone nella banda di conduzione del semiconduttore inor-
ganico (TiO:). L’elettrone cosi generato raggiunge 1'elettrodo, mentre il colo-
rante ossidato viene rigenerato mediante riduzione da parte di un elettrolita
redox. Le DSC possono essere realizzate su substrati flessibili con differenti
colorazioni e gradi di trasparenza e mantengono inoltre un’elevata efficienza
anche in condizioni di luce diffusa. Queste caratteristiche permettono
un’elevata integrazione architettonica dei dispositivi fotovoltaici per il rive-
stimento di tetti, facciate di edifici o per la realizzazione di finestre fotovol-
taiche.

Il gruppo della Dott.ssa Nunzi lavora per ottimizzare le prestazioni di
celle fotovoltaiche DSC effettuando delle indagini teoriche mediante simula-
zioni computazionali sulle proprieta strutturali, elettroniche ed ottiche di co-
loranti e di mediatori redox che costituiscono le celle, nonché sulla loro inte-
razione con il semiconduttore inorganico, al fine di comprendere i fattori e-
lettronici responsabili del meccanismo di iniezione di carica e di rigenera-
zione del sensibilizzatore (Nunzi et al., 201r3; Nunzi et al., 2015).

L’idrogeno e un vettore di energia promettente per le nuove generazioni.
La sostenibilita del suo impiego dipende dalla fonte di energia utilizzata per
sintetizzarlo da composti ricchi di idrogeno, come 'acqua o le biomasse. La
decomposizione dell’acqua in idrogeno ed ossigeno per mezzo di radiazione
solare e uno dei metodi pit promettenti. Nel gruppo di ricerca di Fotochimi-
ca e Fotofisica del DCBB si stanno eseguendo esperimenti di produzione di
idrogeno da acqua per mezzo di radiazione solare in presenza di catalizzato-
ri eterogenei che sono soluzioni solide di ossidi di indio, gallio e terre rare.
Un metodo promettente per migliorare I'efficienza della produzione di idro-
geno dall’acqua deriva dalla combinazione della fotocatalisi eterogenea con
la sono-chimica (Gentili et al., 2010; Gentili et al., 2009). Gli ultrasuoni avvia-

no reazioni chimiche per mezzo del fenomeno di cavitazione acustica, che
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avviene in liquidi quando irradiati con ultrasuoni ad alta potenza e basse
frequenze (20-100 kHz). In sistemi eterogenei, la presenza di una fase solida
favorisce i processi sono-chimici dal momento che particelle solide disperse
nel liquido ed il gas intrappolato nelle fratture giocano il ruolo di nuclei per
la concentrazione di energia acustica. Nei nostri esperimenti abbiamo osser-
vato un interessante effetto sinergico nella produzione di idrogeno
dall’acqua in presenza di fotocatalizzatori eterogenei per via sono-foto-
catalitica.

I fotocatalizzatori non assorbono tutto lo spettro visibile, stiamo quindi
sviluppando materiali che possano realizzare il fenomeno dell'up-
conversion. Un sistema di up-conversion trasforma coppie di fotoni di bassa
frequenza in singoli fotoni di piu alta energia che possono esser assorbiti dai
fotocatalizzatori. Il processo di up-conversion riduce lo spreco di radiazione
solare e rende piut convenienti i sistemi di sfruttamento dell’energia solare
(Penconi et al., 2014). In fig. 2 sono riassunte le attivita di ricerca del DCBB.

Fig. 2 - Le colture vegetali come fonte di materie prime o ispirazione per
reperire energia da fonti alternative. (A) Estrazione di gamma-valerolattone
(GVL) da biomasse lignocellulosiche; (B) Estrazione e protezione di coloranti
naturali; (C) Conversione della radiazione solare in energia elettrica, me-
diante (processo fotovoltaico) o carburanti come lidrogeno (sono-foto-
catalitalisi dell’acqua).
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Carbon footprint e water footprint. — L’adozione di pratiche volte a tutelare
le risorse naturali e ambientali rappresenta un elemento di distinzione ed un
valore aggiunto per le aziende agricole. Data la crescente concorrenza na-
zionale ed internazionale, € importante puntare su strategie innovative, so-
prattutto in realta dove tali prodotti caratterizzano il territorio e ne costitui-
scono i suoi piu quotati indicatori di qualita enogastronomica, divenendo un
modello di prodotto eco-sostenibile.

Pur non essendo tra i settori considerati piti impattanti dal punto di vista
ambientale, le produzioni di vino e olio vanno ripensate in una nuova ottica,
quella della sostenibilita ambientale. E dunque importante conoscere l'intera
filiera vinicola e olivicola, non solo in termini di lavoro e dedizione da parte
del produttore, ma anche di impegni nel ridurre al minimo le ricadute am-
bientali che il prodotto ha sul territorio.

L’obiettivo consiste nel far arrivare al consumatore un’indicazione chiara
e facilmente riconoscibile circa l’attenzione all’ambiente ricercata lungo le
varie fasi del ciclo di vita del prodotto, non trascurando pero la salvaguardia
e la valorizzazione del territorio.

La Carbon Footprint (CF) e un indicatore ampiamente riconosciuto e diffu-
so, che consente di misurare la performance ambientale di processi, prodotti
e attivita in un unico dato facilmente comunicabile anche ad un pubblico
non tecnico ed esprime il totale delle emissioni di gas ad effetto serra (GHG)
associate, direttamente e indirettamente, al ciclo di vita. I GHG sono quei gas
di origine naturale o antropica che, assorbendo e riemettendo la radiazione
elettromagnetica nell'infrarosso, giocano un ruolo fondamentale nel bilancio
energetico (e.g. temperatura) del sistema Terra-atmosfera. Il valore numerico
della CF viene espresso in chilogrammi di CO: equivalenti, considerando il
contributo dei singoli GHG secondo il rispettivo valore di potenziale di ri-
scaldamento globale (GWP). II GWP e un indice che rappresenta il contribu-
to di un determinato gas all’effetto serra, rispetto a quello caratteristico della
CO;, il cui valore e posto pari a 1.

Un altro strumento per la valutazione della sostenibilita di un prodotto o
di un processo ¢ la Water Footprint (Hoekstra, 2013), un indicatore dell’im-
patto delle varie attivita sulle risorse idriche. L'impronta idrica dipende dal
volume totale di acqua dolce utilizzata per produrre beni e servizi, misurata
in termini di volumi d’acqua consumati (evaporati o incorporati in un pro-
dotto) e inquinati per unita di tempo, includendo sia l'uso diretto che indi-
retto. Conoscere 'impronta idrica di un processo e un vantaggio per le a-
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ziende, in quanto si traduce in efficienza dei processi produttivi, risparmio
di risorse naturali e possibilita di entrare in nuovi mercati, attirando i clienti
e i consumatori piu sensibili alle produzioni sostenibili.

I CIRIAF, Centro Interuniversitario di Ricerca sull'Inquinamento e
sull’ Ambiente «Mauro Felli», dell’Universita degli Studi di Perugia, svolge
da anni attivita in linea con questo tipo di studi, sviluppando progetti che
hanno come obiettivo la valutazione della Carbon Footprint, della Water Foo-
tprint e dell’energia primaria associate alla produzione di prodotti tipici del-
la realta umbra, tra i quali vino e olio ricoprono un ruolo di primaria impor-
tanza.

Le esperienze maturate all'interno delle attivita volte alla valutazione
dell'impronta di carbonio di una bottiglia di olio di oliva hanno reso possibi-
le I'individuazione delle misure da attuare per la riduzione delle emissioni
nel ciclo di vita della filiera dell’olio extravergine di oliva e per la riduzione e
neutralizzazione dell’impronta di carbonio.

Le attivita hanno riguardato l'individuazione dei processi della filiera
produttiva, la raccolta dati sito specifici per la definizione dell'inventario re-
lativi alle fasi del processo, quindi 1’analisi dell'inventario e la valutazione
delle emissioni di gas serra associate a ciascuna fase. Sono stati inoltre ana-
lizzati i flussi di energia associati all'unita funzionale ed e stata valutata
I'energia primaria associata alla filiera produttiva. Infine e stata effettuata
un’analisi comparativa con altri studi LCA (Life-Cycle Assessment) sull’olio
extra vergine di oliva ed individuate le fasi pitt impattanti e gli interventi
migliorativi per la riduzione dell’impatto ambientale nella filiera produttiva.

Altre attivita pilota innovative condotte dal CIRIAF hanno avuto come
obiettivo quello di definire una metodologia volta alla misura e al migliora-
mento delle prestazioni ambientali di filiere vitivinicole, a partire dal calcolo
di Carbon Footprint e Water Footprint di una bottiglia di vino (Rugani et al.,
2013). Il progetto ha previsto una prima fase di analisi e caratterizzazione
dettagliata di filiere vitivinicole umbre, facendo riferimento ad aziende rap-
presentative della realta regionale sia in termini di prodotti che di volumi
produttivi che hanno permesso la definizione dello schema di filiera vitivi-
nicola. In seguito alla definizione di un modello di raccolta dati univoco e
avvenuta una fase di sperimentazione a cui e seguita la definizione della me-
todologia di quantificazione delle emissioni. L’analisi comparativa ha evi-
denziato risultati coerenti ed in linea con i precedenti studi di letteratura.

Sviluppare e diffondere modelli sostenibili di produzione e consumo,
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promuovendo cosi la riduzione delle emissioni di gas serra delle filiere a-
groalimentari costituisce il principale scopo delle attivita legate alla sosteni-
bilita ambientale. La quantificazione dell'impronta carbonica permette di in-
dividuare i punti critici del processo produttivo, ovvero le fasi pit impattan-
ti dal punto di vista delle emissioni di gas serra e del consumo di acqua,
permettendo di identificare e migliorare la prestazione ambientale del pro-
dotto, agendo ad esempio sull’efficienza del processo produttivo, sulla ridu-
zione delle materie prime utilizzate (insieme alla scelta di quelle potenzial-
mente meno impattanti in termini di emissioni di GHG) e sulla ricerca, an-
che attraverso il confronto con altri studi analoghi, di best practices per la
produzione, distribuzione e riuso delle materie prime, espletando azioni di
mitigazione e riduzione delle emissioni, dei consumi e conseguentemente
anche dei costi.

LA SOSTENIBILITA NELLA FILIERA AGROALIMENTARE
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Fig. 3 — La sostenibilita ambientale nella filiera agroalimentare.
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Innovation for sustainability. — Innovation in agriculture plays a key role in the
sustainability of agricultural production. The development of advanced cultiva-
tion techniques such as precision agriculture (satellites and geo-referencing, sen-
sors, automation) and modeling may contribute to make the management of ag-
ronomic crops more sustainable. In the same way is directed the genetic im-
provement of cultivated plants, increasing their tolerance to biotic and abiotic
stresses and their efficiency in the use of resources. The strengthening of soilless
cultivation, implemented in a controlled environment by means of artificial
lighting can help to reduce the exploitation of more and more scarce agricultural
land. The optimization of the agricultural product must also be realized with the
utilization of the chain by-products, which can constitute valid alternatives to
fossil resources both for the production of energy and the preparation of safer
chemicals. This goal could be reached through the definition of new processes of
biomasses degradation and valorization, or by preparing new materials for the
extraction and stabilization of natural dyes. A further step towards sustainable
agricultural production can be achieved with the use of renewables in the vari-
ous sections of the production process (transformation, transport of food), avail-
able through the development of innovative materials that enable the efficient
conversion and storage of energy from renewable sources of energy. The envi-
ronmental impact of the entire supply chain of any food product can be assessed
and minimized through different approaches (energy footprint, air emissions,
water consumption), including in the analysis the product total life cycle.
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Dalla coltura alla cultura alimentare. Ricerche dall’Umbria
(a cura di F. Fatichenti)
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(GIANCARLO BARONTI

NUTRIMENTO QUOTIDIANO E ALIMENTAZIONE FESTIVA
NELLE CAMPAGNE UMBRE AGLI INIZI DEL XX SECOLO

L’Inferno cocca mia e n posto dove
se soffre tanto: dove n ¢ da magna>.

La prima cosa da rimarcare, quale stabile elemento di sfondo per tutte le
successive analisi, e che all’alba del ventesimo secolo tutti gli aspetti della
vita dei ceti popolari della regione appaiono soggetti a una forte determina-
zione di ordine economico generale (la distribuzione ineguale tra le classi
sociali delle risorse disponibili) che costringe, in modo particolare le classi
rurali subalterne, a un regime alimentare caratterizzato da una costante scar-
sita:

Allora, na volta, mica c’era | pane a sfantazzo che givi la dentro la cre-
denza e pijavi | pane quanno te parea... n c’era, e io qualche volta givo
n casa e diceo: Nonna deteme na fetta de pane. E la mi’ nonna s’arabbiava
perché dice: Nun c’e! E 1 mi nonno, lu” porellino s’alzava da la sedia ni-
va la e me ne dava n pochino e brontolava ta la mi nonna perché n me
I'eva voluto das.

N e che manco c era quel pane a sfamo come adesso. Si c’era la piu an-
ziana de casa, la mamma o la nonna che tinia sempre le chiavi su la
saccoccia. C’era n vano do ce stia la madia, prima se chiamava l'arca, e
Ii ... non e che gii la e pijavi n pezzo de pane. A colazione se pijava fori
quel tot de pane. Era tutto controllato perché la robba nun c’era%.

* Universita degli Studi di Perugia, Dipartimento di Filosofia, scienze sociali, umane e
della formazione.

2 Ferranti, 2003-2004: A. F., 1920, Casamorcia, Gubbio, mezzadra, 05.10.2003.
3 Cicalini, 2001-2002: C. F., 1920, Casalini, Panicale, mezzadra, 23.11.2023.

4 Laurenti, 2001-2002: B. M. 1927, Simigni, Gualdo Cattaneo, operaia, 22.02.2002.
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Me ricordo che se la mamma cocea n ovo ne dava n pezzetto da 1 poro
babbo uno da 1 mi fratello piu grande e noi piccoli magnavamo
I'insalata sola... non come ora che ce se mette a tavola e ognuno ne
prende quanto vole. Pe i pit1 grandi la parte n po” piu grande e pe i piu
piccoli la parte n po’ piu piccola. Magari loro na salciccia e noi potti
mezza....5

Se si vogliono ben comprendere non solo le pratiche alimentari del passa-
to ma anche quelle del presente, la penuria che per molto tempo ha denotato
il regime alimentare delle classi subalterne nella nostra regione, non puo es-
sere né dimenticata né trascurata, in quanto molti fenomeni sociali e cultura-
li odierni affondano le proprie radici in una sorta di “disperazione alimenta-
re” materiale e simbolica, rimasta costantemente incombente nella lunga fi-
liera delle trascorse generazioni.

Uno di questi fenomeni e sicuramente il fortissimo attaccamento, la “pas-
sione” presente nelle classi subalterne rurali nei confronti dell’esercizio della
caccia, anche nei suoi aspetti ritenuti piu deteriori del bracconaggio e della
cattura di specie protette. Tale totale adesione alla pratica venatoria, a livello
popolare rurale, non possiede nessuna caratteristica riferibile I'impiego del
tempo libero o a una sorta di pratica sportiva, la molla che la trascina costan-
temente e forse ciecamente avanti riguarda la possibilita che la caccia offriva,
al tempo della fame, di procurarsi della carne al di fuori del rigido contin-
gentamento dettato dalla necessita:

Chi poteva prende la cacciagione praticamente era proprio pe
I’alimentazione; perché mancava la carne... s’andava de contrabbando:
starne, lepri, tordi, merli. Se cercava de pijalli pit che se potea. Se
prendei n merlo o due se mettea sul sugo de la pastasciutta...

La caccia con i vari tipi di insidie che l'ingegno spinto dalla fame e in
grado di escogitare, consente quindi di procurarsi una sorta di alimento pre-
zioso e desiderato, la carne, non solo non prevista o prevedibile, ma anche
“proibita” perché cacciata di frodo e “gratuita”, non prodotta dal lavoro al-
levante dell'uomo, ma “raccolta” direttamente dal mondo naturale, come in
una sorta di domestico, familiare e accessibile Paese di Cuccagna.

Altro elemento interessante all’interno del modello culturale di perse-
guimento di un “riscatto” storico dal “paese della fame”, e costituito dai
“pranzi” che vengono allestiti in occasione di cerimonie relative a passaggi

5 Scassellati, 1997-1998: E. S., 1921, Carbonaia, Nocera Umbra, mezzadra, 01.09.1997.

6 Scassellati, 1997-1998: P. F., 1935, San Lorenzo, Montone, mezzadro, 01.06.1997.
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del ciclo della vita umana, nel passato non fatti oggetto di particolari atten-
zioni e “marche” di carattere alimentare. Cresime e comunioni sembrano
sempre di piu ad assomigliare, dal punto di vista alimentare, ai matrimoni:
la cerchia degli invitati al ristorante non si limita pitu ai familiari ed ai parenti
stretti, ma tende ad allargarsi agli amici ed ai conoscenti, quasi a testimonia-
re e a certificare pubblicamente che la famiglia € in grado di offrire alimenti
a volonta e soprattutto a sottolineare 'oramai raggiunto e acquisito rapporto
monetario con il cibo: non si allestisce piu il pranzo a casa, con le derrate ac-
curatamente tesaurizzate nel corso dell’anno, ma si va al ristorante e si “pa-
ga” il conto.

Ultimo elemento da sottolineare, in questa prospettiva, e il pullulante
successo, nella nostra regione, delle sagre estive che si denotano esplicita-
mente per il loro carattere alimentare (della tagliatella, dell’oca, della salcic-
cia, e di tutto cio che le libere fantasie locali sono in grado di escogitare in
tema di attractiveness alimentare). Se molte feste del ciclo calendariale sono
tinite, nel senso che non sono piu “festeggiate”, non sembra sicuramente e-
saurito, culturalmente e socialmente, il desiderio di festa, nel senso che le i-
stanze un tempo soddisfatte dalle cerimonie e dalle feste tradizionali, sem-
brano oggi dislocarsi in direzioni diverse e sorgere spontaneamente, nella
piut assoluta mancanza, ¢ da sottolineare, di qualsiasi progetto o intervento
di politica culturale, che indirizzi e contenga le iniziative locali in alvei ri-
spondenti alle tradizioni alimentari locali e alle pratiche colturali dei singoli
ambiti territoriali. Nessuna occasione di aggregazione comunitaria puo esse-
re trascurata e tanto meno disprezzata: la macchina antropologica della festa
continua a voler funzionare e le centinaia di sagre allestite ed organizzate
ogni anno ne sono una significativa, anche se spesso traumatica conseguen-
za.

In esse I’elemento fondamentale, spesso anzi 1'unico elemento corposa-
mente evidente, e il cibo (nella societa dell’abbondanza si riscattano le obbli-
gate frugalita del passato) riproposto oramai completamente svincolato dal
contesto festivo o rituale che lo sorreggeva, unico appiglio certo e materiale a
un pericolante senso di identita che riflette il crollo della cultura tradizionale
ed il deserto che ne e conseguito. Il pubblico che frequenta tali sagre paesane
e composto in gran parte da famiglie del luogo o dei paesi vicini; famiglie, in
specie nelle componenti piu anziane, che non sono solite frequentare i risto-
ranti, se non nelle occasioni cerimoniali (nascite, cresime, comunioni, matri-
moni). Le sagre con la loro quotidiana e accessibile offerta dei piatti che un
tempo erano solo della festa, in modo particolare di carni arrosto, I'oggetto
“storico” del desiderio alimentare subalterno (Clemente, 1985), riempiono e
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riscattano il ricordo di un vuoto alimentare, ma soprattutto confusamente
riempiono un vuoto culturale.

Anche quella che oggi viene abitualmente definita negli innumerevoli re-
pertori come “cucina tradizionale” o “cucina contadina”, costituisce 'esito di
un processo culturale, attivatosi nella modernita, di accurata rimozione di
quello che viene considerato solo un “cattivo passato”. Le ricche collazioni
di ricette alimentari “tradizionali”, di “cucine della nonna”, ripetutamente
edite in ambito regionale, offrono un'immagine romanticamente edulcorata
della vita contadina e contribuiscono a diffondere una visione idilliaca della
societa rurale tradizionale. Presentano, infatti, un regime alimentare astratto,
riferiscono una grammatica ed una sintassi dei pasti senza connotazioni di
tempi, di occasioni e di contesti sociali ed economici. In sostanza appaiono
quasi totalmente prive di qualsiasi riferimento a quelle leggi e a quelle rego-
le che da sempre hanno concretamente denotato le possibilita e le disponibi-
lita alimentari delle specifiche situazioni.

1l paese della fame
Io dormo tra le pecore e li cani
pe’ fa’ magna l'abbacchiu a li padroni
pe’ fa’ magna l'abbacchiu a li padroni
I’agnello se lo mangiano i padroni
a noi ce danno I'ossa come ai cani
a noi ce danno I'ossa come ai cani”

Regime di scarsita non significa peraltro una distribuzione omogenea nel
tempo delle risorse disponibili all’interno del nucleo familiare, sottende in-
vece una organizzazione complessa finalizzata ad articolare, in rapporto al
ciclo calendariale, a quello della vita umana e a quello delle grandi opere
stagionali, un rigido sistema di parsimonia intercalato da brevi intervalli di
relativa abbondanza.

Se da un punto di vista puramente economicistico e nutrizionale tale
prassi puo apparire totalmente irrazionale (sembrerebbe forse piu corretto
distribuire in modo omogeneo le risorse — non solo in rapporto ai carichi sta-
gionali, come in effetti avviene — invece di alternare a lunghi periodi di pe-
nuria brevi momenti di eccessiva abbondanza), essa perd ha un senso
all'interno della dimensione culturale complessiva, in quanto risponde a ine-
ludibili esigenze di ordine sociale e simbolico.

7 Paparelli, 1973-1974: A. M., Polino, Terni, sindaco di Polino, o5.01.1973.
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In effetti nel mondo rurale tradizionale coesistono, articolati secondo pre-
cise regole, due regimi di elaborazione e consumo del cibo: un regime che
potremmo definire nutrizionale che organizza la parsimonia del quotidiano
in rapporto alla ineludibile necessita biologica del nutrimento e un regime
alimentare che entra in gioco nei momenti festivi e che riveste un’im-
portanza fondamentale nel supporto delle dinamiche sociali e relazionali e
di consolidamento dell’universo culturale.

All'interno del campo molto complesso che abbraccia tutti gli aspetti rela-
tivi alla alimentazione delle classi subalterne rurali umbre nella prima meta
del Novecento (i dati etnografici non consentono maggiori estensioni dia-
croniche) vi e un settore di particolare importanza e rilevanza culturale, co-
stituito da quella che potremmo definire I'alimentazione festiva in quanto
diversa, distinta e culturalmente opposta al nutrimento quotidiano.

I saperi e le pratiche alimentari tradizionali della festa sono quelli che pe-
riodicamente caratterizzano alcuni momenti del ciclo dell’anno, soprattutto
quelli delle ricorrenti festivita calendariali, ma anche quelli non periodici
connessi ai passaggi fondamentali del ciclo della vita e, non meno importan-
ti, quelli che scandiscono le tappe piu rilevanti dal punto di vista materiale e
simbolico dei cicli lavorativi che costituiscono la base economica fondamen-
tale di ciascuna comunita. La diversita tra il nutrimento ordinario e I’alimen-
tazione straordinaria non consiste solamente negli elementi quantitativi e
qualitativi del cibo, ma fondamentalmente negli aspetti sociali e culturali
connessi al consumo festivo degli alimenti. Mentre il cibo quotidiano serve
essenzialmente al bisogno primario di nutrire il corpo per la sopravvivenza,
I’alimentazione festiva serve a “nutrire la cultura”: mentre i pasti quotidiani
vengono rapidamente consumati o all’interno del nucleo familiare o sul luo-
go di lavoro, il cibo della festa costituisce un’occasione d’incontro molto piu
allargata, e il fulcro di un’atmosfera di effervescenza sociale che permette di
instaurare relazioni, che consente di esperire le sensazioni connesse
all’identita sociale e all’appartenenza culturale. La festa, per il tempo che le e
concesso, anche attraverso la peculiarita del suo cibo, nasconde e riesce a
“far dimenticare” la tragicita e la precarieta delle condizioni materiali e psi-
cologiche di esistenza.

Ma la ben strutturata distribuzione ineguale delle risorse alimentari tra
quotidiano e festivo non ha solo questa decisiva funzione socio-culturale, ma
costituisce la struttura fondante di uno stare al mondo che, malgrado tutte le
difficolta e le ristrettezze, vuole continuare a essere “umano”. Forse il mo-
dello oggi puo apparire non “buono da mangiare”, poiché dal punto di vista
nutrizionista appare fortemente squilibrato, ma e stato sicuramente “buono
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da pensare”, perché ha consentito di distanziare nettamente non solo sul
piano simbolico la dimensione umana dal mondo naturale:

Disse Cristu all’Apostoli soi: non magnate 1’erba ch’e roba de boi®.

Il consiglio di Cristo agli apostoli espresso nella forma del wellerismo
popolare non potrebbe essere piu chiaro, cosi come appare molto eloquente
anche lo stesso concetto espresso in forma proverbiale: Piti erba se magna, piu
bestia se diventa e dialogica: Disse | Divin Maestro ta i su” apostoli: Nun magna-
te ’erba ch’e pascolo da boi. Alora san Pietro fece: Accidenti ta I’erba e ta chi la
cocer. L'insistenza con la quale all'interno della tradizione orale strutturata
delle classi popolari subalterne rurali, si mette in opposizione 1’alimenta-
zione umana con il nutrimento animale sta a significare che la dimensione
umana si ottiene e si mantiene anche attraverso il cibo e che in determinati
momenti storico-sociali i ceti subalterni avvertono forte il rischio di essere
schiacciati verso il basso, ridotti a una condizione quasi animalesca.
L’espressione lo magna pocu fa male all’'omu, lo magna troppu fa male al corpu®,
esprime il medesimo concetto sotto altra forma: si riconosce che gli eccessi
alimentari danneggiano la salute fisica degli individui, ma un costante regi-
me di penuria incide negativamente sulla vita sociale e culturale delle per-
sone.

Un meticoloso e controllato regime di dominante, rigida e monotona pe-
nuria nutritiva consente, anche all’interno di un contesto caratterizzato dalla
continua scarsita alimentare, di accantonare quel minimo di risorse da “bru-
ciare” saltuariamente in esperienze pienamente appaganti sia dal punto di
vista del piacere corporeo del gusto e della sazieta, sia dal contesto di effer-
vescenza culturale che le caratterizzano.

Dal punto di vista dell’alimentazione delle classi subalterne rurali, il rap-
porto di correlazione-opposizione tra nutrimento quotidiano e alimentazio-
ne festiva, assume veramente il ruolo di una scelta culturale decisiva e fon-
dante la possibilita di stare al mondo in una dimensione elementarmente
umana. Se oggi la differenza tra regimi alimentari quodidiani e festivi e pra-
ticamente inesistente, oppure il cibo festivo possiede la funzione puramente
connotativa di segnalare un determinato evento, in un passato dominato

8 Grifoni, 1943, p. 85.
9 Ibid.
'© Tagliaferri, 1981-1982: A. P., 1925, Lidarno, Perugia, mezzadra, 01.03.1982.

" Grifoni, 1943, p. 82.
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dalla penuria le occasioni alimentari festive rappresentavano 'unico modo
di opporre alla durezza di una “societa amara” rari ma intensi momenti di
“cultura dolce”.

Il pane quotidiano: la necessita
Dice ch’e dopo € mejo d’anna n Paradiso
perché te li non c’e 1 padrone che te comanna
e manco la miseria e la fame...>.

La necessita quotidiana imponeva nei pasti quotidiani un regime con-
traddistinto oltre che dalla controllata frugalita, dalla rigidita della monoto-
na accoppiata cereali-verdure che rifletteva in parte la stagionalita delle ma-
terie prime a disposizione:

Argivi e dicevi: Mamma che c’e da magna 0ggi? - L'erba... Non c’era altro,
c’erano i facioli, i ceci o I’erba... La cucina era sempre quilla; mica co-
me adesso che ogni tanto ne inventano una! Se magnava sempre quilla:
erba, pasta, minestra, facioli, patate... la storia era sempre quilla...s.

Le testimonianze della memoria sono concordi nel sottolineare la ripetiti-
vita della dieta quotidiana che solo piccoli accorgimenti nella elaborazione
culinaria potevano mascherare:

La domenica o pe’ le feste po” darse che n pollastrino s’amazzava, se
mangiava n pezzo de carne ma ne la settimana no, tutte faciole, ceci,
tutto vegetale.

Pizza de granturco, poi la polenta, ma soprattutto le fave, tutte le mat-
tine. La mattina un pezzetto de pane e basta. La pastasciutta la man-
giavamo du’ volte 'anno pe” Natale e pe’ Pasqua, el resto basta. La
carne nun la mangiava nessuno, quella che c’era se vennea...5.

Anche i risultati delle grandi inchieste nazionali svolte tra la fine del se-
colo scorso e gli inizi del Novecento testimoniano, per I’'Umbria, che la me-
moria dei protagonisti non e soggetta a errori nel descrivere le grandi coor-

2 Chiavolotti, 2001-2002: C. C., 1935, Ponte Pattoli, Perugia, mezzadra, 13.08.2002.
'3 Scassellati, 1997-1998: M. C., 1928, Colle Umberto, Perugia, mezzadro, 06.05.1997.

" Tritini, 1991-1992: R. P, 1922, Monteleone d’Orvieto, coltivatrice diretta,
29.06.1992.

> Margheriti, Pernazza, 1983, p. 59.
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dinate dell’alimentazione, che comunque tendono a mantenersi relativa-
mente costanti®:

I cibi dei coloni sono generalmente, se non di scarso volume, di poca
sostanza nutritiva. Il pane viene fatto senza sale, con poco frumento,
molto granturco, fava ed altre leguminose: e talvolta vi si aggiungono
perfino le ghiande. Non sempre la farina e sufficiente a far pane e vi
suppliscono le focacce mal cotte sulla tegghia o panaro, ovvero su ap-
posita pietra, la polenta e le erbe mal condite perfino mal salate. Le
carni per lo piu di capra o di pecora sono riservate pei di solenni o de-
dicati ad intensivi lavori... Erbe, frutti, patate, fagioletti, fave fresche,
pomidoro, zucche, peperoni, cocomeri, aglio, cipolla ed altri prodotti
dei campi e degli orti, immaturi e di poco valore, sono il complemento
dei cibi del contadino'.

Le diverse farine che concorrono a preparare il pane o i preparati azimi
oltre che ricorrere occasionalmente in periodi di carestia — Tempo de carestia,
pan de janna e bono'® — seguono una regola distributiva che tende a far preva-
lere la farina di frumento nel periodo estivo successivo al raccolto e nei pe-
riodi di lavoro piu pesante e poi passare a successive sempre maggiori inte-
grazioni di altre farine (tendenzialmente di mais) negli altri periodi, fino ad
arrivare all’inizio dell'inverno all’assenza totale della farina di frumento:

Nell'Umbria il pane si fa col frumento e colla farina di granoturco, pitt
in uso sono la polenta e le focacce... L'uso di fare il pane con farina di
ghiande, sempre pero mescolataad altra farina e piuttosto comune in
molte parti delle Marche e dell'Umbria... A Perugia la piti comune-
mente usata e la mescolanza delle ghiande con il grano turco...
Nell'Umbria intorno a Gubbio si fa il pane con puro orzo o con mesco-
lanza di granturco ed orzo... Nell'Umbria si fa il pane [anche] con sola
farina di castagne o si mescola questa con la segala o il grano turco.
Nelle Marche e nell’'Umbria e [anche] la farina di fave che si mescola al
grano, ma viene adoperata anche la veccia e qualche volta la cicer-
chia...n.

16 Metelli, 1997.

'7 Nobili-Vitelleschi, 1884, p. 354.

8 Falcinelli, 1972, I 66.

'9 Panizza, 1890, p. 53ss. A proposito della cicerchia, divenuto un legume oramai
rarissimo, totalmente scomparso dall’alimentazione popolare, ma ultimamente
“resuscitato” nel revival dei “cibi sani e genuini di una volta” riportiamo il ricordo di
chi non le ha mangiate per scelta ma le ha dovute mangiare per necessita: Le

cicerchie... le cicerchie quanto erano cattive. Non le ho mai potute digeri. Le cicerchie so” na
bestiaccia ma so” sparite dalla faccia della terra! Non piacevano a nessuno ma... purtroppo

34



NUTRIMENTO QUOTIDIANO E ALIMENTAZIONE FESTIVA

Se in alcune zone il pane bianco era progressivamente integrato con fari-
na di granturco, in altre piu povere e marginali il pane bianco si mangiava
solo in particolari occasioni:

Alora quando n c’era 1 grano, che se lo prendevon tutto i padroni e se
lo vendevono e te devono I granturco, 1 contadino dovea magna 1 gran-
turco e al povero nonno mio cosi je succedea e anche quando so’ nato
io ancora. Vabbe no’ se mangiava I pane de grano ma dietro queji anni
li c’era tutto sto pane de granturco, allora quando s’"ammalavono, 1 pa-
ne de granturco mica era bono come quello de grano, allora che succe-
dea, che a sti vecchietti che steano pe mori je devono n po’ de pane de
grano proprio a l'ultimo, se dice: Pero s’e ridotto a pan di grano.
Quando erono i ultimi jorni, facevon de tutto pe faje mangia n po” de
pane de grano>.

Il nutrimento quotidiano nelle zone collinari della regione era rappresen-
tato da una sorta di pane di granturco chiamato “fallone”:

Se faciono i falloni. Lo sai che &? E la farina de pulenta cotta su una fo-
ja, n brencio de cavolo e se cocea sul forno ...era come una pagnotta je
diciamo lu fallone de farina de polenta e questo lo magnavamo noi, ma
tutti eh...>.

Il protrarsi di una alimentazione povera e poco variata produce l'insor-
gere di specifiche patologie:

In generale il vitto che usano tanti nostri mezzadri e quasi totalmente
vegetale: assai di rado mangiano carne. I piu poveri si nutrono conti-
nuamente di pane e focaccia di granturco, di erbe cotte, di minestre di
pasta, di grano, di riso, di legumi conditi coll’olio o col lardo o col sol
pepe. Fanno pure molto uso di patate e rape lessate, di cetrioli e di
frutta. Se poi sono agiati, allora il desco familiare e qualche volta im-
bandito di pane di grano, talvolta frammisto a granturco ed anche alla
farina di fava o di veccione... Generalmente parlando il pit1 dei coloni
vivono di solo granturco... lo che rende i consumatori privi di forze,

venivano. Se facevano e se sperava sempre che non venissero, pero veniono e toccava
magnassele... (Scassellati, 1997-1998: G. S., 1938, mezzadro, Colle S. Angelo, Nocera
Umbra, 26.05.1997).

2° Ruggieri, 2001-2002: E. V., 1923, Cortaccione, Spoleto, mezzadro, 17.12.200r.

* Gatti, 2003-2004: R. A., 1924 San Giovanni Profiamma, Foligno, casalinga,

17.1.2004.
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sofferenti nella persona, perché colpiti dalla pellagra, e terminano i lo-
ro giorni tra continue sofferenze...>

Anche all’inizio del nostro secolo non si notano grandi cambiamenti nel
vitto quotidiano :

L’alimento principale e rappresentato dal pane il quale, a seconda delle
stagioni e composto di farina di grano (pane puro) o di farina di grano
mista a farina di granturco (pane misto).Cosi nell’estate e nella prima-
vera, dall’aprile al settembre, quando i lavori sono piu duri e richiedo-
no maggior energia, mangiano pane tutto di grano. Negli altri mesi
dell’anno consumano pane fatto con 1/3 di farina di grano e 2/3 di fari-
na di granturco.

Questo e un ripiego al quale i nostri contadini si rassegnano mal volen-
tieri: essi mangerebbero pane esclusivamente di grano, ma debbono ri-
nunziarvi per ragioni di economia... Per dare un’idea di quanto sacri-
ficio sia pel contadino il mangiare questa seconda qualita di pane, diro
che la nostra massaia, che ¢ donna illuminata e che rifugge da ogni ri-
bellione, fa questo passaggio gradualmente; nei primi giorni mischia
colla farina di grano una piccola quantita di farina di granturco, in se-
guito aumenta a mano a mano la dose...

* Amicizia, 1893, p. 15.

3 Priore, 1906, pp. 615-616. Priore riporta anche l’articolazione stagionale e
quotidiana e la composizione dei pasti di una famiglia di mezzadri di Casalina
(comune di Deruta): L’inverno mangiano due volte al giorno: alle 9 e alle 17; 'estate tre
volte: alle 7, alle 13 e alle 20. Inverno. Mattina: fave o fagiuoli, pane misto, vino; Sera: cavoli o
rape, pane misto, vino. Estate. Mattina: patate o lequmi, pane puro, vino; Giorno: pasta
(tagliatelle) o pomodori cotti, pane, vino; Sera: insalata, pane puro, vino. A risultati del tutto
simili pervengono altri tre lavori di analisi delle condizioni dei contadini e dei
mezzadri umbri condotti nel periodo (Preziotti, 1906; Brizi, 1909; Gramignani, 1914).
Uniche differenze riscontrate riguardano le articolazioni dei pasti che in alcune aree
(Cannara) sono tre anche nel corso dell'inverno. In tal caso esso consiste quasi
esclusivamente in pizza di granturco cotta al testo. Situazioni e ritmi alimentari simili
ricorda Antonio Scassellati Sforzolini per la zona di Gualdo Tadino: II colono capo di
casa e solito alzarsi all’alba svegliando i dormienti. I bifolchi che sono i primi a coricarsi si
alzano un paio d’ore avanti giorno per governare il bestiame. Appena giorno ciascuno pon
mano ai lavori a cui é adibito. Circa le nove l'inverno la massaia allestisce la colazione che per
i piut poveri consiste in poca torta mal cotta, per i piu agiati pane con grano e granturco o
fagioli o erba. Con questo solo pasto vanno fino alla sera che ciascuno ha una porzione di
polenta, o erba o legumi. ... Nellestate poi la porzione di torta per le famiglie povere é piii
grossa per le famiglie piu agiate evvi colazione verso le 6 del mattino consistente in pane. A
mezzo giorno una minestra ed a cena insalata o erba cotta... (Scassellati Sforzolini, 1900, p.
20).
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Negli anni trenta 1'unico miglioramento apprezzabile e costituito dalla
quasi totale eliminazione della farina di granturconella preparazione del pa-
ne:

Gli alimenti principali... il pane o per meglio dire la farina di grano u-
tilizzata principalmente sotto forma di pane, ma anche, ed in quantita
notevole, sotto forma di pasta alimentare. Fino a circa venti anni fa, in
sostituzione del grano si usava molto granturco.. ma oggi il consumo
di granturco € enormemente

diminuito. Dopo il grano vengono per importanza i fagioli...poi le pa-
tate, erbaggi diversi...>.

Leggermente diversa e ancora dipendente dalla farina di granturco appa-
re la situazione nelle zone piu collinari:

Insieme al grano che sta a rappresentare sempre la materia prima con
cui l'accorta massaia fabbrica i due principali alimenti, pane e pasta
fatta in casa, troviamo... il granoturco. Durante i tre mesi invernali il
pane di grano scompare dalla mensa e viene sostituito con quello di
granoturco. E questo il periodo in cui, in questa zona, si constata una
relativa insufficienza alimentare ...%.

11 cibo della festa: il gusto

Carne fa carne, vinu fa sangue e pane mantene.

Cosi come il nutrimento quotidiano e scarso, accuratamente soppesato e
controllato, monotono, consumato in silenzio e spesso “buttato giu a la sfug-

24 Proni, 1933a, p. 46. Per quanto riguarda questa famiglia di mezzadri del comune
di Tuoro l'inchiesta riporta anche l’articolazione stagionale e quotidiana e la
composizione dei pasti: Inverno. Colazione ore 11: verdura, pane, vino (non sempre); Cena:
minestra fatta in casa o minestrone o zuppa di pane e fagioli, pane. Estate. Colazione ore 8:
fagiolini o patate, vino, pane; Pranzo ore 14: minestra fatta in casa con sugo di maiale, pane,
vino; Cena ore 20: insalata, pane, vino (Ivi, p. 47).

%5 Proni, 1933b, p. 81. Anche per questa famiglia del territorio di Gubbio si fornisce
I’articolazione stagionale e quotidiana e la composizione dei pasti da cui si nota che
le condizioni della famiglia consentono qualche volta il consumo di carne anche nei
giorni feriali: Inverno. Colazione ore 9: fagioli o cavoli o rape, qualche volta carne di maiale o
pesce secco e pane di granturco; Cena ore 18: minestra di pasta fatta in casa o minestra di
fagioli o polentone, pane di granturco. Estate. Colazione ore 8: fagioli o patate o carne di
maiale, pane di grano; Pranzo ore 12: minestra fatta in casa e pane di grano; Cena ore 20:
insalata e pane di grano, vino (Ivi, pp. 81-82).

%6 Grifoni, 1943, p. 86.
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gita”>7, da ciascuno per conto suo in un breve intervallo sottratto al lavoro
cosl l'alimentazione festiva ¢ abbondante, “smisurata”, variata a secondo
delle occasioni festive, consumata collettivamente e rumorosamente, a lungo
assaporata e a lungo rammemorata, argomento centrale di molte conversa-
zioni quotidiane. Cosi come le preparazione del cibo quotidiano e sbrigativa
e rapida, I'approntamento dei preparati festivi € accurato, lungo e meticolo-
SO.

In una situazione di perenne scarsita la caratteristica fondamentale del
pasto festivo e I’abbondanza, la possibilita ogni tanto di saziarsi di mangiare,
come si dice, “a sfamo”:

Pe san Martino se nvitavano 1’amici e ce se spremea a fa na cena come
se deve. Ma sapessi che gusto c’era a magna de quei tempi la carne a
sfamo, che ce n’é fin che ti va! A san Martino s’"ammazzava 'oca vec-
chia, I'oca giovane, 1 billo.. ..

La festa di san Martino (11-12 novembre) era una delle feste piu sentite nel
mondo rurale tradizionale perché coincideva con la fine della semina dei ce-
reali vernini, con una tappa importante del ciclo del vino e segnava in qual-
che modo la fine dei grandi lavori agricoli stagionali. In tale occasione le
famiglie vicine si riunivano per marcare adeguatamente 1’evento. Da notare
come in occasione della cena di San Martino si sottolinea l'usanza di man-
giare “a trocco”, cioé direttamente dai piatti di portata, senza che ciascun
commensale consumi la sua parte su di un piatto proprio. Tale usanza sim-
bolicamente ribadisce la stretta comunione della collettivita che si riunisce
intorno al desco per festeggiare unanimamente la buona riuscita di due cicli
lavorativi essenziali per la comunita, pane e vino:

Poi pe cena a san Martino se faceva la robba de maiale co la polenta su
la spianatora de la pasta no? E poi tutti intorno se magnava, non la
metteamo sul piatto no se magnava... a troccu

%7 Mica s’apparecchiava, se magnava cosi, a la sfuggita (Sorrentino, 200r-2002: E. V.,
1904, Castel del Piano, Perugia, collaboratrice domestica, 30.07.2002).

2 Scassellati, 1997-1998: C. C., 1921, mezzadro, Rotecastello, San Venanzo,
21.01.1998.

29 Se si eccettua la raccolta dell’oliva che pero veniva “spalmata” su di un
intervallo di tempo molto lungo.

3 Cecchi, 1995-1996: S. L., 1934, Stroncone, casalinga, 19.05.1998.
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Pe San Martino se festeggiava la fine de la vendemmia e de la semina
del grano e se pillava la botte del vino co na gran cena: sarcicce, bru-
schetta, braciolette, marroni e vino novu... se magnava a troccu...>".

Abbiamo parlato della alimentazione festiva e della sua memoria, del fat-
to cioe che le occasioni festive sono per lungo tempo ricordate sia per
I'effervescenza sociale che producono ma anche per la sazieta alimentare che
riescono a indurre. Popolarmente si definiscono “ricordative”s le feste piu
importanti del ciclo liturgico quelle che e doveroso comunque festeggiare
adeguatamente, le quali a loro volta divengono feste ricordate perché lascia-
no piacevoli ricordi. La maggior parte delle persone anziane di estrazione
rurale con cui capita di intrattenersi in colloquio nel corso delle ricerche de-
mologiche, sembra mostrare nei confronti delle condizioni materiali e sociali
nelle quali hanno trascorso I'infanzia e la giovinezza, un atteggiamento con-
trassegnato da un rimpianto per 'ambiente di vita “comunitario”, quello
della solidarieta rappresentata dal modello delle prestazioni obbligate in re-
gime di reciprocita, oramai definitivamente tramontato e 'acerbo ricordo
delle ristrettezze economiche che si traducevano in una alimentazione quo-
tidiana contraddistinta dalla parsimonia, dalla monotonia degli ingredienti e
dalla totale assenza di alcuni alimenti, concordemente considerati come e-
stremamente appetibili. Tale diversita di giudizio (opposizione tra una vita
culturale positivamente valutata ed una vita materiale contraddistinta dalla
penuria alimentare) pare completamente annullarsi nelle occasioni di ram-
memorazione degli eventi festivi legati ai cicli calendariale, della vita umana
e dei grandi lavori stagionali, allorché al senso di pienezza culturale dato
dall’effervescenza dell’atmosfera festiva si unisce un altro senso di pienezza
dato dalla possibilita, in tali occasioni non solo di mangiare di piu ma di
consumare in abbondanza quegli alimenti non altrimenti disponibili.

Tali occasioni di abbondanza alimentare nel corso di un anno non erano
poi molte: se si sommano una decina di feste del ciclo calendariale, un nu-
mero difficilmente precisabile di eventi alimentari di tipo festivo legati al ci-
clo della vita e un’altra decina di occasioni connesse ai grandi lavori agricoli,
sull’arco dei trecentosessantacinque giorni dell’anno la percentuale di giorni
veramente festivi non supera l'otto per cento. Anche perché le domeniche
erano certamente giorni di festa ma non dal punto di vista alimentare, infatti

3 Bonanni, 1980-1981: E. C., 1905, Sangemini, mezzadra, 22.11.1980.
32 Pe di’, la carne adesso se magna tutti i giorni, nvece quela volta [allora] se magnava
solo a le feste ricordative (Riso, 2000-2001: I. R., 1925, Sigillo, mezzadro, 13.12.2000).
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se compariva sulla tavola la carne, il suo consumo appariva comunque mol-
to limitato e fortemente controllato:

Beh... il coscio del pollo bisognava dividerlo; mica se magnava sano!
Con il coscio se facevano du’ parti... prima de mettersi a tavola la car-
ne bisognava dividerla bene. Chi cucinava spartiva; perché n conijo pe
sedici persone bisogna saperlo sparti bene! C’e da fasse n culo cosi!3.

No spezzatino fatto co 1 conijo e | sughetto uno c’entignea | pane, n po’
d’erba; a volte era 1 pollo o la gallina, la domenica la carne c’era sem-
pre. Certo era pochino n conijo pe quindici persone ne venia n pezzet-
tino per uno, ma uno ce mangiava | pane, potea darsi che ti davano
mezza testa con un po’ de sughino.. .3

Gli eventi festivi realmente “pieni” dal punto di vista alimentare richiedono,
peraltro, una accurata gestione delle risorse annuali disponibili all’interno di una
tipica famiglia mezzadrile o di piccola proprieta contadina in modo tale che me-
diante la costante sottrazione di risorse al nutrimento quotidiano si possa predi-
sporre un tesoretto alimentare da “bruciare” nei rari eventi festivi.

Tale gestione annuale delle risorse prevede due forme di accantonamento. Il
primo che potremmo definire “fondo cerimoniale” serve a sostenere i momenti
festivi del ciclo calendariale locale: santi, patroni ecc. Ciascuna famiglia offre se-
condo le sue possibilta agli incaricati delle questue stagionali (denominati a se-
conda delle zone santesi, sacresi, festaroli) i beni in natura disponibili (olio, grano,
vino) che concorreranno a realizzare i singoli eventi festivi:

Art. 8. Il pranzo viene limitato a un piatto di pastasciutta o minestra e
in un primo piatto di umido o allesso e in un secondo piatto consisten-
te in arrosto o simile, frutta e dolce; di vino i santesi ne procureranno
due litri a testa3>.

Art. 8. Il pranzo dei sacerdoti dovra consistere: pane, vino, salato, mi-
nestra, lesso, fritto, arrosto e frutta e non altro. Il pranzo dei soci consi-
ste in pane, vino, salato, minestra, lesso con contorno, fritto, arrosto
con insalata, piatto dolce, frutta e non altro, il tutto ben cucinato e in
quantita abbondante3°.

3 Scassellati, 1997-1998: O. C., 1923, Ripalvella, San Venanzo mezzadra, 29.10.1997.
34 Spedicato, 1997-1998: O. F.,1912, San Fortunato della Collina, Perugia, mezzadra,

02.03.1997.
35 Statuto della societa di S. Antonio di Montebibico, Spoleto, ds. 1950 circa.

36 Regolamento della societa di S. Antonio in S. Giacomo, Spoleto, ms. 1926.
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La seconda forma di accantonamento concerne le risorse indispensabili per
sostenere dal punto di vista alimentare eventuali passaggi del ciclo della vita in
ambito familiare (nascite, matrimoni e morti) e i momenti “forti” dei cicli lavora-
tivi (mietitura e trebbiatura dei cereali) allorquando entra prepotentemente in
azione il sistema di “aiutarella” (prestazioni obbligate in regime di reciprocita)
che necessita di essere adeguatamente e continuamente sostenuto sul piano ali-
mentare allorché le operazioni si svolgono nei terreni di pertinenza della fami-
glia.

Le grandi opere dell’estate (per tradizione si incominciava a mietere il giorno
dopo la ricorrenza di San Giovanni Battista — 24 giugno — e si doveva aver termi-
nato la trebbiatura e la carratura del grano il giorno di Sant’Anna - 26 luglio -),
in modo particolare la trebbiatura, sono quelle che vedono impegnati per circa
un mese notevoli quantita di persone che, podere per podere, si aiutano vicen-
devolmente in uno scambio reciproco di “opere” cioe di lavoro che non prevede
alcuna ricompensa ma esclusivamente la fornitura dei pasti per il periodo di
tempo in cui i lavoranti operano sul podere:

La trebbiatura durava due o tre giorni... secondo me era la festa piu
bella, se mangiava bene... la carne, c’erano 'oche arrosto, la pasta fatta
in casa.. se portava il bocconcello tutto su 1’aja¥.

Ciascuna famiglia deve pertanto organizzarsi per soddisfare adeguatamente
e senza sospetto di risparmio (per “non farsi compatire” dagli altri) gli appetiti
di tutti coloro che aiutano a mietere e trebbiare perché ne sara adeguatamente
ricambiata quando tocchera il suo turno di aiutare nei poderi vicini. Soprattutto
per le donne di casa era un periodo di frenetica attivita. In tali periodi la fre-
quenza quotidiana dei pasti aumenta notevolmente fino ad arrivare in alcune
zone anche a otto, mantenendosi comunque mediamente intorno a cinque:

¥ Rossini, 1990-1991: T. M., 1925 Doglio, Monte Castello Vibio, mezzadra,
27.03.1990.

3 Almeno a quanto documenta Preziotti (Preziotti, 1906, p. 642), per la zona di
Cannara nel corso della mietitura (durata media 8-9 giorni): Alimentazione pro capite:
Ore 5 Pizza di grano e formaggio (bocconcello), 100 grammmi, vino un bicchiere. Ore 8
Minestra di fave, a volonta; pane di grano, a volonta, vino, due bicchieri. Ore 9, 30 come alle
ore 5. Ore 11 Panzanella (pane inzuppato nell’acqua e condito con olio e aceto) a volonta, vino,
due bicchieri. Ore 12 Minestra con brodo di pollo o maccheroni, a volonta; carne di pollo, 100
grammi, pane di grano, a volonta, vino tre bicchieri. Ore 16 come alle ore 5.

Ore 18 Frittata di uova in ragione di due uova a testa, pane di grano, a volonta, vino, due
bicchieri. Ore 20 Insalata, a volonta, pane di grano, a volonta, vino, due bicchieri.
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La mietitura e una delle fattighe piu pesanti per il contadino, perché
dalle tre del mattino fino alla sera e costretto sudare alla sferza del sole
canicolare del Luglio, a riparare simile laborioso lavoro supplisce con
una spessa alimentazione innaffiata da molto vino. Alle 4 e mezzo la
Massaia porta nel campo canestre di pane, aglio o cipolla, minestra di
legumi e quant’occorre per I’appuntacore o prima colazione. Alle ore g
si mangia fritto in padella d’interiori di pecora prosciutto o formaggio.
Alle 12 minestra all’'ovo e carne di pecora bollita unita ad essa ossi di
maiale affumicati. Alle 3 pomeridiane Panzanella consistente in pan di
fiore bagnato con acqua condito con olio pepe aceto cipolle e mentuc-
cia e sale. Alle 6 pom. Frittata con cipolla e pomodoro, torta di fiore
cotta al testo con anici impastati. Alle 8 e mezzo Insalata o faggioletti al
tegame. Ogni distribuzione di cibo ha con sé varie distribuzioni di vino
puro, di vino innaffiato con acqua. L’acetello & dato solamente quando
i mietitori hanno sete da un pasto all’altro.

Penuria e consumo controllato di carne non vuol per altro significare che la
dieta quotidiana consistesse in un vero e proprio regime vegetariano, infatti le
verdure, i cereali e i legumi erano comunque conditi con il lardo e lo strutto de-
rivanti dalla lavorazione del maiale. Il periodo veramente “di magro” era la
Quaresima, che seguiva il periodo di Carnevale, caratterizzato da una relativa
abbondanza di carne:

Giovedi grasso tre ultimi giorni di carnevale: il giovedi grasso a cola-
zione si mangia la ventresca arrostita allo spiedo, e chi non l'avesse
ammazzato il maiale o se la procura col denaro o va per la questua del
cicolo# per il contado. A pranzo si fa un poco di minestra col battibene
o lardo. La cena la minestra con carne e castagnole. Il Sabato del Car-
nevale si ammazzano uno due o piu billi secondo le persone in fami-
glia, cosl uno o piu paia di galline ed anco qualche castratello sfuggito
agli occhi del padrone e tutta questa carne si ripartisce per la cena e
pranzo della Domenica, Lunedi e Martedi del Carnevale in modo che

39 Scassellati Sforzolini, 19oo, p. 2.

4° A proposito della “questua del cicolo” o cigolo, bastone appuntito utilizzato
per infilarvi i pezzi di ventresca o di lardo di maiale ottenuti tramite una questua
alimentare, vale la pena di ricordare come tali questue, organizzate da gruppi di
giovani in moltissime occasioni del ciclo calendariale, costituivano un elemento
molto importante per la possibilita che offrivano di mangiare carne: Usavano i
ragazzini ...annavano pe il cigolo era un’usanza che facevano pe | martedi grasso o | giovedi
grasso, facevano uno spiedo co un bastone e annavano su le campagne perché sul paese c’era
tutta robba compra, non e che tenevano | maiale. Annavano pe le campagne e le famije je
davano pe ogni ragazzino u quadratino de lardo l'infilavano su lo spiedo e quello era utile
perché non era come e adesso co I’olio (Gatti, 2003-2004: P. D., 1948 Valtopina, casalinga,
18.05.2004).
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la domenica e lunedi si cena, solo il martedi si pranza e si cena. Il ve-
nerdi casciaiolo e Martedi di Carnevale la sera vi devono essere i mac-
cheroni il venerdi col solo formaggio, il martedi con rigagli di pollo*.

Terminiamo questa nostra rassegna delle cucine della festa con il racconto
che una signora fa del suo matrimonio avvenuto nel dicembre del 1954:

Pel mi matrimonio erimo na settantina de persone; 1 mi vestito era cele-
ste, | cappotto nero, I’acconciatura celeste.

La matina a le nove erono rivati gli invitati; la cuoca avea preparato |
rinfresco: panini mbottiti co la carne, prosciutto e i dolci che, dice, sa-
peva fa solo le’. Poi semo partiti a le dieci col pullman: se scherzava, se
ridea, erimo tutti festosi; piovea quando semo rivati n chiesa. A le undi-
ci c’e stata la messa de matrimonio, po’ le fotografie e doppo, quanno
semo artornati, emo pranzato sotto la cappanna; tutta la cappanna era
rivestita con l’edera e fiocchi di carta, la tavola era a ferro di cavallo.
Emo cominciato dall’antipasto, dopo c’eron le tagliatelle, i cappelletti in
brodo e i cannelloni, dopo le cotolette d’agnello fritte, I’arrosto, i dolci e
il caffe. Avemo finito de pranza verso le tre. Questo a casa de la sposa.
Dopo semo ripartiti col pullman e semo venuti a casa de lo sposo e qui
c’era il pranzo n’antra volta, quasi uguale al pranzo n casa della sposa.
Durante 1 viaggio c’erono le famije che facevono la parata, e offrivono 1
vinsanto o altri liquori co i bicchierini, salivono sul pullman per chi vo-
lea bé. Tra casa mia e quella del mi” marito c’enno state quattro de ste
“parate”. Quanno so” arrivata a casa de lo sposo, me so” cambiata e poi
me so’ messa a tavola: emo finito a le sette de la sera. Doppo emo salu-
tato tutti i parenti, poi la sposa dovea porta a tavola per tutte le cuoche
e i camerieri. Io ho servito a tavola fino a mezzanotte-I'una. Poi semo
andati a dormi senza fa | viaggio de nozze+.

La signora descrive il suo matrimonio trascurando del tutto gli aspetti senti-
mentali ed emotivi personali e insistendo, invece, molto sugli aspetti pubblici e
sociali del rito: i protagonisti del matrimonio non sono gli sposi ma sono i tempi
e i modi localmente stabiliti con cui si dipana il rito. La descrizione sottolinea il
suo sobrio ma adeguato abbigliamento, indugia volutamente e insiste ripetuta-
mente sull’abbondanza alimentare dispiegata in molteplici sequenze, rimarca il
numero delle tradizionali barriere (parate) offerte agli sposi dai vicini di casa, ac-
cenna alla pioggia (sposa bagnata, sposa fortunata) e infine descrive il primo tradi-
zionale incarico affidato alla novella sposa appena entrata per la prima volta nel-
la nuova residenza patrilocale per misurarne subito le capacita operative dome-

4 Scassellati Sforzolini, 1900, p. 12

4 Manucci, 2000-2001: B. C., 1933, San Martino in Colle, Perugia, mezzadra,

18.06.2000.
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stiche: servire a tavola coloro che si erano prestati precedentemente a svolgere il
medesimo servizio. Il seguito dal punto di vista sociale e irrilevante. Si tratta, sia
pur nella sua concisione, di una descrizione significativa da un punto di vista
antropologico perché evidenzia la struttura nomotetica del rituale, le regole loca-
li all’epoca vigenti, ma, al contempo la impolpa con lo specifico idiografico della
propria personale vicenda.
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Daily nourishment and festive food in the Umbrian countryside at the beginning of
the XXt century. — In the very broad theme that covers all aspects of the eat-
ing of the lower rural classes in Umbria in the first half of the twentieth cen-
tury, there is an area of particular importance and cultural significance, that
consists of what we might call the festive food as different, distinct and often
opposed to the daily nourishment. The knowledge and practices of tradi-
tional feast-day food are those that periodically characterize some moments
of the cycle of the year, especially those of the recurrent calendrical festivi-
ties, but even those related to the regular basic steps of the life cycle and, not
least, those who mark the most significant milestones in material and sym-
bolic terms of the work cycles that make up the fundamental economic base
of each community. The difference between the ordinary nourishment and
the extraordinary feeding, lies not only in the quantitative and qualitative
elements of the food, but basically in the social, cultural and symbolic fea-
tures related to eat the festive food. The feast, for the time that her is
granted, through the peculiarity of its food, occults and manages to “make
people forget” material and psychological conditions of existence tragic and
precarious. But the unequal distribution of food resources between everyday
and the feast, not only has this decisive socio-cultural function, is the foun-
dational structure of being in the world that, despite all the difficulties and

poorness, wants to continue to be “human”.

Keywords. — Umbria, rural classes, daily nourishment, festive food
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SICUREZZA ALIMENTARE, TRACCIABILITA
E RINTRACCIABILITA

La sicurezza alimentare. — L’European Food Safety Authority (EFSA) e stata
creata il 28 Gennaio 2002, con un Regolamento del Parlamento Europeo e del
Consiglio (178/2002), allo scopo di proteggere la salute e gli interessi dei
consumatori. La denominazione e stata tradotta nelle lingue dell’'Unione con
risultati pitt 0 meno efficaci. Mentre 1'idioma francese, quello tedesco e
quello portoghese, per esempio, con Autorité européenne de sécurité des
aliments, Europdische Behorde fiir Lebensmittelsicherheit e Autoridade Europeia
para a Seguranca dos Alimentos rendono perfettamente 1'idea dei compiti
dell’authority, cioe di quanto sicuri siano gli alimenti, le versioni italiana e
spagnola (Autorita europea per la sicurezza alimentare e Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria) possono creare dei dubbi interpretativi. Infatti,
secondo la definizione della FAO, per sicurezza alimentare si intende
“..Jaccesso sempre e da parte di tutti a cibo sufficiente per una vita attiva e
sana”.

L’EFSA e la risposta dell’'Unione Europea all’'ondata di sfiducia, da parte
dei consumatori, che ha coinvolto il mondo politico e scientifico, dopo i

UUniversita degli Studi di Perugia, Dipartimento di Medicina Veterinaria.

2 Medico veterinario, consulente in Ispezione degli Alimenti di Origine Animale.

3 USL Umbria 2, U.O. Sanita Animale.

4+ Universita degli Studi di Perugia, Dipartimento di Chimica, Biologia e Biotecnologie.
5 CNR, Istituto di Bioscienze e Biorisorse, Perugia.

¢ Jstituto Zooprofilattico Sperimentale dell’Umbria e delle Marche.

7USL Umbria 2, UO Sorveglianza e Promozione della salute.
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gravi problemi sanitari degli anni ‘9o come quelli legati alla BSE, alla
contaminazione di certi alimenti con la diossina e all'influenza aviaria.
L’obiettivo principale dell’EFSA, come era stato chiaramente indicato nel

“

libro bianco sulla sicurezza alimentare, e quello di “...contribuire ad un
elevato livello di protezione della salute dei consumatori nel campo della
sicurezza alimentare e quindi di ripristinare e mantenere la fiducia dei
consumatori”. La prima sede dell’EFSA, che ora ha sede definitiva a Parma,
e stata Bruxelles nel 2002. Nel maggio del 2003 si insediarono la
Commissione Scientifica e i Comitati (i cosiddetti Panel). L’EFSA, con il
contributo di esperti e di gruppi di lavoro, ha quindi il compito di fornire
pareri scientifici e valutazioni del rischio su questioni specifiche poste dagli
organi di gestione del rischio, ossia le istituzioni dell’'Unione Europea con
responsabilita politica: Commissione Europea, Parlamento Europeo e
Consiglio dei Ministri dell’'Unione Europea. I pareri dell’EFSA, improntati al
massimo rigore scientifico hanno cosi il compito di indirizzare gli atti
normativi e i regolamenti per la tutela del consumatore in rapporto alla
sicurezza degli alimenti.

Organizzazione sanitaria dello Stato in Italia. — In tutti i paesi dell’'Unione le
questioni relative alla tutela dei consumatori in tema di sicurezza alimentare
e a quella dei produttori sono di competenza esclusiva dello stesso dicastero,
mentre nel nostro paese i Servizi Veterinari sono inquadrati nel Ministero
della Sanita sin dal 1958 quando 1'organizzazione sanitaria dello stato com-
prendeva le seguenti autorita sanitarie: Ministro della Sanita, Prefetto, Medi-
co provinciale, Veterinario provinciale, Sindaco, Ufficiale sanitario. In prece-
denza la tutela della Sanita pubblica era stata affidata al Ministero
dell'interno e quindi all’Alto Commissariato per 1'Igiene e la Sanita Pubblica.
L’attuale organizzazione del Governo prevede, tra 1'altro, la ridenominazio-
ne del Ministero della Sanita in Ministero della Salute, che si articola in Dire-
zioni, tra le quali va citata la Direzione generale per l'igiene e la sicurezza degli
alimenti e la nutrizione. Il coordinamento di tutte le direzioni e affidato a un
segretariato generale presieduto nel 2015 da un medico veterinario. Il segre-
tario generale, che opera alle dirette dipendenze del Ministro, assicura il co-
ordinamento dell’azione amministrativa, provvede all’istruttoria per
'elaborazione degli indirizzi e dei programmi di competenza del Ministro,
coordina gli uffici e le attivita del Ministero, vigila sulla loro efficienza e

rendimento e ne riferisce periodicamente al Ministro. Esiste, inoltre, una se-
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rie di fonti del diritto, sia europee sia nazionali, nel settore agroalimentare,
con cui e regolamentato il sistema di rintracciabilita per ogni operatore della
filiera, compresa l'indicazione in etichetta della provenienza delle materie
prime.

Analisi del rischio. — L’analisi del rischio e oggi lo strumento principale,
riconosciuto dalla normativa comunitaria, sul quale basare la garanzia della
sicurezza alimentare. Nasce dalla necessita di rendere piu efficaci ed
efficienti le misure per la garanzia della sicurezza degli alimenti e,
contemporaneamente, permettere un confronto oggettivo tra i livelli di
protezione dei consumatore attuati nei diversi Paesi e regolare,
conseguentemente, gli scambi internazionali di derrate alimentari. E stato
ufficialmente introdotto dal regolamento 178/2002 e riporta come “Le misure
adottate dagli Stati membri e dalla Comunita in materia di alimenti e di
mangimi secondo le disposizioni normative piu recenti devono basarsi
sull’analisi del rischio”. Si basa su una metodologia, ormai internazio-
nalmente condivisa, che si compone di tre elementi distinti ma tra loro
strettamente correlati: la valutazione, la gestione e la comunicazione del
rischio.

Gli schemi ai quali si fa riferimento sono stati proposti dalle principali
organizzazioni internazionali, tra tutte FAO/WHO che hanno elaborato una
serie di documenti specifici relativi alla valutazione del rischio
microbiologico, chimico, alla gestione del rischio ed alla sua corretta
comunicazione. Il fine essenziale e valutare l'effettiva portata di un rischio
per i consumatori legato a determinati pericoli (di natura biologica, chimica
o fisica) in specifiche categorie di alimenti, individuare i piti opportuni
strumenti per gestirlo (decidere se e accettabile o valutare eventuali misure
di controllo o riduzione) e comunicare le corrette informazioni ai
consumatori e agli altri stakeholders.

E importante sottolineare come il compito di svolgere ciascuna delle tre
fasi sia assegnato a figure e funzioni diverse.

La “valutazione del rischio” (Risk assessment), facendo perno su
elementi esclusivamente scientifici e dovendo essere svolta in modo
indipendente, obiettivo e trasparente, e essenzialmente attribuita a unita con
competenze tecniche. In Europa l'organo deputato alla valutazione del
rischio e I’Autorita europea per la sicurezza alimentare (EFSA), istituita
anch’essa con il regolamento 178/2002. Si compone di quattro fasi:
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1. I'individuazione del pericolo: 'identificazione di agenti
biologici, chimici o fisici in grado di causare effetti dannosi alla
salute e che possono essere presenti in un tipo, o gruppo, parti-
colare di alimenti;

2. la caratterizzazione del pericolo: la valutazione qualitativa
o quantitativa degli effetti dannosi associati ad un determinato
agente o contaminante presente in un alimento;

3. la valutazione dell’esposizione: la valutazione qualitativa
o quantitativa della probabilita di ingerire un determinato
agente nocivo attraverso 1’alimento, cosi come l'esposizione ad
altre eventuali fonti, se rilevanti;

4. la caratterizzazione del rischio: la stima qualitativa o
quantitativa, che include l'incertezza, delle probabilita della
comparsa, e severita, di effetti avversi in una determinata
popolazione.

Alla valutazione fa seguito la “gestione del rischio” (risk management),
cioe l'individuazione e l’adozione di misure di controllo basate su
informazioni scientifiche.

Questa una funzione e tipicamente affidata ai “decisori” e rappresenta un
processo di analisi delle alternative di intervento, effettuato consultando le
parti interessate, tenendo conto della valutazione del rischio e di altri fattori
pertinenti e, se necessario, compiendo adeguate scelte di prevenzione e di
controllo.

La terza componente dell’analisi del rischio e la “comunicazione” (risk
communication), elemento essenziale di corretto raccordo tra organi scien-
tifici, decisionali, consumatori e stakeholders e puo rappresentare uno stru-
mento importante di gestione del rischio stesso. Anche in questo contesto un
ruolo essenziale in Europa e svolto dall'EFSA che vede tra i suoi compiti
principali anche la comunicazione del rischio. All’analisi del rischio si legano
infine alcuni elementi importanti per la sicurezza alimentare quale il livello
accettabile di protezione del consumatore e gli obiettivi di sicurezza
alimentare, dai quali discendono poi i limiti di riferimento (criteri di
performance e criteri microbiologici) fissati per la presenza di contaminati
negli alimenti e riferimento per verificare la sicurezza sanitaria e l'igienicita

di un processo di produzione alimentare o di un prodotto finito.
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Il concetto di rischio infine permea a pieno anche l'applicazione pratica
dello strumento del controllo da parte degli organi ufficiali di vigilanza,
quando sono chiamati ad intervenire nel controllo delle aziende alimentari
secondo schemi basati sulla categorizzazione del rischio, anch’essi frutto di
una valutazione scientifica sulla base delle tipologie di prodotti, volumi di
produzione e rischio intrinseco della filiera.

Considerazioni sull’analisi del rischio. — Spesso nella nostra vita prendendo
delle decisioni ci troviamo a valutare i vantaggi e gli svantaggi e le nostre
scelte finali sono basate sui benefici che riteniamo piu importanti per noi e
sugli svantaggi che pensiamo di poter accettare. Lo stesso avviene nelle
scelte che facciamo su ci0 che mangiamo, anche se, quando si tratta della
nostra sicurezza alimentare, tendiamo a fare molta piu attenzione e
richiediamo un maggior numero di informazioni sull’origine del cibo, sul
suo contenuto, sulle modalita con le quali gli animali sono stati allevati o i
prodotti vegetali coltivati ed infine su come il nostro governo decide quale
cibo e sicuro per noi (Cenci Goga, Clementi, 2010; Poeta et al., 2013; Salamano
et al., 2013; Salamano, Cenci Goga, 2015). Oggi come oggi, nonostante le
nostre numerose ed aggiornate conoscenze nel settore alimentare “le
malattie trasmesse attraverso il cibo rappresentano ancora il piu grande
problema sanitario nel mondo contemporaneo e una causa molto importante
di riduzione della produttivita economica (Cenci Goga, Clementi, 2002;
Cenci Goga, Clementi, 2010). E difficile stabilire se un cibo & sano o meno,
anche perché non si puo provare che sia interamente pericoloso o altrettanto
sicuro: sara al massimo possibile stabilirne il grado di pericolosita in
determinate condizioni. Del resto come risulterebbe impossibile richiedere
un alimento completamente sicuro, potrebbe invece essere plausibile la
richiesta di alimenti nei quali siano stai ridotti potenziali pericoli (Adams,
Moss, 2000). Il fatto che per anni il concetto di sicurezza alimentare sia stato
studiato separatamente dal concetto di prevenzione del deterioramento, non
puo essere una giustificazione, anche perché le due tematiche, da un punto
di vista microbiologico ed ecologico sono indistinguibili. Al di la di
considerevoli sforzi, 1'assicurazione sulla sicurezza microbiologica del cibo
rimane ancora molto lontana, persino nei paesi piu industrializzati. La
morte, la sofferenza, le perdite economiche e i diritti civili nell’interesse delle
vittime di malattie trasmesse dal cibo, sono messe a confronto con le perdite
economiche causate dal deterioramento del cibo (Mossel et al., 1995).
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Gli sforzi per raggiungere il controllo. — L’uso di alcuni termini da parte
degli scienziati della sicurezza alimentare spesso risulta ingannevole o
fuorviante. Il significato in inglese del verbo “to control” nella scienza degli
alimenti e di assicurare buona qualita e sicurezza. In italiano invece il
termine controllo corrisponde all’inglese “inspection” o “monitoring”.
Percio, tra studiosi, la parola inglese control e stata ampiamente adottata a
significare management, come viene usata in medicina. La giusta strategia e il
cosiddetto “controllo avanzato per garantire la sicurezza alimentare”. In
passato il controllo della sicurezza e della qualita del cibo era raggiunto
attraverso un sistema di controllo retroattivo, repressivo e tardivo,
consistente nel prelevare campioni dopo lingresso del cibo nella catena
alimentare, nel ricercare agenti patogeni, deterioramenti e microrganismi e
in un secondo momento prendere appropriate decisioni. Sistema fallimen-
tare per due motivi: in primis perché I'approccio retroattivo ¢ in definitiva
un’ispezione che puo solo misurare gli effetti, ignorando il meccanismo e
quindi incapace di portare alla gestione del rischio. In secondo luogo perché
i campioni dovevano essere scelti casualmente, facendo riferimento alla
distribuzione di Poisson; tutto cio avrebbe portato a un numero elevatissimo
di campioni da analizzare e a un inutile riscontro per il produttore o per il
consumatore. L’approccio di intervento invece, esteso lungo tutta la catena
alimentare, sulle linee di distribuzione e di stoccaggio, conduce ad una
adeguata protezione per il consumatore. Cio implica I’adesione a quello che
viene definito il “codice di buona produzione e pratiche di distribuzione”.
La normativa vigente si affida all’analisi quantitativa del rischio (il sistema
HACCP - hazard analysis critical control point); l'attuazione di un
necessario intervento su tutte le linee di produzione, distribuzione e
preparazione gastronomiche (il concetto LISA — longitudinally integrated
safety assurance) e la meticolosa codifica delle procedure alle quali attenersi
completamente (il concetto GMDPs — good manufacturing and distribution
practices). Inoltre il presupposto fondamentale e che le regole generali
d’igiene siano estese affinché assicurino l'igiene anche al livello di imprese
agricole. Nel far questo, la legislazione Comunitaria sull’igiene alimentare e
dotata di strumenti che coprono l'intera catena alimentare. Per raggiungere i
richiesti livelli di igiene al livello di azienda agricola, viene suggerito che i
possibili rischi che possono accadere nella produzione primaria e i metodi
per controllarli, siano considerati guide di buona pratica (Cenci Goga et al,,
2005; Rossitto et al., 2012; Sechi et al., 2014). Sebbene questo sistema di
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sicurezza alimentare proposto, al livello agricolo sia basato sul rischio, una
formale attuazione del sistema HACCP, non e prevista. Tale sistema
potrebbe essere introdotto in un secondo momento allorché I'esperienza con
le nuove normative di igiene dimostri che questo possa essere applicato
praticamente anche alla produzione primaria (Cenci Goga, Clementi, 2002).

Valutazione e gestione del rischio. — Il cibo contiene per natura sostanze
chimiche e puo venire a contatto con molte sostanze naturali o artificiali
durante la raccolta, la produzione o la preparazione. Sono incluse tra queste,
le sostanze chimiche presenti naturalmente o prodottesi durante i processi
lavorativi, i microrganismi, i contaminanti ambientali e i pesticidi. Sin
quando la possibilita di essere danneggiati da questi potenziali pericoli
viene chiamata rischio, 1’analisi dei rischi potrebbe essere meglio definita
come la scienza della sicurezza, dato che la gestione dei rischi ne e una parte
essenziale. Una importante discussione viene portata avanti a livello
nazionale ed internazionale sul ruolo che la precauzione dovrebbe avere nel
guidare le decisioni politiche. Questa tematica sulla sicurezza alimentare
riflette la necessita di trovare un equilibrio piu valido tra il raccogliere i
benefici della tecnologia e I'innovazione da un lato, e I'evitare o minimizzare
i rischi di effetti avversi inaccettabili del progresso tecnologico dall’altro. E
stata proprio I'esperienza con gli inaspettati effetti avversi dei nuovi prodotti
chimici, vissuta nella prima meta del secolo, che ha portato ad un crescente
supporto per l'applicazione del “principio di precauzione”. Tale approccio
cautelativo richiede lo sviluppo di metodi migliori per la prevenzione degli
effetti contrari delle nuove tecnologie e di riesaminare le tecnologie piu
attentamente, esplorando vie alternative per trarre benefici e nel contempo,
minimizzare gli effetti collaterali, prima che qualsiasi altra innovazione
venga largamente adottata (Groth, 2000). I dati sugli effetti delle singole
sostanze non possono prevedere gli effetti dell'interazione di wuna
molteplicita di sostanze chimiche alle quali i consumatori sono quotidia-
namente esposti. I metodi di valutazione per i pericoli associati al cibo, come
i contaminanti microbiologici e gli organismi geneticamente modificati
(OGM), sono in realta meno sviluppati rispetto a quelli per i prodotti
chimici. E tuttavia possibile talvolta, usando gli strumenti disponibili per la
valutazione del rischio, essere ragionevolmente certi che il cibo sia “sicuro”.
L’essenza della “valutazione cautelativa del rischio” e quella di trattare

questioni scientifiche in maniera “scientifica”, invece che trattarla in maniera
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“politica” (Groth, 2000). La distinzione concettuale tra la valutazione del
rischio (comprensione) e la gestione dello stesso (azione) risulta utile per
varie finalita di rilievo, come isolare l'attivita scientifica dalle pressioni
politiche e mantenere la distinzione tra la dimensione del rischio ed il costo
per fronteggiarlo. Per la finalita di perfezionare la comprensione delle
decisioni attinenti al rischio e rendere questa comprensione pitt ampiamente
accettata, una rigida distinzione di questo tipo davvero non aiuta. Questo
perché le attivita analitiche generalmente considerate parte della valutazione del
rischio non sono sufficienti da sole a garantire la necessaria comprensione.

Tuttavia la gestione del rischio, pur dipendendo dalla scienza, non e
un’attivita esclusivamente scientifica: € piuttosto un processo di decisioni
che implica considerazioni politiche, sociali ed economiche per poter
sviluppare, analizzare e confrontare le varie possibilita normative. Tutto cio
allo scopo di scegliere la risposta normativa pit adeguata per un potenziale
pericolo per il consumatore (Cenci Goga, Clementi, 2002).

Aspetti generali della disciplina del commercio dei prodotti agricoli. — Nell’ela-
borare la legislazione alimentare (umana e animale) la Comunita europea si
e prefissata come obiettivo principale quello di perseguire un elevato livello
di tutela della salute pubblica. Tra i vari punti cardine adottati a tale scopo e
stato disposto che tutte le fasi di commercializzazione debbano basarsi sulla
corretta applicazione di procedure di rintracciabilita in grado di prevenire
I'immissione in commercio di alimenti e mangimi dannosi per la salute
pubblica. Per garantire il corretto funzionamento del sistema, inoltre, ogni
operatore ¢ responsabile di cio che produce e immette sul mercato,
rispondendo direttamente per gli eventuali danni arrecati.

Altro elemento cardine che si interseca alle procedure di rintracciabilita, e
la consapevolezza che la predisposizione di meccanismi specifici volti a
individuare preventivamente i pericoli legati a un alimento rende piu
semplice 1'adozione di disposizioni in grado di impedire che prodotti a
rischio vengano immessi al libero consumo. Tali meccanismi si basano
sull’analisi dei rischi e dei pericoli (HACCP) legati a un alimento e al suo
processo di fabbricazione e sono stati definiti e standardizzati nel Codex
Alimentarius, un vademecum per tutti gli Operatori del Settore Alimentare
(OSA). La valutazione, la gestione e la comunicazione del rischio sono gli
elementi base per definire i provvedimenti necessari a garantire un elevato

grado di tutela della salute pubblica. Se invece si presentasse un pericolo
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grave per la salute senza avere a disposizione elementi scientifici per
valutarne il rischio, la Comunita europea puo adottare il “principio di
precauzione”, che limita a priori la libera circolazione degli alimenti oggetto
di incertezza.

Scenario internazionale: import/export degli alimenti di origine animale. —
Nell’'ambito della globalizzazione dei mercati I'Europa e attiva a tutela della
salute pubblica e della sicurezza alimentare in qualita di membro
dell’Organizzazione Mondiale per il Commercio (WTO, dall’acronimo
inglese World Trade Organization). I Paesi che aderiscono al WTO hanno
costituito un’apposita branca, I'SPS Committee, all’interno del quale vige un
accordo, I'SPS (Sanitary and Phytosanitary Measures) Agreement, che
definisce le regole base alle quali conformarsi per garantire la libera
circolazione delle merci a livello mondiale. Parallelamente al Codex
Alimentarius e all’'SPS Committee esiste un’altra importante istituzione di
riferimento per definire gli standard internazionali per la prevenzione della
diffusione delle malattie animali: 'OIE, I'Organizzazione Mondiale per la
Sanita Animale.

Scambi intracomunitari ed esportazioni. — Dal 1993, con l’abolizione dei
controlli doganali tra i Paese membri della Ue, le merci possono circolare
liberamente all’interno del territorio comunitario (scambi intra-Ue). Gli
impianti di produzione devono ovviamente essere riconosciuti ai sensi delle
norme comunitarie. Tale approccio non esclude comunque il controllo
veterinario, il quale viene regolarmente effettuato sotto la responsabilita
delle Autorita Competenti dello Stato di produzione e immissione in
commercio. Lo Stato di destinazione del prodotto puo a sua volta procedere
con propri controlli (in genere a campione). In Italia sono stati istituiti a tale
scopo gli UVAC (Uffici Veterinari per gli Adempimenti degli obblighi
Comunitari) ai quali 'OSA italiano deve registrarsi e pre-notificare ogni
volta 'arrivo delle merci di provenienza da un altro Stato membro. In caso
di esportazioni, invece, un impianto comunitario deve sottostare alle
garanzie richieste dal paese terzo ricevente. Tali garanzie sono in genere
definite con accordi bilaterali che possono essere sottoscritti tra Unione
europea e Paese terzo o tra singolo Paese membro e Paese terzo. In tale

contesto la merce deve essere sempre accompagnata da certificati veterinari
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concordati e sottoscritti da un veterinario ufficiale che ne attesti le garanzie

previste.

Importazioni di alimenti nella UE. — In caso di importazioni la Comunita
europea richiede da parte dei Paesi terzi il rispetto degli stessi standard
igienico-sanitari previsti dalle norme vigenti nella Ue. Le garanzie richieste
devono essere comprovate da wun certificato veterinario che deve
accompagnare le merci fino a destinazione, deve essere autorizzato
ufficialmente dalla stessa Ue e sottoscritto dalle Competenti Autorita del
Paese terzo di provenienza. La movimentazione delle merci importate e
monitorata per il tramite di un sistema informatizzato (TRACES) e tali merci
sono oggetto di controlli doganali che possono essere di tipo documentale

e/o materiale.

Sistema di allarme rapido/Sistema di allerta (RASFF). — E un sistema
informatizzato accessibile a tutti i Paesi membri e alla Commissione
europea, istituito per diffondere in maniera rapida ed efficace le
informazioni relative ai pericoli riscontrati su un determinato alimento e/o
mangime. L’attivita del Sistema di allerta prevede sostanzialmente la
notifica da parte di un’Autorita Competente di una non conformita
evidenziata in un alimento o in un mangime e il ritiro (se non e ancora
arrivato al consumatore finale) o il richiamo (se e gia arrivato al consumatore
finale) di quelli pericolosi o potenzialmente pericolosi per la salute umana o
animale. Tale Sistema consente quindi di veicolare rapidamente le
informazioni sull’alimento e toglierlo dal mercato anche se e stato distribuito
in vari Paesi membri.

L’anagrafe zootecnica quale strumento di sanita’ pubblica e sicurezza alimentare.
— “Rintracciabilita”, “Tracciabilita” e “Sicurezza alimentare”, termini oramai
di uso comune non solo per gli addetti ai lavori, nascono, si affermano e si
diffondono, dopo le pesanti crisi del sistema agrozootecnico ed alimentare
che caratterizzano gli anni ‘9o. Due eventi su tutti: I’Encefalopatia
Spongiforme Bovina (BSE), originatasi in Gran Bretagna nei primi anni ‘9o, e
la contaminazione da diossina di polli e uova originatasi in Belgio alla fine
degli anni 9o mostrano oramai l'inadeguatezza di un sistema di controlli

dimostratosi inefficace per una filiera alimentare sempre piu lunga ed
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articolata e che mina alla base la fiducia del consumatore e a cui seguono

pesanti crisi economiche di settore senza precedenti.

Una nuova sicurezza alimentare. — Alle soglie degli anni duemila, la
pressante necessita di coniugare la salvaguardia del mercato agroalimentare
da un lato e la tutela del consumatore dall’altro, portano la Commissione
Europea ad emanare il “Libro Bianco sulla Sicurezza Alimentare”, un
documento programmatico che contiene i principi di base a cui dovra
ispirarsi tutta la futura legislazione in materia e che portera il sistema dei
controlli nell'UE, ad essere ripensato in un’ottica nuova, al cui centro sono
posti I'Operatore del Settore Alimentare (OSA) ed il consumatore. E con il Reg.
CE 178/02 “che stabilisce i principi e i requisiti generali della legislazione
alimentare, istituisce I’ Autorita europea per la sicurezza alimentare e fissa procedure
nel campo della sicurezza alimentare”, che tutto questo diventera realta. Esso
infatti ne incarna integralmente i contenuti e, a tutti gli effetti, rappresenta la
legge quadro di riferimento su cui poggia tutto I'impianto normativo del
settore agroalimentare e da cui scaturiranno, nel 2004, i Regg. (CE) n. 852,
853, 854 e 882 ormai noti nel loro insieme come “pacchetto igiene”, e che
rivoluzionano integralmente la sicurezza alimentare europea. Elemento di
grande modernita in questo nuovo sistema di controlli, e la rintracciabilita di
un prodotto ossia, come recita I’art. 5 del suddetto regolamento, “la possibilita
di ricostruire e seguire il percorso di un alimento, di un mangime, di un animale
destinato alla produzione alimentare o di una sostanza destinata o atta ad entrare a
far parte di un alimento o di un mangime attraverso tutte le fasi della produzione,
della trasformazione e della distribuzione”.

E palese pertanto che, affinché cio avvenga, sia necessaria la raccolta,
I'organizzazione e l’elaborazione di dati ed informazioni lungo tutta la
filiera produttiva.

Poiché nel nostro caso parliamo di Prodotti di Origine Animale (POA), due

elementi in proposito vanno evidenziati:

8 Reg. (CE) n. 852/04 “sull’igiene dei prodotti alimentari”; Reg. (CE) n. 853/04 “che
stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti di OA”; Reg. (CE) n.
854/04 “che stabilisce norme specifiche per 1'organizzazione di controlli ufficiali sui
POA destinati al consumo umano”; Reg. (CE) n. 882/04 “relativi ai controlli ufficiali
intesi a verificare la conformita alla normativa in materia di mangimi e di alimenti e
alle norme sulla salute e sul benessere animale”.
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a) I’allevamento e il primo anello della catena, la tracciabilita
inizia da qui;

b) lo strumento Anagrafe Zootecnica (AZ), nato inizialmente
con finalita di Sanita Pubblica Veterinaria (SPV) per conoscere
cioe, n. di animali, loro identificazione e distribuzione sul
territorio, loro spostamenti, il tutto al fine di prevenire e/o
controllare la diffusione di malattie infettive, rappresenta al
contempo anche la fonte principale di informazioni necessarie
per un efficace sistema di tracciabilita del POA.

Anagrafe zootecnica (AZ) e tracciabilita di animali e di prodotti di origine
animale (POA). — L’Anagrafe Zootecnica (AZ) cosl come noi oggi la
conosciamo € uno strumento che poggia su un ampio corpus normativo
nazionale ed europeo. Realizzata in via informatica, su incarico del Ministero
della Salute, presso [l'Istituto Zooprofilattico Sperimentale dell’ Abruzzo e del
Molise (IZSAM) prevedeva inizialmente un unico applicativo, per la sola
specie bovina, ma ad oggi e un portale che comprende applicativi
praticamente per tutte le specie di interesse zootecnico.

Un sistema siffatto consta, in via generale, della registrazione di: aziende
zootecniche mediante codici univoci, dati relativi alla consistenza degli
allevamenti, identificazione dei capi e della loro movimentazione in entrata
e in uscita. La sua gestione ed implementazione e affidata ai Servizi Veterinari
delle ASL ma, i dati che da essa si ricavano, diventano preziose informazioni
disponibili per gli operatori della filiera agroalimentare, per le diverse
Autorita di Controllo e per il consumatore. L’AZ, nel suo insieme, & un
complesso e potente strumento che costituisce la pietra angolare su cui poggia
un unico sistema di tracciabilita di animali e POA, con finalita sanitarie e di
sicurezza alimentare e, se ben alimentata, ci rimanda volta per volta la reale
fotografia di un settore che, investito da tutta una serie di problematiche a
carattere ecologico, sanitario, ma anche economico/commerciale, ha trovato
in questo strumento una base di partenza comune alla loro soluzione.

Tracciabilita molecolare degli alimenti: I'esempio dell’olio d’oliva. — In virtu del
suo elevato valore commerciale I'olio extravergine d’oliva rappresenta il
prodotto alimentare maggiormente sottoposto ad adulterazioni e frodi, che
possono consistere nella miscelazione o nella sostituzione con oli di minor
pregio di origine non italiana, o con oli rettificati o deodorati, se non
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nell’aggiunta di o sostituzione con oli di specie oleaginose diverse da olivo
(nocciolo, soia, colza, girasole, mais). Per la lotta alle adulterazioni e alle
frodi alimentari diventa quanto mai opportuno applicare, a supporto dei
sistemi di tracciabilita documentali sia cogenti che volontari, disposti dal
Reg. CE 178/02, e delle norme di etichettatura obbligatoria e facoltativa
riportate nel Reg. CE 1019/02, metodologie analitiche che permettano di
individuare 1'origine dei prodotti agroalimentari anche a posteriori. Le
metodologie basate sull’analisi del DNA risultano molto affidabili e capaci
di rivelare differenze tra campioni originati in diverse aree territoriali (Reid
et al, 2006; Luykx, van Ruth, 2008). I DNA, che caratterizza inequi-
vocabilmente ogni specie e varieta, puo mantenersi inalterato durante le fasi
di preparazione e conservazione degli alimenti e, pur rimanendo solo in
tracce nei cibi, puo essere estratto da essi ed opportunamente analizzato.
L’applicazione di metodologie molecolari basate sull’analisi del DNA puo
quindi consentire di verificare la composizione genotipica di qualsiasi
alimento, semplice o complesso, di controllare 1'aderenza ai disciplinari di
produzione, di stabilire con certezza l'identita dei prodotti impiegati per la
sua preparazione, verificare 1'eventuale aggiunta di sostanze diverse da
quelle dichiarate, e certificare ’assenza di contaminanti, allergeni o prodotti
transgenici.

Nell’olio d’oliva il DNA, pur essendo presente in tracce e frammentato, e
rilevabile analiticamente in quanto si trova in una forma fisica che ne
consente la stabilita e la conservazione anche per lunghi periodi (Budker et
al., 2002). Le ricerche condotte negli ultimi anni nei laboratori del Dipar-
timento di Chimica, Biologia e Biotecnologie dell’Universita di Perugia e
dell’Istituto di Bioscienze e Biorisorse del CNR di Perugia, finanziate dal
MiPAAF, hanno portato alla messa a punto di un efficace protocollo di
estrazione del DNA da matrice oleosa, e soprattutto allo sviluppo di un
metodo di tracciabilita molecolare che, attraverso la ricerca nel DNA estratto
dall’olio di particolari marcatori molecolari, consente di stabilire inequi-
vocabilmente quali siano le varieta utilizzate per la produzione di un olio
d’oliva. Ogni cultivar, infatti, € caratterizzata da marcatori molecolari unici,
specifici. Le informazioni sulla composizione genotipica dell’olio cosi
ottenute possono essere comunicate con estrema semplicita al consumatore:
e sufficiente tradurre i dati molecolari, che di per sé vanno a costituire la
“carta d’identita” di ciascuna varieta, in un codice alfanumerico che puo
essere trasposto nell’etichetta (etichettatura facoltativa).
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Oltre a tutelare il consumatore, questo metodo di tracciabilita molecolare
puo costituire un utile strumento di certificazione per l'olivicoltore che fa
della qualita il valore aggiunto del proprio prodotto.
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Food safety and traceability. — Food contains natural chemicals and it can
come into contact with many natural and artificial substances during
harvest, production, processing and preparation. They include micro-
organisms, chemicals (either naturally present or produced by proces-
sing) environmental contaminants and pesticides. Since the chance of
being harmed by these potential hazards is called risk, risk analysis
might be better termed as the science of safety, because risk manage-
ment is an essential part of it. A good illustration of two aspects of risk
analysis refers to the tale of the Sword of Damocles. The size of the
danger is determined both by the weight and sharpness of the sword
(the hazard) and by the strength of the rope holding it (the risk). An
important debate is presently carried out at the national and
international levels concerning the role precaution should play in
guiding policy decisions. This food safety discussion reflects the need
to find a better balance between reaping the benefits of technology and
innovation on one hand, and avoiding or minimizing the risk of
unacceptable adverse side-effects of technological progress on the
other. Experience with the unexpected adverse effects of new chemicals
over the past half-century has led to growing support for application of
the so-called “precautionary principle”. The precautionary approach
calls for developing better mechanisms for anticipating adverse side-
effects of new technologies, and for reviewing technologies more
thoroughly, exploring alternative ways for reaping benefits while mini-
mizing adverse collateral effects, before any major innovation is widely
adopted.
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1l turista postmoderno e la domanda di esperienza. — Lo spazio turistico, all’interno
della dicotomia moderno-postmoderno, e caratterizzato da rilevanti e profondi
cambiamenti che influenzano lo sviluppo locale e sociale dei territori. Oggi lo spa-
zio turistico € un insieme di luoghi attrattivi, di servizi, di domande e offerte, di
proposte, di elementi di autenticita, di esperienze. Il turismo si caratterizza per una
domanda frammentata, soggettiva, non omologata, intrinsecamente autodiretta e
difficilmente standardizzabile. I vecchi comportamenti del consumatore turista
moderno sono stati superati nella societa postmoderna a favore di una maggiore
attenzione all’esperienza individuale che e caratterizzata da un comportamento del
turista sempre piu etico e responsabile (Clancy, 2014). Il turista odierno definisce la
sua personale esperienza turistica creandosi una prospettiva di osservazione e cer-
cando quei luoghi che gli permettano di esprimere le proprie emozioni (Urry, Lar-
sen, 2011). Questi cambiamenti, che hanno portato all’affermazione del turismo po-
stmoderno, sono stati sostenuti dal fondamentale ruolo svolto dal turista il quale,
caratterizzato da una rinnovata centralita, ha un forte potere decisionale e contem-
poraneamente una forte influenza sulle politiche di prodotto che sono sempre piu
fondate sulla soddisfazione delle sue necessita e dei suoi bisogni. Si assiste inoltre
all’affermazione di un nuovo processo economico e sociale orientato a ricostruire
I'identita culturale locale intesa come individuazione, tutela e valorizzazione di

tutti i fattori e gli elementi che contribuiscono a creare la specificita e I'unicita dei
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luoghi e dell’ambiente. Una vera e propria fase di ri-personalizzazione dell’eco-
nomia e anche dello spazio fisico, che pone al centro i significati elaborati dalle
persone e conferiti ai luoghi. Questo comporta che i motivi di interesse, di cono-
scenza e di esperienza turistica siano sempre piu influenzati da un nuovo senso di
responsabilita ambientale del turista (Savoja, 2011) e dalla ricerca di esperienze turi-
stiche uniche. Ne risulta un nuovo modo di considerare il turismo, sempre piu ri-
volto alla valorizzazione dell'identita locale, a un ravvicinamento e rispetto della
comunita ospitante, alla sensibilita verso tematiche ambientali e alla qualita, che
per il turista postmoderno e un punto di partenza e non di arrivo nella scelta della
destinazione turistica.

I viaggio, quindi, € non solo un momento di svago e di riposo, ma diviene e-
sperienza attiva che conduce alla riscoperta della sua dimensione spirituale e cul-
turale, verso modelli piu responsabili di consumo caratterizzati dalla crescente
domanda di qualita, di contenuti emozionali e di sense making. L’esperienza diven-
ta il mezzo piul adatto a conciliare le sfumature della societa postmoderna (Di Vit-
torio, 2010). Turismo e turista stanno assumendo le stesse caratteristiche, portando
il settore a un profondo cambiamento. Cambiamento che e stato influenzato dalle
conseguenze e dagli impatti negativi del turismo di massa e dalla conseguente af-
fermazione di un pensiero sostenibile, che ha sostenuto e dato valore a comporta-
menti per cui il turismo non si riferisce solo a una immagine rappresentazionista e
a una percezione visiva dei luoghi, ma anche a una percezione relativa agli altri
sensi, soundscape, smellscape e tastescape (Pink, 2007). Si afferma cosi una dinami-
ca performativa del viaggio e delle molteplici offerte del sistema turistico, dinami-
ca che e legata essenzialmente alle caratteristiche dell’esperienza turistica vissuta
(Gemini, 2008). L’approccio performativo potenzia, come gia in parte evidenziato,
la dimensione tattile, immersiva, sensoriale del turista. In questo contesto il turi-
smo postmoderno, che la piu recente letteratura indica anche come turismo lento
(Conway, Timms, 2012; Lumdson, Mcgrath, 2or1; Dickinson, Lumdson, 2010) e crea-
tivo (Richards, Wilson, 2006; Richards 2o11), si configura come capace di valorizzare
il genius loci (Norberg-Schultz, 1979), lo spirito del luogo, di stabilire attive relazioni
con la comunita locale promuovendo ritmi di vita e di consumo del prodotto turi-
stico piu lenti, autentici, in una visione di sostenibilita reale e non presunta (Hall,
2009, 2010). Aumentano gli oppositori di un turismo su ampia scala, che propongo-
no forme di turismo diverse, alternative che vengono sviluppate sulla base di una
serie di valori largamente condivisi (Savelli, 2012, p. 290): “l’autodeterminazione
delle popolazioni locali, I’autenticita dei riferimenti culturali, I’armonia sociale e la
conservazione dell’ambiente”.

Si attivano in tal modo nuovi processi di sviluppo orientati a ricostruire
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I'identita culturale locale intesa come individuazione, tutela e valorizzazione di
tutti i fattori che contribuiscono a creare la specificita e 1'unicita dei luoghi e
dell’ambiente. Le nuove traiettorie di sviluppo turistico dei territori si legano cosi
agli elementi, tangibili e intangibili, maggiormente rappresentativi dell’identita di
una comunita locale. Questo nuovo approccio offre la possibilita di considerare, in
una prospettiva globale, tutti quelli che possono essere potenziali attrattori turisti-
ci, di creare nuovi tematismi e nuove politiche di sviluppo turistico locale in grado
di fare fronte alle mutate e rinnovate esigenze del settore turistico. Sono i linguag-
gi, le tradizioni, le culture, i modi di vivere, i saperi, le persone, le storie ad arric-
chire e valorizzare gli spazi turistici, elementi che si sovrappongono, si mescolano
tra di loro per cercare di realizzare un’offerta turistica sempre nuova per stimolare
relazioni, creativita e sviluppo prendendo sempre in considerazione i bisogni e le
vocazioni del territorio. Attraverso la valorizzazione degli attrattori di un territorio
anche i governi locali cercano di dare risposte alle nuove richieste/esigenze dei re-
sidenti e dei turisti, sempre piu attenti alla qualita dell’accoglienza e dell’arredo
urbano, nonché alla valorizzazione delle tradizioni e delle identita locali. Questa
nuova visione del turismo cerca inoltre di limitare le esternalita negative proprie di
un turismo di massa, promuovendo azioni e politiche che favoriscano la sostenibi-
lita, la convivialita senza mai prescindere dalla unicita dei luoghi (Woehler, 2004).
In questo contesto il turismo rurale rappresenta una diversificazione delle espe-
rienze turistiche (Woods, 2010).

L'heritage tourism nelle zone rurali. — L’offerta turistico/territoriale presente nelle
zone rurali costituisce il presupposto per una serie di potenziali benefici per queste
aree, sebbene sia stato evidenziato come il turismo, nonostante tutti gli effetti posi-
tivi che puo avere, non possa essere l'unica possibilita per la soluzione dei proble-
mi che caratterizzano lo sviluppo di queste aree e da solo non possa stimolarne la
rivitalizzazione socio-economica (lorio, Corsale, 2010). Il turismo rurale deve infatti
integrare le diverse e varie forme di turismo legate alle risorse della ruralita e/o di-
rettamente collegate con esse. Forme di turismo in cui la cultura rurale sia comun-
que una componente rilevante. Le risorse della ruralita, che erano tradizionalmente
alla base della produzione del settore agricolo, sono ora coinvolte da altre forme di
domanda e di consumo che sono centrate sulle qualita specifiche e sui valori identi-
tari delle comunita locali. Le zone rurali diventano l'espressione di un idillio natu-
rale, rifugio dalla vita urbana e luogo di ricreazione interessante (Daugstad, 2008).
Si afferma un processo definito di “ristrutturazione rurale” (Mardersen, 1998; Ca-
wley, Gillmor, 2007) che caratterizza, nella societa odierna, le attivita agricole. Si

assiste a un aumento delle iniziative volte ad affiancare alla produzione agricola
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quella dei servizi (turistici, ricreativi, educativi, sociali ecc.), all’affermazione di
nuove forme di offerta nell’ambito delle quali I’attivita turistica ha assunto un ruo-
lo di primo piano.

Esiste comunque, come evidenziato, un turista che cerca e domanda sempre piu
paesaggio, sempre pilt natura e desidera un contatto profondo e diretto con i valori
propri della cultura rurale; il patrimonio ereditato dal passato diventa elemento di
interesse e anche di interesse turistico. Si afferma un nuovo modo di fare turismo:
la valorizzazione del rurale attiva inoltre una serie di scelte e azioni quali il recupe-
ro, la ristrutturazione e il riuso di edifici e dimore rurali, la tutela del patrimonio
culturale e la promozione delle produzioni tipiche, che permettono al turista di en-
trare in contatto con la realta rurale. Tutto cio e coerente con i principi della teoria
sullo sviluppo rurale endogeno (Ploeg Van Der, 2006), modello normalmente rivol-
to alle aree rurali meno favorite e talvolta marginalizzate dai processi di moderniz-
zazione. Il modello di sviluppo che ne deriva € tendenzialmente conservativo in
quanto cerca di salvaguardare gli elementi locali su cui si fonda (Sortino et al.,
2008), ed e caratterizzato dalla utilizzazione e dalla riproduzione di esperienze e
conoscenze sviluppate localmente. E uno sviluppo localmente determinato che ri-
spetta e tutela i valori locali e che cerca di supportare I’economia locale. All'interno
di questo paradigma le dimore e gli edifici rurali possono diventare una risorsa ca-
pace di contribuire allo sviluppo delle aree minori perché riescono a integrare e va-
lorizzare le differenti risorse territoriali presenti, corrispondendo anche ai cambia-
menti di stile di consumo dei turisti postmoderni. Lo sviluppo endogeno porta an-
che a un coinvolgimento rilevante e consapevole della comunita locale, che diventa
maggiormente cosciente dei propri valori, delle proprie tradizioni e delle risorse
che caratterizzano il proprio territorio. Si crea un’eredita, un heritage che se utiliz-
zato a fini turistici diventa un bene pubblico, un patrimonio in cui una comunita si
identifica e che rende unico e peculiare il luogo in cui esso € presente. L'heritage fa
riferimento a quella eredita da trasmettere, a quegli elementi che possono determi-
nare un’identita collettiva e contribuire a ricostruire un “landscape of nostalgia”
(Halewood, Hannam, 2001, p. 566), diventando una reale possibilita per preserva-
re, fare conoscere e valorizzare il patrimonio tangibile ed intangibile di un territo-
rio. Emerge un forte legame tra territorio, heritage, cultura e turismo, che porta
all’affermazione di quello che gia negli anni novanta Hall e Zeppel (1990) avevano
definito heritage tourism, ovvero quella forma di turismo che si sviluppa nei siti di
interesse storico, che porta a visitare edifici e monumenti, ma che e anche turismo
esperienziale, ovvero ricerca di un contatto con la natura e il paesaggio visitato, e il
sentirsi parte della storia di un luogo. Il turismo rurale legato all’heritage in esso
presente ha grandi opportunita di sviluppo in quanto puo offrire interessanti ri-
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sposte alla domanda di autenticita che caratterizza importanti e crescenti segmenti
della domanda turistica (Ferrari, Adamo, 2005, Cohen, Cohen, 2012). Un aspetto in-
teressante e caratterizzante il turismo rurale e la possibilita di offrire esperienze tu-
ristiche che attivino una conoscenza e un confronto tra il turista e l'identita del ter-
ritorio. Questa relazione deve essere tutelata e valorizzata attraverso una gestione
corretta delle politiche di offerta territoriale e attraverso un controllo endogeno
delle relazioni con l'ospite/turista (Martini, Buffa, 2012). La riscoperta dei valori e
delle tradizioni rappresenta dunque una possibilita di sviluppo per i territori a ca-
rattere rurale e puo divenire fulcro attorno al quale proporre e/o riprogettare offer-
te a carattere culturale (Maggiore, Resciniti, 2012; Simeon, Buonincontri, 2012). Pro-
prio nello sviluppo e nell’affermazione dello heritage tourism nelle zone rurali pos-
sono rientrare azioni di recupero e ristrutturazione di case rurali e di villaggi rura-
li, che costituiscono un patrimonio da conoscere e valorizzare, anche mediante la

promozione di itinerari turistici dedicati.

1l rilievo e la catalogazione dell’architettura rurale umbra. — L’architettura rurale co-
stituisce una componente fondamentale del patrimonio architettonico umbro. So-
prattutto perché le caratteristiche orografiche e climatiche del territorio dell’Italia
centrale in generale e dell’'Umbria in particolare hanno determinato nel corso dei
secoli il radicarsi di peculiari modalita insediative, che si sono tradotte puntual-
mente in aspetti tipologici precisi e riconoscibili capaci di contraddistinguere le ca-
se rurali e i loro elementi costituenti. La ricerca svolta all'interno di tale ambito, che
considera non soltanto caratteri tipologici e distributivi, ma anche caratteri materi-
ci, bioclimatici e costruttivi, € mirata a delineare il complesso e articolato mosaico
di declinazioni in cui si presenta I’architettura rurale umbra; laddove il denomina-
tore comune di tali declinazioni e il profondo legame che si instaura tra I'uomo e il
territorio in cui egli si insedia, secondo un continuo processo di costruzione e pro-
gressivo consolidamento del delicato equilibrio tra natura e artificio che rappresen-
ta anche un inevitabile compromesso tra cultura urbana e cultura rurale. Dal punto
di vista metodologico, la ricerca e condotta attraverso un approccio sistematico che
elegge a strumento d’indagine il rilievo architettonico, ideale allo scopo di giunge-
re a uno sguardo privilegiato sull’architettura rurale.

Lo studio prende le mosse dalle conoscenze acquisite in materia sia a livello na-
zionale che a livello locale (Desplanques, 1977; Melelli, Fatichenti, Sargolini, 2010),
ponendosi 1'obiettivo di fornire una chiave interpretativa inedita per un patrimo-
nio attualmente poco noto e sottoutilizzato, che e per contro latore di potenziali
opportunita di rivalutazione e di trasformazione, anche alla luce della tendenza

emergente dell’heritage tourism. A partire dalla classificazione di natura morfologi-
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co-geografica desunta dalla storiografia esistente (Bonasera, Desplanques, Fondi,
Poeta, 1955; Desplanques, 2006), I’analisi del caso specifico dell’architettura rurale
umbra consente di giungere all'individuazione delle due macrocategorie della casa
rurale isolata e del villaggio rurale, che si configurano come ambiti tipologici diffe-
renti, caratterizzati da autonome peculiarita, ma complementari e per certi aspetti
interconnessi in quanto esito di una complessita di fattori ambientali, storici e so-
cioeconomici. Ulteriore base conoscitiva per la ricerca e il censimento degli “edifici
sparsi nel territorio” attuato a seguito dell’emanazione della Legge Regionale n. mx
del 22/02/2005 (Norme in materia di governo del territorio: pianificazione urbanistica co-
munale) e variamente recepito dai singoli comuni umbri, i cui esiti possono essere
assunti come dato iniziale per sviluppare la successiva fase di raccolta critica e con-
seguente catalogazione.

Per la casa rurale isolata e possibile articolare ulteriormente la classificazione ini-
ziale nelle tre categorie insediative di pianura, di collina e di montagna, distinte in
base al contesto territoriale di riferimento. In ciascuna di tali categorie e possibile
riscontrare elementi distintivi ricorrenti e fortemente caratterizzanti, che risiedono
principalmente nelle diverse modalita aggregative dei volumi funzionali costituen-
ti, capaci di dare luogo a una estrema variabilita di soluzioni pur nel rispetto di al-
cune invarianti. Il tipo base della casa rurale umbra appare diffuso abbastanza uni-
formemente: I’abitazione e generalmente organizzata su piu livelli, di cui il piano
terra e occupato da stalla, scuderia, porcile e cantine, mentre il piano superiore e
destinato ad abitazione, cui si accede attraverso la scala esterna, di norma con svi-
luppo lineare. I materiali impiegati (per lo piu pietra e mattone) riflettono le voca-
zioni produttive ed estrattive locali, determinando un’assoluta integrazione con il
contesto paesaggistico. Indipendentemente dalle modalita aggregative, la cucina
svolge un ruolo da protagonista tra gli ambienti dell’abitazione, incarnando simbo-
licamente il significato profondo della vita agricola: e il cuore pulsante della casa,
al cui interno si compiono le attivita principali, prime tra tutte quella della prepa-
razione dei cibi e quella del rituale del pasto familiare. Anche dal punto di vista
bioclimatico, non a caso questo ambiente occupa una posizione centrale, benefi-
ciando della sua ubicazione e offrendo al contempo una serie di vantaggi in termi-
ni di risparmio energetico: e disposta al primo piano, sollevata da terra in modo da
poter sfruttare il calore prodotto dagli animali allevati al piano terreno; accoglie il
camino, unica fonte di calore dell’abitazione; infine, verso essa si aprono diretta-
mente gli ambienti delle camere, cosi da godere appieno dell’effetto riscaldante.
Dal punto di vista distributivo, la casa rurale umbra e contrassegnata da
un’articolazione planimetrica che prevede uno spazio aperto (aia), delimitato o

meno, attorno al quale si dispongono 1’abitazione stessa, situata in posizione piut-
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tosto centrale in maniera da facilitare il controllo dell’intera proprieta, e gli annessi
principali di cui i pitt comuni sono la stalla (che accoglie il bestiame d’allevamento)
e il fienile (preziosa riserva alimentare per gli animali). Nel contesto umbro, meri-
tano inoltre un’attenzione particolare gli annessi a prevalente sviluppo verticale, la
cui presenza si lega fortemente al tipo di coltivazione praticata e che tendono ad
assumere una forte valenza iconica: in questa categoria rientrano i silos, atti a con-
servare i cereali raccolti, gli essiccatoi, connessi alla coltivazione del tabacco, e le
torri colombaie, riserva di cibo e di fertilizzante naturale.

La complessificazione del modello insediativo della casa rurale isolata e rappre-
sentata dal villaggio rurale, anch’esso peculiare del territorio umbro, che puo pre-
sentarsi nelle due varianti tipologiche del borgo aperto e del borgo fortificato, tal-
volta oggetto di mutue trasformazioni in funzione delle progressive evoluzioni sto-
riche dell’edificato. La soluzione aggregativa del villaggio rurale si genera di nor-
ma in circostanze morfologiche particolarmente compromesse e in contesti territo-
riali distanti dai centri urbani ovvero laddove si presentano necessita difensive e di
protezione dei raccolti. Il villaggio rurale presenta caratteri tipologici ricorrenti, che
vengono reiterati anche a fronte di condizioni climatiche e territoriali differenti: tali
caratteri di riconoscibilita sono individuabili nella disposizione dei tracciati viari
(che in genere assecondano le condizioni morfologiche naturali), nella presenza di
spazi aperti collettivi (vere e proprie piazze o semplici slarghi, in cui si consuma la
vita sociale del villaggio), nell’'omogeneita figurativo-costruttiva del tessuto edili-
zio (caratterizzato da materiali, aperture e tessiture murarie spesso uniformi, tanto
da suggerire frequentemente una edificazione coeva e complessiva del villaggio),
nella ricorrenza di spazi aperti verdi (che documentano il preservarsi nel tempo
dell’'uso originario del territorio, consentendo al contempo un facile approvvigio-
namento del cibo in caso di assedio) e nella presenza di significative emergenze ar-
chitettoniche destinate a usi speciali (quali chiese, palazzi signorili, palazzi pubblici
ecc.). L’insediamento si distribuisce solitamente su una superficie molto ridotta,
sulla sommita di alture o sfruttando la presenza di altopiani soleggiati; la matrice
compositiva e spesso basata sul tessuto viario, costituito da una strada maestra, in
genere disposta lungo le direttrici che collegano il borgo ai vicini centri urbani, da
cui sono distribuite le unita abitative dell’intero borgo, che spaziano dalle abitazio-
ni tradizionali (realizzate con fabbricati addossati e giustapposti 1'uno all’altro, a
due e talvolta anche a tre piani, con scala interna o esterna) a edifici di maggiore
rappresentativita.

L’esito della catalogazione, avviata in prima istanza come censimento fotografi-
co e in seguito intrapresa come operazione a larga scala di rilievo architettonico

geometrico, materico e cromatico, e rappresentato sia da abachi sinottici degli edi-
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fici analizzati e dei loro elementi costruttivi semplici sia da mappe tematiche, cosi
da restituire un quadro complessivo sul prezioso patrimonio analizzato e da con-
sentire la comprensione profonda del suo valore storico, sociale e paesaggistico.
Ancor piu in previsione della sua valorizzazione in chiave turistica nel segno
dell’heritage tourism.

Fig. 1 —Rilievo e catalogazione dell’architettura rurale umbra, abaco tipologico

relativo alla casa rurale.
Fonte: Pagnotta, 2013-2014.
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Fig. 2 — Rilievo e catalogazione dell’architettura rurale umbra, vista assonome-
trica del villaggio rurale di Montecolognola.
Fonte: Pagnotta, 2013-2014.
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Heritage tourism in rural areas: rural houses and rural villages in Umbria. — The at-
tention to typicality was stimulated and supported by a growing demand for
quality and diversity, as well as by the desire to promote and perpetuate the
history, experiences and traditions, and from a more general adherence to a
more simple and natural life style. In this new scenario of greater attention to
the things that surround us, the great opportunity of the territories is the ability
to make evident the own identity, exalting it credibly. Identity and quality al-
low to create new networks that go beyond place, towards local development
models, also touristic, which need authenticity. The identity of a territory is the
sum of multiple elements (monuments, architecture, food and wine, literature,
music, etc.) that have developed over time. Protect and enhance the cultural di-
versity of each area, the dialogue between the various components of identity
and between resources and material cultures can strengthen the soul of the
place, through new forms of production and consumption based on convivial-
ity, solidarity on the self-sustainability and quality. In fact, the quality of life
that attracts residents and tourists, as well as the quality of food and wine
products, handcrafts and architecture allow a continuation of traditional activi-
ties and regenerate them for the future, because it is around their conservation
and enhancement, and not to their exploitation, which revolves the local econ-
omy. Creating sensation gives value to local content, to its uniqueness, enhanc-
ing that for the classical culture was the genius loci, the talent of place. In par-
ticular the rediscovery of values and traditions represent, for the rural areas, a
possibilities for their economic and social development and can become the ful-
crum around which propose and/or redesign new cultural offer. In the devel-
opment and affirmation of the heritage tourism in rural areas it is possible to
include actions of recovery and restructuring of rural houses and rural villages,
which constitute an heritage to know and enhance, also through the promotion
of tourist itineraries dedicated.
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SISTEMI AGRICOLI SOSTENIBILI: QUALE FUTURO?

Premessa. — Tra le grandi sfide del futuro, che dovranno affrontare sia i
Paesi industrializzati sia quelli in via di sviluppo, vi e la necessita di incre-
mentare la produzione agricola mondiale per il sostentamento di una popo-
lazione in crescita esponenziale (circa g miliardi di persone nel 2050), ridu-
cendo nel contempo I'impatto ambientale e sociale delle attivita agricole. A
tal fine € necessario sviluppare processi produttivi sostenibili dal punto di
vista ecologico, economico e sociale.

I sistemi agricoli comprendono sia le produzioni vegetali, erbacee e arbo-
ree, sia le produzioni zootecniche, molto diverse, sebbene spesso fortemente
connesse tra loro. Entrambe devono puntare su strategie che permettano
produzioni quantitativamente soddisfacenti, senza penalizzare la qualita e la
sicurezza, ottimizzando il processo produttivo attraverso la combinazione
sinergica di tecniche tradizionali e innovative.

Mentre in alcune realta la razionalizzazione dei sistemi estensivi esistenti
potrebbe rappresentare una valida soluzione, in altri casi i sistemi intensivi
possono adottare metodi a basso impatto, rivolti alla sostenibilita. Quando
realizzabile, I'integrazione dei sistemi agricoli con quelli zootecnici puo rap-
presentare un passo importante verso l’autosufficienza e la sostenibilita, a-
gevolando I'ottimizzazione delle risorse e il riciclo dei sottoprodotti e dei ri-
fiuti (Nasini et al., 2013).

t Universita degli Studi di Perugia; E. Conti, P. Proietti, P. Benincasa, R. Buonaurio,
M. Pauselli: Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Ambientali; M. Trabalza
Marinucci: Dipartimento di Medicina Veterinaria.
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Il diverso impatto delle colture agrarie. — Focalizzando 1’attenzione sulla
produzione vegetale, esistono sistemi agricoli sostenibili, che garantiscono
una produzione accettabile pur contenendo il consumo delle risorse naturali,
e sistemi non sostenibili, caratterizzati da notevole instabilita, necessita di
input elevati e notevole impatto ambientale. A parita di coltura, le tecniche
adottate condizionano notevolmente l'utilizzo delle risorse. Ad esempio, per
il mais, l'irrigazione con sistemi a microportata permette un consumo di ac-
qua notevolmente inferiore rispetto all’irrigazione per aspersione. Similmen-
te, una concimazione localizzata e frazionata durante le varie fasi di svilup-
po della coltura permette un risparmio dei fertilizzanti rispetto alla conci-
mazione a tutto campo e in un’unica soluzione. Gli ibridi di mais a 4 vie so-
no meno produttivi ma piu adattabili e richiedono minori input rispetto agli
ibridi a 2 vie, piu produttivi ma “instabili” e quindi piu bisognosi di irriga-
zione, concimazione e trattamenti con agrofarmaci.

Aumentare la sostenibilita. — Se ben gestita, 1’agricoltura, oltre a produrre i
suoi beni primari, ovvero cibo ma anche materie non alimentari ed energia,
puo fornire una quantita di altri servizi importanti quali la regimazione delle
acque, la riduzione dell’erosione, il sequestro del carbonio (contrastando cosi
l'effetto serra), la salvaguardia del territorio e il miglioramento del paesaggio.

In che modo possiamo aumentare la sostenibilita delle coltivazioni? Le
strategie si basano sulle conoscenze fondamentali acquisite con la ricerca
scientifica nei settori dell’agronomia, del miglioramento genetico, della pro-
tezione delle colture da insetti, acari e agenti fitopatogeni.

Un primo aspetto riguarda la vocazionalita di una determinata specie o
varieta per 'ambiente nel quale si intende coltivarla. Soprattutto per le col-
ture arboree, che sono poliennali, una scelta iniziale impropria puo condan-
nare poi per decenni a dover utilizzare piu acqua, fertilizzanti o agrofarmaci.
Ad esempio l'olivo in ambienti con clima mite e umido e piu soggetto
all’attacco di malattie e insetti.

Un secondo punto riguarda la fertilita del suolo agrario. E qui importante
evidenziare che i suoli migliori, per il loro elevato potenziale produttivo,
dovrebbero essere destinati alle produzioni alimentari. Un suolo fertile, ricco
di humus, cioe di sostanza organica, € in grado di sostenere la produttivita
delle colture a lungo termine; inoltre contribuisce al sequestro del carbonio
atmosferico riducendo I'emissione di CO: e altri gas responsabili dell’effetto
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serra. Le lavorazioni conservative del terreno, cioe meno frequenti e meno
profonde, lasciano i residui colturali sul terreno, salvaguardano il contenuto
di sostanza organica, migliorano la capacita di ritenzione idrica del terreno e
riducono 1’erosione.

Un terzo aspetto fondamentale per la sostenibilita dei sistemi colturali e
I'utilizzo di varieta efficienti, resistenti alle avversita, da combinare con il
mantenimento di un alto livello di biodiversita. Cido puo essere ottenuto sia
mescolando varieta diverse, che si complementano nell’'utilizzo delle risorse
e si compensano nella resistenza alle avversita, sia con la corretta gestione
degli ecosistemi agrari, conservando ai margini dei campi siepi e boschi che
fungono da serbatoi e corridoi ecologici per insetti e altri animali utili. Infine
fondamentale e il mantenimento della biodiversita, oltre che nello spazio,
anche nel tempo, ricorrendo alle rotazioni colturali. Nel complesso, la biodi-
versita, intesa come numerosita di organismi viventi (specie, varieta, ecc.)
presenti, contribuisce alla stabilita del sistema nel lungo periodo e percio ne
assicura la produttivita e la sostenibilita.

Un quarto punto e l'adozione di tecniche colturali idonee, fondamentali
per mantenere elevati livelli di sostenibilita con riduzione degli input e man-
tenimento della fertilita dei suoli, come quelle utilizzate nei sistemi biologici
ma anche nei sistemi convenzionali pit1 razionali. Ad esempio, oggi i metodi
innovativi dell’agricoltura di precisione offrono grandi potenzialita perché,
utilizzando sistemi computerizzati, GPS e droni, permettono un monitorag-
gio dettagliato delle coltivazioni e l'esecuzione di operazioni colturali estre-
mamente precise, con interventi solamente quando, dove e con i dosaggi ef-
fettivamente necessari.

Infine, un quinto aspetto fondamentale e la difesa delle colture dalle av-
versita biotiche. Gli insetti e altri animali, gli agenti patogeni e le piante infe-
stanti provocano annualmente in pre-raccolta perdite per circa il 35-40% del-
la produzione agricola mondiale, nonostante I’enorme consumo di insettici-
di, anticrittogamici e diserbanti. E quindi evidente la necessita di definire
strategie efficaci di protezione delle colture integrando prodotti e metodi a
basso impatto ambientale (Horowitz, Isaaya, 2004).

Grandi opportunita provengono dalla possibilita di “vaccinare” le piante
contro le malattie e contro alcuni insetti. Questo meccanismo e noto come
induzione di resistenza ed e attualmente implementato contro agenti pato-
geni e afidi su alcune colture. Nel caso delle fitopatie, I'applicazione di in-
duttori chimici e/o di microrganismi benefici di natura fungina e/o batterica
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consente alla pianta di acquisire uno stato di resistenza di tipo sistemico che
la protegge contemporaneamente contro virus, batteri, oomiceti e funghi
(Buonaurio et al., 2009). La protezione e dovuta essenzialmente alla capacita
della pianta di produrre sostanze antivirali e antimicrobiche.

Per quanto riguarda, invece, la resistenza delle piante agli insetti, questa
si esplica sia direttamente, ad esempio intossicando gli insetti che se ne nu-
trono, sia indirettamente, richiamando i nemici naturali degli insetti che le
attaccano (Conti et al., 2006; 2010). Attualmente, nella difesa entomologica,
sono ben sviluppate le conoscenze sul controllo biologico, o lotta biologica,
che fa uso, tra laltro, di nemici naturali come i predatori e i parassitoidi. E
quindi importante comprendere che, mediante i meccanismi di resistenza
indiretta, le piante possono aumentare l'efficacia del controllo biologico ri-
chiamando i nemici naturali degli insetti che le danneggiano. I predatori o i
parassitoidi raggiungono cosi piu facilmente gli insetti fitofagi dannosi e li
uccidono difendendo percio le piante (fig. 1).

Fig. 1 — Due esempi di difese indirette (A, B): piante attaccate da cimici,
che vi hanno deposto le uova e si sono alimentate, richiamano il nemico na-
turale (parassitoide delle uova di cimice) emettendo messaggi chimici (odo-
ri) specifici che sono percepiti dal parassitoide da lontano (A) o a breve rag-
gio (B); i messaggi chimici sono rilasciati sistemicamente (s) su tutte le foglie
o localmente (1) sulla foglia che porta le uova ospiti e i danni della cimice;
con questo meccanismo i parassitoidi raggiungono piu facilmente le uova da
attaccare, aumentando la loro efficacia come agenti di controllo biologico.

Fonte: Conti et al., 2006

Anche l'utilizzo di sostanze volatili sintetiche, come i feromoni sessuali,
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rappresenta un mezzo efficace e sostenibile per la lotta contro gli insetti
dannosi. Esistono in commercio i feromoni di centinaia di specie di insetti,
che possono essere utilizzati con diverse strategie, come ad esempio le trap-
pole per la cattura massale: i feromoni sessuali attirano i maschi, che vengo-
no cosi catturati impedendogli di raggiungere e fecondare le femmine, con
ovvie conseguenze sulla riproduzione (Blomquist e Vogt, 2003).

Agricoltura biologica e integrata. — Da un punto di vista ambientale 1'agri-
coltura biologica e quella piu sostenibile, tuttavia non e sempre adottabile in
toto. In questi casi, I’armonica integrazione di strategie biologiche con quelle
“convenzionali” a minor impatto ambientale puo rappresentare la soluzione
vincente, potendo soddisfare i criteri di riduzione degli input esterni, e
quindi i costi economici e ambientali, senza compromettere i livelli produtti-
vi. Nell’agricoltura integrata i diversi mezzi tecnici vengono integrati razio-
nalmente al fine di permettere la sostenibilita del sistema sotto tutti i punti
di vista (stabilita produttiva, redditivita, salvaguardia dell’ambiente, salva-
guardia della societa rurale).

Sistemi erbacei e arborei. — Occorre ora fare un distinguo tra coltivazioni er-
bacee e arboree. Mentre le piante erbacee restano in campo per un periodo
breve, a volte pochi mesi, gli alberi da frutto, gli oliveti, i vigneti, gli arboreti
da legno, ecc., rimangono per molti anni, facilitando, se ben gestiti (ad e-
sempio adottando l'inerbimento piuttosto che le lavorazioni), il manteni-
mento di buoni livelli di stabilita e sostenibilita (fig. 2). Inoltre va considerato
che le coltivazioni arboree, immagazzinando nelle loro strutture la CO: pre-
sente nell’atmosfera, contribuiscono in maniera rilevante alla riduzione di
questo importante gas serra (Proietti et al., 2014).
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lavorazioni, consente di ottenere un progressivo incremento di sostanza or-

ganica nel terreno e riduce fortemente i fenomeni erosivi.
Foto di P. Proietti

La produzione zootecnica. — In genere gli allevamenti intensivi sono ritenuti
poco sostenibili, perché richiedono elevati quantitativi d’acqua, impiegano
cereali e fonti proteiche in concorrenza con I'uomo, sono responsabili di con-
sistenti emissioni di gas serra, reflui e altre sostanze potenzialmente tossiche
per 'uomo e I'ambiente (es. molecole ad azione farmacologica o metalli pe-
santi). Inoltre questi sistemi portano alla riduzione della biodiversita, in
quanto si basano sull’allevamento di poche razze, selezionate per l'elevata
produttivita.

D’altro canto anche i sistemi estensivi possono presentare un elevato im-
patto ambientale, sia a causa dell’erosione e dei rischi di desertificazione nei
pascoli degradati, sia per le emissioni di gas ad effetto serra, in particolare
metano, che risultano maggiori quando la dieta e ricca di foraggio. Per com-
prendere la dimensione del fenomeno, consideriamo che la superficie globa-
le destinata a pascoli e praterie per 1'allevamento del bestiame e di circa 3,5
miliardi di ettari, cioe pitt del doppio della superficie agricola destinata alla
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produzione vegetale, che corrisponde a circa 1,5 miliardi di ettari.

Le stime FAO del 2013 relative agli allevamenti zootecnici riportano un
numero complessivo di circa 22 miliardi di avicoli, 4 miliardi di ruminanti e
miliardo di suini. I consumi medi di carne pro-capite si aggirano intorno a 8o
kg/anno in Europa ed America del Nord, mentre sono di poco superiori ai 30
kg pro/capite/anno nei Paesi in via di sviluppo ed emergenti, dove mostrano
un andamento crescente.

Gli allevamenti zootecnici hanno pertanto un’elevata “impronta ecologi-
ca” ed e quindi necessario rendere tali sistemi piu sostenibili. L’impronta e-
cologica (footprint) € un indicatore utilizzato per valutare il consumo umano
di risorse naturali rispetto alla capacita della terra di rigenerarle e puo essere
misurata in ettari di superficie terrestre necessaria per produrre un bene o
un servizio ed assorbire le scorie generate.

Relativamente all'impronta ecologica delle produzioni zootecniche si di-
stinguono le seguenti tipologie: water footprint, che corrisponde alla quantita
di acqua consumata dagli allevamenti; soil footprint, cioe la quantita di suolo
necessario; carbon footprint, che stima le quantita di gas ad effetto serra misu-
rati in CO:eq (anidride carbonica equivalente). Le emissioni piu basse di
CO:eq si hanno per la produzione di carne avicola e uova, seguite da quelle
relative alla carne suina, mentre le emissioni piu alte di CO: si hanno per
produrre carne bovina. Per la produzione di latte, invece, le stime forniscono
valori relativamente piu bassi.

Nel 2006 la FAO (Steinfeld et al., 2006) pubblico la prima valutazione
dell'impatto ambientale globale degli allevamenti con il titolo Livestock long
shadow. Secondo questa pubblicazione alle produzioni animali era imputato
il 18% delle emissioni globali di gas serra (CO:, metano e protossido d’azoto),
ma successivamente altre stime piu accurate dimostrarono come le valuta-
zioni riportate dalla FAO fossero inesatte e andavano corrette al ribasso con
valori minimi del 2% e massimi dell’8%. Per I'lItalia 'ISPRA (Istituto Supe-
riore per la Protezione e la Ricerca Ambientale) nel 2013 ha stimato valori di
circa il 3% di gas serra emessi dagli allevamenti zootecnici rispetto al totale.

Un’altra componente importante dell’'impatto esercitato dagli allevamen-
ti riguarda 1'effetto sulla salute umana degli antibiotici, di altre sostanze ad
azione farmacologica e degli agenti di infezione. Infatti, 'abuso di antibioti-
ci, che avviene soprattutto negli allevamenti intensivi, pu¢ determinare svi-
luppo di ceppi di patogeni resistenti nell'uomo, oltre che negli animali, con

ovvie conseguenze sulla salute.
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Verso una zootecnia sostenibile. — La mitigazione dell'impatto ambientale
degli allevamenti e un problema molto complesso che puo essere ridotto an-
che ricorrendo alla zootecnia di precisione, la quale permette di aumentare
l'efficienza produttiva dell’allevamento riducendo per quanto possibile la
quantita di risorse impiegate; un esempio e quello della ottimizzazione della
digeribilita della sostanza organica e/o della componente proteica della die-
ta. Nel caso dei ruminanti, 'impiego di materie prime alimentari naturali,
quali oli vegetali e sostanze polifenoliche, permette di ridurre le emissioni di
metano e ammoniaca e di migliorare il benessere animale. Nonostante si
tratti di interventi parziali, che vanno necessariamente integrati con altre ti-
pologie di azione, nel complesso permettono un aumento delle performance
zootecniche con ovvi benefici sia sulla produzione sia sulla sostenibilita.

Va inoltre considerato come oggi non sia piut opportuno considerare i set-
tori produttivi zootecnia e agricoltura come separati. Infatti, I'integrazione
della zootecnia con le produzioni vegetali puo permettere di migliorare il
livello di sostenibilita (per es. considerando il bilancio del carbonio, non solo
in termini di riduzione delle emissioni, ma anche di incremento di sequestro
dello stesso). Focalizzando sulla realta dell’'Umbria, giocano un ruolo impor-
tante sia le colture foraggere sia i pascoli (fig. 3). Il pascolamento, infatti,
permette nei ruminanti il miglioramento delle caratteristiche qualitative del-
le carni, del latte e dei suoi derivati, non soltanto dal punto di vista organo-
lettico, ma anche salutistico per un piu elevato tenore in acidi grassi benefici
per I'uomo (acidi grassi polinsaturi della serie n-3) e un incremento notevole
del contenuto in vitamina E.

Esistono altre strategie, da tempo impiegate anche da industrie mangimi-
stiche regionali, per migliorare il profilo acidico di carne e latte e consentire
nel contempo un beneficio ambientale: tra queste, I'inclusione nella dieta di
semi di oleaginose, come il lino o la soia, viene sfruttata sia nei ruminanti sia
nei monogastrici per migliorare in particolare il rapporto fra acidi grassi n-3
e n-6. L’aggiunta di questi integratori lipidici alla dieta, come sopra accenna-
to, si dimostra utile anche alla riduzione dell’emissione di alcuni gas ad ef-
fetto serra. Un altro esempio puo essere costituito dall'uso delle sanse de-
nocciolate che, se impiegate nella dieta dei ruminanti, consentono di aumen-
tare il tenore in acidi grassi insaturi e nello stesso tempo di apportare alla
carne e al latte notevoli quantita di sostanze polifenoliche ad elevato potere
antiossidante, che ne migliorano la shelf-life e preservano le vitamine
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dall’ossidazione (Luciano et al., 20r3; Mele et al., 2014). In questo caso, I'uso
dei sottoprodotti dell'industria elaiotecnica permette anche di reimpiegare

materiale potenzialmente inquinante, con beneficio per I’ambiente.

ig. 3 — L’allevamento estensivo della Chianina: esempio di conservazio-
ne del paesaggio, dell’ambiente e della biodiversita.
Foto di M. Pauselli

Conclusioni. — Spesso le forme piu intensive di zootecnia e di coltivazione,
oltre a comportare elevati investimenti economici, possono determinare un
impatto notevole sull’ambiente. Inoltre, 1’agricoltura intensiva non garanti-
sce sempre reddito e condizioni sociali adeguate a chi partecipa al processo
produttivo. Altri sistemi possono presentare un’elevata sostenibilita, ma non
sempre garantiscono una produzione soddisfacente.

La nuova sfida per l'agricoltura e la zootecnia e produrre alimenti salu-
bri, con un elevato valore nutrizionale, in quantita sufficienti per tutti, adot-
tando tecniche rispettose dell’ambiente. A tal fine, e necessario aumentare le
competenze dell’assistenza tecnica e addestrare adeguatamente agricoltori e
allevatori. In parallelo & necessario educare i consumatori verso scelte piu
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consapevoli della qualita, da un lato, e della sostenibilita, dall’altro. Obietti-
vi, questi, che possono essere raggiunti solamente mediante politiche agrico-
le adeguate e specifici finanziamenti.

E compito della ricerca scientifica e tecnologica, in collaborazione con gli
operatori del settore, individuare le strategie per rendere i processi produtti-
vi sempre piu sostenibili dal punto di vista ambientale, economico e sociale,
in grado di garantire, nel contempo, una produzione agricola mondiale ade-
guata al sostentamento di una popolazione in crescita esponenziale.
L’Universita, quale importante centro di ricerca e alta formazione, avendo le
competenze e gli strumenti necessari a creare sinergie con il settore produt-
tivo, ha quindi un ruolo fondamentale nella realizzazione di un futuro piu
sostenibile.
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Sustainable agricultural systems: what future? — Increasing food production, while
reducing environmental and social impact, is one of the world’s major chal-
lenges. It is thus necessary to develop innovative agricultural systems character-
ized by high ecological, economic and social sustainability. The main goal of
both plant farming and animal husbandry should be the development of highly
efficient strategies, characterized by satisfactory productivity, quality and high
safety. This goal can be reached through process optimization and innovative
techniques, such as precision farming. A rational integration of crop production
with crop protection and, on a wider scale, farming with animal husbandry,
would be a winning strategy for a sustainable agriculture. However, this can be
obtained only through adequate agricultural politics and funding for the scien-
tific and technological research.
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CHIMICA E QUALITA DEGLI ALIMENTI

Premessa. — Negli ultimi anni il concetto di qualita dei prodotti alimentari
ha subito una profonda evoluzione. Infatti ¢ aumentata la consapevolezza
che gli alimenti, sia quelli vegetali che quelli di origine animale, oltre a dover
soddisfare esigenze edonistiche e nutrizionali, debbano rispondere a deter-
minati requisiti di sicurezza e contenere proprieta extranutrizionali. La qua-
lita degli alimenti di origine animale, in particolare, e legata a molteplici fat-
tori, tra cui in primo luogo la dieta. La componente lipidica, caratterizzata da
un numero elevato di composti bioattivi, risulta essere la frazione piu facil-
mente modificabile dalle pratiche gestionali.

Diversi sono i fattori da considerare nella valutazione della qualita di un
alimento; a tale riguardo I’analisi chimica e fondamentale per evidenziarne
le caratteristiche nutrizionali/salutistiche mediante la determinazione del
contenuto in principi alimentari/nutrienti, utile alla valutazione dell’apporto
energetico ed alla compilazione dell’etichetta nutrizionale. Inoltre, la caratte-
rizzazione chimico-analitica dei prodotti alimentari e indispensabile per po-
ter formulare un giudizio sulla loro salubrita, evidenziando la presenza di

contaminanti naturali o derivanti dalle pratiche agronomiche/zootecniche e
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da processi tecnologici. L’analisi chimica inoltre consente di individuare
marcatori di prodotto/processo in grado di fornire un giudizio sulla genuini-
ta degli alimenti.

L’evoluzione delle metodologie analitiche ha consentito la messa a punto
di tecniche sempre piu sofisticate per 1'analisi degli alimenti, tuttavia la ri-
cerca in tale settore € sempre attiva per migliorare le performance. Sicuramen-
te, un apporto molto importante e quello fornito dalle tecniche cromatografi-
che (tra le quali la cromatografia gassosa ad elevata risoluzione -HRGC- e la
cromatografia liquida ad elevate prestazioni -HPLC-) spesso collegate con
quelle spettroscopiche (in particolare la spettrometria di massa). Un ruolo
rilevante nell’analisi degli alimenti e svolto anche dall'immunochimica,
mentre, pill recentemente, interessanti applicazioni e risultati sono stati otte-

nuti con la biologia molecolare.

Tecniche di cromatografia chirale per la valutazione della qualita degli alimenti. -
Fra le tecniche analitiche che consentono di valutare il livello di qualita e di
sicurezza degli alimenti, quelle di cromatografia chirale risultano indispen-
sabili per separare composti enantiomerici che possono presentare una di-
versa bioattivita. E” inoltre importante individuare particolari specie che
possano fungere da marker di particolari trattamenti subiti dall’alimento; ad
esempio il rapporto enantiomerico di particolari aminoacidi (aa) puo essere
utilizzato per valutare l'effetto di trattamenti tecnologici, contaminazioni,
adulterazioni e stato di invecchiamento dei prodotti alimentari.

In questo contesto si inserisce I'interesse della comunita scientifica verso
la valutazione quantitativa di specifici D-aa come biomarker di contamina-
zione microbica (Friedman, 2010). I microrganismi, infatti, sono in grado di
produrre, metabolizzare ed utilizzare D-aa (Fuchs et al., 2005) costituendo,
pertanto, una potenziale fonte di tali specie isomeriche. Ad esempio, amino-
acidi quali acido D-glutammico (D-Glu), acido D-aspartico (D-Asp) e D-
alanina (D-Ala) sono costituenti del peptidoglicano, componente essenziale
della parete cellulare batterica. I D-aa si possono produrre anche per race-
mizzazione degli L-aa, predominanti in natura; questo processo e favorito
nelle manipolazioni che comportano I'esposizione dell’alimento a trattamen-
ti acidi, alcalini e termici, effettuati con lo scopo di modificare le proprieta
organolettiche di un prodotto o di favorirne la conservazione o la stagiona-
tura. Il gruppo di ricerca del Prof. Natalini ha effettuato la determinazione
quantitativa delle specie D-Ala, D-Asp e D-Glu, presenti in forma libera in
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campioni di formaggio caratterizzati da un differente grado di stagionatura.
L’indagine e stata realizzata attraverso I'impiego di un sistema di “cromato-
grafia chirale a scambio di ligandi, CLEC”, basato su unita di S-tritil-L-
cisteina (Natalini et al., 2008) adsorbite su una convenzionale fase ottadecili-
ca (RP-18) ed una soluzione di rame (II) nitrato come sorgente di metallo co-
ordinante nella fase mobile (Sardella et al., 20r3). Un marcato aumento della
specie D-Ala (con una diminuzione dell’eccesso enantiomerico, ee, dal-
1'83,0% al 20,5%) e stato riscontrato come risultato di un periodo di stagiona-
tura pari a sei mesi, mentre variazioni progressivamente inferiori sono state
registrate per D-Asp (con una diminuzione dell’ee dal 9o,5% al 75,0%) e D-
Glu (con una diminuzione dell’ee dal 99,0% al 91,8%). Il frazionamento delle
miscele aminoacidiche derivanti da entrambi i campioni di formaggio me-
diante “resina a scambio anionico” ed eluizione a gradiente di forza ionica,
effettuato prima dell’analisi chirale, ha facilitato 1’analisi CLEC e ne ha mi-
gliorato l'efficienza. Inoltre, 1'ottimizzazione di un metodo HPLC operante
secondo il meccanismo della “coppia ionica in fase inversa” basato sull’im-
piego della specie acido eptafluorobutirrico e accoppiato a un “rivelatore
light scattering”, ha consentito di identificare le specie Ala, Asp e Glu nelle
frazioni raccolte. In definitiva, tale procedura puo essere applicata con suc-
cesso per la valutazione dell’effetto di interventi naturali o artificiali sulla
qualita dei prodotti alimentari, contribuendo cosi alla garanzia della sicurez-
za alimentare.

Dalla letteratura emerge che livelli alterati di particolari D-aa sono stati
anche riscontrati in campioni di latte provenienti da bovine affette da masti-
te (Csapd et al., 1995), la cui forma sub-clinica ha un forte impatto economico
e sanitario. In questo contesto si inserisce uno studio dal carattere assoluta-
mente innovativo avente come obiettivo I'ottimizzazione di metodi di analisi
HPLC bidimensionale achirale-chirale ed il successivo impiego dei dati otte-
nuti per la costruzione di modelli matematici in grado di mettere in relazio-
ne la variazione della quantita di specifici biomarker amminoacidici della se-
rie D nel latte con lo stadio sub-clinico di mastite bovina, previamente classi-
ficato con metodi biochimici e/o microbiologici (Ianni et al., 2015). L’analisi di
cromatografia bi-dimensionale (fig. 1) e stata realizzata attraverso il metodo
heart-cut: due colonne sono state connesse in serie attraverso una valvola
switch in grado di convogliare specifiche frazioni di soluzione dalla colonna
“primaria” achirale in prima dimensione a quella “secondaria” chirale in se-

conda dimensione. In prima dimensione, 'impiego di una comune colonna
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RP-18 ha consentito la risoluzione degli aminoacidi previamente dansilati,
impostando un programma di eluizione a gradiente di concentrazione di a-
cetonitrile. Il processo di dansilazione e stato eseguito per migliorare la fase
di rivelazione. Come colonna per la seconda dimensione si e scelta una fase
stazionaria chirale operante secondo il meccanismo dello scambio ionico ca-
ratterizzata da un agente enantiorisolvente a base di un derivato di chinidi-
na. Dallo studio comparativo di tali livelli di D-aa, nei due diversi stadi della
patologia, e emerso che il valore dell’eccesso enantiomerico di sei aa (Asp,
Glu, Ala, Val, Leu, Ile) diminuiva con il progredire della gravita della malat-
tia (valutata attraverso il metodo on-farm noto come California Mastitis Test).
Per tale motivo questi sei aa potrebbero essere considerati degli importanti
biomarker della patologia.
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Fig. 1 - Traccia nera: cromatogramma achirale (prima dimensione) della
miscela di dansil-aa derivanti da un campione di latte mastitico. Tracce ros-
se: cromatogrammi relativi alle analisi chirali (seconda dimensione) dei dan-
sil-AA provenienti dalla prima dimensione.

Qualita degli alimenti: analisi e modificazione dei lipidi naturali. — L'approccio
chimico-analitico svolge un ruolo fondamentale nella valutazione della qua-
lita dei lipidi alimentari, consentendo ad esempio di determinare la compo-
sizione quali- e quantitativa degli acidi grassi, ma anche di valutare la loro

94



CHIMICA E QUALITA DEGLI ALIMENTI

distribuzione nelle molecole lipidiche, al fine di caratterizzare approfondi-
tamente la frazione lipidica dei prodotti alimentari ed ottenere indicazioni
sulla loro genuinita.

Oltre agli aspetti nutrizionali e salutistici legati alla composizione quali-
quantitativa degli acidi grassi di una matrice alimentare, vi sono gli aspetti
della stabilita ossidativa, fortemente ridotta dalla presenza degli acidi grassi
insaturi ed invece incrementata dalla presenza degli acidi grassi saturi o di
molecole ad azione antiossidante. L’analisi chimica dei lipidi alimentari pre-
vede l'applicazione di varie tecniche analitiche soprattutto di tipo cromato-
grafico come I'HRGC, che consente di ottenere un profilo quali- quantitativo
degli acidi grassi o addirittura la separazione degli isomeri posizionali e ge-
ometrici dell’acido linoleico coniugato (CLA), oppure 'HPLC in fase inver-
sa, che consente di separare le specie molecolari triacilgliceroliche (TAG) o
ancora ’analisi stereospecifica e/o strutturale che fornisce dati dettagliati sul-
la struttura (fingerprint) della frazione TAG.

La qualita delle matrici lipidiche puo essere migliorata in vari modi e tra
questi larga applicazione trovano le modificazioni chimiche e/o enzimatiche
della composizione in acidi grassi. Le modifiche chimiche richiedono condi-
zioni di reazione piuttosto drastiche e possono portare alla presenza di sot-
toprodotti o di prodotti non specifici (assenza di specificita posizionale), an-
che se hanno il vantaggio di essere semplici, veloci e a basso costo. Sicura-
mente, I’approccio migliore prevede 1'uso di enzimi che consentono di ope-
rare in condizioni di reazione piuttosto blande, con elevata specificita di
substrato, e con minore impatto ambientale e commerciale. Nei primi anni
'9o nasce l'interesse verso la sintesi di TAG con assetto strutturale ben defini-
to e finalizzato ad un migliorato e comunque noto destino metabolico e fun-
zionale (lipidi strutturati). In tale ambito, le ricerche attuali sono finalizzate
all’ottenimento di prodotti contenenti concentrazioni minori di acidi grassi
saturi e maggiori di acidi grassi monoinsaturi (MUFA) e polinsaturi (PUFA),
con particolare riferimento al contenuto in CLA e al rapporto n-6/n-3 PUFA.

Ad esempio, per controllare la stabilita ossidativa, il valore nutrizionale e
le proprieta funzionali delle matrici lipidiche, tutti parametri fortemente le-
gati alla qualita lipidica, fra i vari approcci molto utilizzata e la modificazio-
ne della composizione acidica degli oli vegetali. Diversi studi sono stati con-
dotti per modificare oli vegetali al fine di aumentare il contenuto di uno o
piu specifici acidi grassi in una o piu specifiche posizioni dello scheletro gli-
cerolico. Nel 2005 (Cossignani et al., 2005) & stata messa a punto una proce-
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dura per preparare gli isomeri del CLA a partire da un olio vegetale natu-
ralmente ricco di acido linoleico (LA), I'olio di girasole; il metodo prevedeva
una prima reazione di idrolisi alcalina, una successiva fase di purificazione
dell’'LA con urea ed infine una reazione di isomerizzazione dell’'LA a CLA in
ambiente alcalino. La miscela ottenuta era prevalentemente costituita dagli
isomeri gcis,itrans- e 1otrans,r2cis- del CLA. Gli isomeri posizionali e geome-
trici del CLA sono stati oggetto di numerosi studi che hanno mostrato i po-
tenziali effetti benefici sulla salute dell'uomo, motivo per cui € aumentato
l'interesse nei confronti di TAG strutturati contenenti il CLA in determinate
posizioni dello scheletro glicerolico. In tale ambito, la miscela del CLA otte-
nuta dall’olio di girasole e stata utilizzata in diverse applicazioni, ad esem-
pio durante le reazioni di acidolisi enzimatica con i TAG di un olio extraver-
gine di oliva (EVO) (Cossignani et al., 2005). Nel 2008 (Blasi et al., 2008) gli
isomeri del CLA sono stati anche esterificati chimicamente nella posizione
sn-2- degli sn-1,3-DAG, prodotti a partire dall’olio EVO, mediante sintesi bio-
catalizzata realizzata in due fasi senza isolamento degli intermedi (Blasi et
al., 2007). Nel 2009 (Maurelli et al., 2009a) la reazione di incorporazione del
CLA negli sn-1,3-DAG e stata condotta utilizzando invece un approccio en-
zimatico (fig. 2).
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Fig. 2 - Sintesi enzimatica di TAG strutturati contenenti CLA.

Un’altra applicazione nel settore dei lipidi strutturati ha riguardato la
sintesi di TAG strutturati contenenti CLA nella posizione sn-2- ed acido ca-
prico nelle posizioni sn-1- e sn-3- (Maurelli et al.,, 200gb). Inizialmente sono
stati sintetizzati per via chimica TAG omogenei contenenti CLA (TAG-CLA)
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mediante esterificazione del glicerolo con CLA e, successivamente, sono sta-
te condotte reazioni di acidolisi enzimatica del TAG-CLA con I’acido capri-
co. Queste nuove strutture lipidiche risultano interessanti dal punto di vista
tisiologico-nutrizionale in quanto, oltre all’apporto di CLA, rappresentano
una rapida fonte di energia e sono utili nel trattamento di pazienti con ma-
lassorbimento lipidico.

Strategie alimentari per la modificazione del profilo lipidico degli alimenti di ori-
gine animale. — La qualita degli alimenti di origine animale destinati all'uomo
e legata ad una molteplicita di fattori, tra cui in primo luogo vi sono le con-
dizioni di allevamento e la qualita degli alimenti zootecnici. Il ruolo della ri-
cerca in nutrizione animale e diventato dunque prevalentemente quello di
assicurare alimenti funzionali per 'uomo, piu vicini ad una composizione
ottimale ed in grado di contribuire al benessere umano a lungo termine.

Ruminanti. Una grande parte delle ricerche in questo settore sono oggi fo-
calizzate sulle strategie alimentari atte ad ottenere un latte contenente con-
centrazioni piu basse di acidi grassi saturi ed una maggiore quantita di MU-
FA e PUFA, con particolare riferimento al contenuto in CLA e n-3 PUFA. A
tale riguardo, particolare enfasi viene posta all'impiego di semi di oleaginose
e all'uso del pascolo. Per quanto riguarda i semi di oleaginose, il loro impie-
go ha un duplice significato: da una parte determina I'incremento della den-
sita energetica della dieta e dall’altra la modificazione del profilo acidico del
latte e dei prodotti derivati. La loro somministrazione induce una diminu-
zione del tenore in acidi grassi saturi (da 10:0 a 16:0), un aumento dei MUFA
e dei PUFA (in particolare, nitrans-18:1 e gcis,mtrans-18:2) ed anche una dimi-
nuzione del rapporto n-6/n-3. E’ stato verificato che esiste una relazione di-
retta tra concentrazione di lino nella dieta della vacca lattifera e presenza di
acido a-linolenico (ALA) e CLA e nel latte. Concentrazioni molto elevate di
CLA nel latte (>3 g/100 g di grasso) possono esser ottenute a seguito della
somministrazione di diete a basso rapporto foraggio:concentrato contenenti
quantita importanti di olio di soia (140 g/d). Strategie alternative per ridurre i
fenomeni di bioidrogenazione sono rappresentate dal trattamento termico
del seme, che denaturando la matrice proteica protegge i lipidi dalla degra-
dazione (Mughetti et al., 2007); in alternativa, anche l'integrazione alimenta-
re con tannini si € dimostrata in grado di migliorare la composizione acidica
del latte con un aumento dei livelli di LA, rumenico e vaccenico, ed una di-
minuzione della quota di acidi grassi saturi.
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Gli acidi grassi PUFA n-3, conosciuti per l'effetto benefico sulla salute
umana, vengono invece rinvenuti nel latte e nei prodotti derivati solo in
tracce (<o,1 del totale degli acidi grassi); e possibile perd aumentarne la con-
centrazione con I'impiego nella razione di prodotti di origine marina. A cau-
sa del loro livello di insaturazione, i PUFA n-3 sono molto sensibili ai pro-
cessi ossidativi. Come alternativa all’'uso di additivi, appare possibile miglio-
rare la resistenza all’ossidazione con la somministrazione agli animali di so-
stanze vegetali dotate di spiccata attivita antiossidante. Branciari et al. (2015)
hanno somministrato foglie di rosmarino essiccate a pecore in lattazione ed
hanno osservato un aumento del tenore in polifenoli e un miglioramento
della stabilita ossidativa del latte e del formaggio (fig. 3).
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Fig. 3 — Capacita antiossidante totale del latte di pecora (umol Trolox e-

quivalenti g). CTR = dieta controllo; R = dieta arricchita di foglie di rosma-
rino; Tr, T2 e T3 = 3, 5 e 7 settimane di somministrazione; TE = Trolox equiva-
lenti. A, B, C=P <o,05.

Monogastrici. Nei monogastrici i lipidi alimentari risultano meno modifi-
cabili nel corso dei processi digestivi, pertanto la somministrazione di diete
arricchite in PUFA ha effetti diretti sulla composizione acidica dei prodotti.
In letteratura e dimostrato che e possibile aumentare fino al 74% il contenuto
di ALA dell'uovo impiegando semi di lino nella dieta. L’aggiunta di olio di
colza o di lino alla dieta delle galline porta a un notevole incremento di PU-
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FA n-3, in particolare di ALA, e in piccole quantita di EPA e DHA.
L’integrazione alimentare con semi di lino, canola e di una miscela di semi
di lino e pisello (r:1) ha portato all'innalzamento del livello di PUFA n-3 ri-
spettivamente a 562, 207 e 427 mg/6o g uovo. Infine, e stato dimostrato che la
concentrazione di CLA aumenta nel tuorlo all’aumentare dell’integrazione
alimentare (o, 2,5, 5%) con gcis,itrans-CLA. Anche in conigli alimentati con
una dieta contenente I'8% di semi di lino si & osservato un aumento del con-
tenuto in PUFA n-3 della carne senza alcuna conseguenza per la stabilita os-
sidativa (Dal Bosco et al., 2004).

E stato dimostrato che & possibile perseguire strategie alimentari diverse
per il miglioramento delle caratteristiche dietetico-nutrizionali della carne di
coniglio, quali il profilo acidico e la stabilita ossidativa; in particolare e stato
studiato l'effetto di integrazioni alimentari quali le sanse di oliva (Dal Bosco
et al., 2012), I'erba medica fresca, alcuni estratti di piante officinali, i germogli
di lino o di erba medica o semplicemente di erba al pascolo (Dal Bosco et al.,
2014). Anche nel coniglio diversi studi hanno dimostrato che e possibile au-
mentare i livelli di CLA nella carne; e stato infatti osservato un aumento de-
gli isomeri di CLA nella carne di conigli alimentati con lo 0,5% di CLA e 240
mg/kg di vitamina E, associato ad un generale miglioramento del profilo a-
cidico e della stabilita ossidativa. Ranucci et al. (2015) hanno invece sommini-
strato olio essenziale di origano, ricco in polifenoli, e estratto di corteccia di
castagno, ricco in tannini, a suini in accrescimento ed hanno osservato un
incremento della stabilita ossidativa associato ad un miglioramento delle

proprieta sensoriali della carne.

Conclusioni. — Da questa sintetica trattazione si evince che lo sviluppo di tec-
niche analitiche che consentono di valutare il livello di qualita e di sicurezza de-
gli alimenti e di fondamentale importanza. La caratterizzazione chimico-
analitica dei prodotti alimentari e inoltre indispensabile per la tutela della salute
dei consumatori. Grazie all’evoluzione delle tecniche e delle metodologie anali-
tiche si riescono ad ottenere approfondite informazioni sulla composizione degli
alimenti. Attualmente la ricerca e rivolta al miglioramento delle performance dei
metodi di analisi ed alla individuazione di nuovi marker di qualita. Infine, altro
aspetto interessante e il miglioramento della qualita degli alimenti mediante
modificazione della composizione chimica dei prodotti alimentari. Nel caso de-
gli alimenti di origine animale, questo puo essere ottenuto intervenendo sul-

le caratteristiche qualitative degli alimenti zootecnici.
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Chemistry and food quality. — Chemical and compositional aspects are very
important topics for assessing the quality of foods. Nowadays, sophisticated
analytical techniques allow to obtain very detailed information on the quali-
tative and quantitative profiles of food constituents. Chemical analysis is re-
quired to highlight the nutritional, extra-nutritional and healthy characteris-
tics of foods, included those of animal origin which can be qualitatively af-
fected by feeding strategies. Finally, chemical analysis can also detect the
presence of contaminants and reveal possible reactions of alteration and

fraudulent operations.
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ITALIAN SOUNDING E TUTELA DELL’ORIGINE

Definizioni: dalla metafora linguistica alle tassonomie sociali e normative. — L’e-
spressione Italian sounding, impiegata tecnicamente per contrassegnare com-
portamenti scorretti tenuti nei processi di produzione, distribuzione, com-
mercializzazione di beni e servizi, ha trovato ampia diffusione anche nel lin-
guaggio comune dei non addetti grazie alla propria forza evocativa. Disse-
zionando la metafora su cui suggestivamente riposa, si puo apprezzare co-
me tale locuzione richiami non tanto suoni armonici, o note in accordo tra
loro, quanto, piuttosto, una stonatura, una dissonanza, un uso improprio e
distorto di quel ‘sapore di italianita’, di quel gusto specificamente particolare
che dovrebbe contraddistinguere in via esclusiva i prodotti agroalimentari
Made in Italy.

Per connotare il fenomeno, enfatizzandone l'intrinseco carattere negativo,
si e fatto ricorso a termini e sintagmi originali, basati sull’associazione di
immagini di varia provenienza, cosi da costruire una peculiare semantica
associata ad una altrettanto definita estetica, I'una e I’altra in grado di rende-
re immediatamente percepibili le concrete finalita perseguite attraverso il
riferimento seduttivo, seppure alterato, ai profumi ed agli aromi italiciz. Al
contempo, per stimolare i produttori al riscatto nei confronti di pratiche in
ultimo corrosive dell’autentica italianita, per rendere accorto il pubblico dei
consumatori, e per sensibilizzare I'opinione pubblica al fine di pianificare

una reazione decisa e compartecipata, i mass media hanno coniato slogan effi-

' Universita degli Studi di Perugia, Dipartimento di Giurisprudenza. A C. Costantini si
devono i primi due paragrafi, ad A. Lanciotti il terzo.
2 A titolo meramente esemplificativo, al riguardo si e parlato di “sfida dei cloni”, “su-

s A AT

permercato del tarocco”, “inganno globale”, “supermarket mafia”, “agrofrodopoli”.
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caci, improntati al rispetto delle tradizioni, alla gelosa conservazione delle
origini, alla ferma tutela del valore dell’unicita e della differenzas. Ultima-
mente, il riferimento al Made in Italy e stato saggiamente e strategicamente
trasformato in motivo di orgoglio; dispositivo di valorizzazione dell’identita
italiana; risorsa creativa contro I’omologazione dei gusti; strumento di diffu-
sione di una cultura estetica difficilmente eguagliabile che viene da lontano;
formula sintetica che vale a compendiare un ben definito stile di vita. Per la
centralita cosl acquisita ed il rilievo assunto nel catalizzare le attenzioni
mondiali, quello che formalmente e un indicatore di provenienza e stato vei-
colato oltre i piu stretti confini dell’ambito squisitamente giuridico e com-
merciale, ove ha trovato origine, e trasposto — ulteriormente caricato di va-
lenze emozionali — in ambito letterario e cinematograficos.

Le numerose condotte, riconducibili sotto la comune etichetta di Italian
Sounding, aggrediscono e mettono sotto scacco i valori positivi racchiusi e
custoditi nel Made in Italy. Piu specificamente, questo costrutto metaforico e
concettuale e stato introdotto ed utilizzato per denominare il processo di dif-
fusione, principalmente all’estero, di prodotti con nomi, loghi, colori o slo-
gan che in qualche modo richiamano, fanno venire in mente il nostro Paese,
ma che in realta nulla hanno a che vedere con ’autenticita del nostrano Made
in Italys. Dunque, e qui in questione un abuso consapevole di segni distintivi

3 Da ultimo, richiamando il notevole successo acquisito dall’opera di George
Martin, Il trono di spade, si e addirittura coltivata una forma di contaminazione
suggestiva, traslando, nell’ambito dei discorsi volti a bollare pratiche commerciali
distorsive nel settore agroalimentare, motti arguti e saggi consigli pronunciati dai
principali personaggi. In questa prospettiva, I'invito che Tyrion Lannister rivolge a
John Snow (“Non dimenticare mai chi sei, perché gli altri non lo faranno. Usalo come
un’armatura e nessuno potra farti del male”) viene sensazionalmente richiamato e
testualmente utilizzato per spiegare la genesi del marchio Made in Italy e per incenti-
vare alla valorizzazione del locale; si veda l’articolo pubblicato da F. Cancellato su
Linkiesta http://www linkiesta.it/made-in-italy-bisogna-saper-vendere#
es_sm=93&espv=210&q=made+in+italy+ninja+marketing&safe=off

4 Si consideri il romanzo di Maria Ardizzi, non a caso intitolato Made in Italy (M.
Ardizzi, Mady in Italy), ed il pionieristico film ad episodi del 1965 diretto da Nanny
Loy che porta la medesima titolazione.

5 Per una interessante ricostruzione genealogica del fenomeno, si puo consultare
la Relazione sulla contraffazione nel settore agroalimentare, richiamata nel testo,
predisposta dalla Commissione Parlamentare di inchiesta sui fenomeni della contraf-
fazione e della pirateria in campo commerciale ed approvata nella seduta del 6
dicembre 201r. Qui si ricorda 1'uso affermatosi nel passato, quando gli emigranti
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italiani (parole, localita, immagini) per la messa in commercio di beni che
‘suonano’ come italiani, ma che italiani non sono affatto. La ragione sottesa a
simili pratiche e evidente: trasferire transitivamente ad un dato prodotto
(che italiano non e) le connotazioni e gli attributi che fanno del Made in Italy
un’icona di stile, di qualita, di eccellenza. Attraverso 1'effetto distorsivo e in-
gannatorio cui sono sottoposte le esperien-ze sensoriali dei consumatori, e,
cosl, possibile giungere ad un significativo incremento di appeal di certi beni
presso il pubblico straniero, incentivandone indirettamente 1’acquisto.

Dell'Italian sounding sono state proposte varie tassonomie, sia dal punto
di vista fenomenologico, che dal punto di vista strutturale e normativo.

Nella prima direzione, il riferimento al nostro Paese puo essere indotto o
da una sorta di rinvio concettuale e fonetico, ovvero da un particolare trade
dress, ossia dal modo in cui il prodotto e presentato, dalla sua apparenza fisi-
ca, appositamente studiata perché sembri italiano; in quest’ultima prospetti-
va rilevano tanto il packaging ingannevole, quanto il design, la forma, i colo-
ri o la combinazione dei colori utilizzati.

Nella seconda direzione, come e stato puntualmente evidenziato nella
Relazione sulla contraffazione nel settore agroalimentare, predisposta dalla
apposita Commissione Parlamentare di inchiesta, si possono dare casi di:

- utilizzo di marchi che paiono di derivazione italiana solo perché im-
piegano uno o piu termini della lingua italiana, o perché sono caratte-
rizzati da una assonanza con vocaboli italiani, o perché contengono il
sostantivo Italy, o I’aggettivo Italian®;

- applicazione di un marchio famoso ad una categoria di prodotti ti-

italiani all’estero avviavano in altri paesi europei od extra europei attivita industriali
anche nel settore alimentare. Per motivi logistici, di conservazione e di igiene, gli
ingredienti utilizzati potevano provenire solo in parte dall’Italia. Cosi, in un periodo
in cui giuridicamente non vi erano ancora discipline specifiche riguardanti la
confezione, I'etichettatura e gli ingredienti, accadeva che i prodotti venissero venduti
al dettaglio con il marchio del titolare italiano, o impiegando immagini e slogan
richiamanti I'Italia, anche se realizzati con materie di diversa provenienza geografica.
In un secondo momento, trasformatesi le condizioni di produzione e di distribu-
zione, altri imprenditori italiani, di nuova generazione, che ricercassero nuovi
sbocchi e mercati di consumo, dovevano confrontarsi con la presenza, ormai
consolidata ed in allora legittima, di un’offerta all’apparenza “italianeggiante”.

¢ Rientrano in questo gruppo di ipotesi, a titolo esemplificativo, prodotti contrad-
distinti con denominazioni quali ‘Pasta Schuta’, ‘Prisecco’, ‘Palenta’.
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pologicamente diversa da quella cui esso originalmente inerisce;

- utilizzo, mediante apposizione sulla confezione, della bandiera ita-
liana tricolore o di altri elementi geografici (come cartine e mappe
dell’Italia, oltre che delle sue regioni), o riferimento a nomi di citta e
localita italianes;

- traduzione di nomi italiani che si configurano ai limiti di una effetti-
va clonazione.

Significativamente negativa e la ricaduta economica di simili pratiche sul-
le esportazioni dei prodotti agroalimentari autenticamente Made in Italy: se-
condo le piu recenti stime ufficiali, il giro d’affari dell’Italian Sounding supera
i 60 miliardi di Euro I’anno ed i 164 milioni di Euro al giorno. I dati rilevati
destano evidenti preoccupazioni tra gli operatori del settore, fino a porre in
questione la misura della effettivita delle tutele giuridicamente previste.

Tutela giuridica dell’origine: misure internazionali ed europee. — Ove si passi a
considerare, sia pure sinteticamente, la normativa applicabile in materia, cio
che emerge immediatamente e la diversa provenienza delle disposizioni, la
loro differente natura giuridica, il senso non univoco che nel corpo testuale
delle medesime viene attribuito al sostantivo “origine” (inteso in senso ora
geografico, ora commerciale, oppure riferito specificamente all’iter dogana-
le)e. Si puo, percio, a tutti gli effetti parlare di una disciplina multilivello, in

7 Rientra in questo gruppo di ipotesi, in via esemplificativa, il caso del marchio
Bellini trasposto dal noto cocktail ad una catena di punti di ristorazione nota come
‘Bellini pasta pasta’.

8 Rientrano in tale categoria, a titolo esemplificativo, tagliatelle e capellini nomi-
nati ‘Milaneza’, ma in realta prodotti in Portogallo; fusilli tricolore ‘Di Peppino” pro-
dotti in Austria; il ‘Pompeian olive o0il” prodotto nel Maryland; il caffe ‘Trieste italian
toast espresso’, prodotto in California; 1’olio denominato ‘Romulo’, prodotto in Spa-
gna con la raffigurazione sull’etichetta della lupa che allatta Romolo e Remo.

9 Rientrano in questa categoria, a titolo esemplificativo, la denominazione ‘Parmi-
giano Reggiano’ e ‘Grana Padano’ che viene veicolata nel mondo in modo distorto ed
in particolare evocata dalle seguenti ‘false’ traduzioni: Parmesan, Parmesao,
Regianito. Ancora e possibile ricordare il caso del Barollo (che evoca il Barolo), del
Cantia (che evoca il Chianti), della Vinoncella (che evoca la Valpolicella), del
Monticino (che evoca il Brunello di Montalcino), o in altro settore il pecorino romano
prodotto in Illinois con latte di mucca e non di pecora, la Fontina danese o la
Mozzarella di Dallas.

© Come testimoniato dalle differenti prospettive accolte rispettivamente nell’art.
IX del General Agreement on Tariffs and Trade (GATT) e nell’art. 22 dell’Accordo
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quanto norme di fonte internazionale convivono con regole di matrice co-
munitaria, oltre che con prescrizioni vigenti nei singoli ordinamenti. Quello
che potrebbe sembrare un dato positivo, ossia la polimorfa composizione del
diritto invocabile a tutela delle posizioni di interesse, pare poi non garantire,
a livello operativo, un adeguato bilanciamento delle posizioni antagoniste: la
declamazione (esistono numerose disposizioni invocabili) e dissociata dalla
regola operazionale (la norma concreta richiamata non e sempre idonea a
colpire le condotte di fatto lesive come sopra descritte).

Solo gli sviluppi piut recenti sembrano testimoniare segni di apertura
nell’ottica di una consapevole ridefinizione degli assetti in essere.”

Piu nel dettaglio, a livello internazionale rilevano alcuni accordi multila-
terali, quali la storica Convenzione di Parigi sulla proprieta industriale, e i
piu recenti Accordi di Madrid (1958), I’Accordo di Lisbona, gli accordi sulla
Tutela dei diritti di proprieta intellettuale collegati agli scambi commerciali
(TRIPs). Salvo rare eccezioni, e agevole constatare come tali documenti stabi-
liscano solo alcuni principi generali a tutela delle indicazioni geografiche,
rimettendo poi I'implementazione degli stessi alle scelte politiche dei legisla-
tori degli Stati firmatari.

Nell’ambito dell’'Unione Europea e possibile raggruppare il materiale
normativo vigente in tre categorie: vi sono regolamenti che definiscono le
soglie di tutela delle indicazioni geografiche; regolamenti in materia di trac-
ciabilita ed etichettatura dei prodotti; direttive sull’indicazione di origine.

Nel primo ambito possono essere inseriti il Regolamento (CE) n. 2081/92,
relativo alla protezione delle indicazioni geografiche e delle denominazioni
d’origine dei prodotti agricoli ed alimentari, come successivamente sostitui-
to dal Regolamento (CE) n. 510/2006%; il Regolamento n. 509/2006, relativo al-

TRIPs che paiono intendere I'origine in senso geografico e nell’art. 1o bis della Con-
venzione di Parigi sulla proprieta industriale che sembra, invece, far riferimento
all’origine commerciale, ossia alla sede dell'impresa di trasformazione. Partecipa di
tale ambiguita semantica anche l'art. 3 della Direttiva 2006/114 (CE), che, per accertare
se una data pubblicita possa essere qualificata come ingannevole, impone di conside-
rare, tra le varie caratteristiche del prodotto, anche la sua origine geografica o com-
merciale, mostrando cosi di riferire il termine ora al territorio, ora all’'impresa.

" Per un composito ed articolato inquadramento della normativa applicabile si
veda Germano, Ragionieri, Rook, 2014.

2 Per “denominazione di origine protetta” si intende il nome di una regione, di
un luogo determinato, o in casi eccezionali di un paese che serve a designare un pro-
dotto agricolo o alimentare — originario di tale regione, di tale luogo determinato o di
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le specialita tradizionali garantite®s; il Regolamento (CE) n. 207/2009 sul mar-
chio comunitario. Il complesso delle disposizioni richiamate consente di in-
dividuare una disciplina unitaria sull’'uso di designare geograficamente de-
terminati prodotti agricoli, in modo da renderne evidente il collegamento
con una data area. Cio che si e inteso enfatizzare e, infatti, il nesso tra il no-
me del prodotto e le proprieta organolettiche che lo contraddistinguono in
quanto impresse da un particolare terreno e da un particolare clima e che
percio al contempo lo differenziano da altri prodotti pur analoghi, ma rea-
lizzati in differenti localita geografiche. Ne consegue che i produttori
dell’area volta per volta considerata si vedono riconosciuto il diritto di uti-
lizzare, in via esclusiva, il toponimo per nominare i propri prodotti, distin-
guendoli prima facie sul mercato da quelli la cui origine e collocata al di fuori
di quel territorio specifico e spesso famoso. In questa prospettiva il segno u-
tilizzato viene caricato indirettamente di una funzione concorrenziale e fini-
sce per essere accostato al marchio.

Di particolare interesse, ai nostri fini e nella prospettiva di un potenzia-
mento dei regimi di tutela, e il Regolamento di recente adozione, n. 1151/2012,
che, all’art. 3, introducendo un principio prima inesistente, impone ad ogni
Stato membro 1'obbligo di adottare le misure amministrative e giudiziarie
adeguate per impedire 1'uso illecito delle DOP e delle IGP.

Nel secondo gruppo delle disposizioni di matrice europea e possibile ri-
comprendere il Regolamento (CE) n. r760/2000 relativo alla istituzione di un

tale paese —, la cui qualita o le cui caratteristiche sono dovute essenzialmente o esclu-
sivamente ad un particolare ambiente geografico, inclusi i fattori naturali e umani, e
la cui produzione, trasformazione e elaborazione avvengono nella zona geografica
delimitata” (Reg. (CE) 510/2006, art. 2, lett. a). Per “indicazione geografica protetta” si
intende il nome di una regione, di un luogo determinato o, in casi eccezionali, di un
paese che serve a designare un prodotto agricolo o alimentare: - come originario di
tale regione, di tale luogo determinato o di tale paese e; - del quale una determinata
qualita, la reputazione o altre caratteristiche possono essere attribuite a tale origine
geografica e; - la cui produzione e/o trasformazione e/o elaborazione avvengono nel-
la zona geografica delimitata (Reg. (CE) 510/2006, art. 2, lett. b).

13 La certificazione di “specialita tradizionale garantita” intende tutelare prodotti
caratterizzati da composizioni o metodi di lavorazione e produzione specificamente
tradizionali; essa pertanto si rivolge a prodotti agricoli e alimentari la cui "specificita"
si presenti legata al metodo di produzione o alla composizione strettamente rintrac-
ciabile nella tradizione di una zona, ma, a differenza dei marchi DOP e IGP, non ri-
chiede che detti prodotti siano realizzati esclusivamente nella zona considerata.
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sistema di identificazione e registrazione dei bovini, oltre che all’etichet-
tatura delle carni bovine; il Regolamento(CE) n. 178/2002, che stabilisce i
principi e i requisiti generali della legislazione alimentare ed istituisce 1’Au-
torita europea per la sicurezza alimentare e fissa procedure nel campo della
sicurezza alimentare; il Regolamento (CE) n. 21/2004 relativo alla istituzione
di un sistema di identificazione e registrazione degli animali delle specie o-
vina e caprina.

Occorre ricordare che la particolare attenzione prestata all’origine geo-
grafica del cibo e stata sollecitata da motivi igienico-sanitari (anche a seguito
del verificarsi di fenomeni di particolare gravita che hanno richiesto una ri-
sposta pronta e significativa) e, dunque, e stata specificamente dimensionata
ed orientata. La considerazione non é trascurabile, in quanto, per i prodotti
comuni, che non siano qualificati come DOP o IGP, laddove non si versi
nell’ipotesi di “copia del marchio”, la provenienza non e oggetto di puntuale
tutela: 1’origine presa in considerazione dall’impianto del codice doganale e,
infatti, quella imprenditoriale, non quella geografica. Il dato rilevante dal
punto di vista giuridico, e la possibilita concretamente offerta al consumato-
re di individuare il soggetto responsabile della trasformazione finale del
prodotto (e quindi, conseguentemente, anche degli eventuali comportamenti
lesivi della salute degli acquirenti), quantunque possa — come di fatto avvie-
ne — rimanere ignota la provenienza del prodotto o dei suoi componenti. E
evidente che per contrastare efficacemente ed integralmente 1'Italian Soun-
ding occorre abbandonare questa visione, andando al di la ed oltre quella che
potrebbe essere qualificata come una mera “tutela igienica”.

Nell'ultimo gruppo in cui e stata categorizzata la normativa europea pos-
sono essere collocate la Direttiva 13/2000/CE, che impone 1'indicazione di o-
rigine per alcune carni e per il cioccolato e la Direttiva 89/2003/CE che disci-
plina I'indicazione degli ingredienti contenuti nei prodotti alimentari.

Diverse sono state le reazioni suscitate, tra gli operatori del settore,
dall’adozione del Regolamento n. m69/2011, che ha inteso disciplinare la for-
nitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori, in modo da aggiornare
ed al contempo semplificare le disposizioni gia vigenti relative alla etichetta-
tura dei prodotti. Ancora una volta, particolarmente dettagliate sono le indi-
cazioni che riguardano 1’obbligo di comunicazione, in modo chiaro e non
decettivo, dell’elenco degli ingredienti, della durabilita del prodotto, delle
condizioni di conservazione ed uso, della dichiarazione nutrizionale. Quanto
alla specifica individuazione del paese di origine o di luogo di provenienza,
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essa e stata qualificata come informazione obbligatoria quando 1’omissione
possa indurre in errore il consumatore. La disposizione ¢ il risultato di un
compromesso raggiunto tra difesa degli interessi del consumatore e tutela
degli interessi commerciali. In linea di principio 'Unione Europea conferma
lI'indirizzo gia ampiamente espresso, per cui deve essere, fin dove possibile,
favorita la libera circolazione delle merci, senza incappare in quella fram-
mentazione del mercato unico, che potrebbe essere agevolata dall’indi-
cazione in etichetta dell’origine del prodotto. Questo principio puo e deve
essere sacrificato, in base al nuovo dettato, nella misura in cui appaia oppor-
tuno garantire 'interesse all’informazione del consumatore. Occorre, inoltre,
ricordare che, ai sensi dell’art. 2 del Regolamento, per ‘luogo di provenienza’
deve intendersi ‘qualunque luogo indicato come quello da cui proviene
I’alimento, ma che non e il paese d’origine come individuato ai sensi degli
artt. 23 a 26 del regolamento n. 2913/1992’, cosi da introdurre una chiara ra-
gione di differenziazione dell’attuale disciplina da quella dettata dal Codice
doganale.

Un caso “esemplare”: il Caso Parmesan. — Come si € piu sopra rilevato, la tu-
tela delle denominazioni di origine protette (DOP) e delle indicazioni geo-
grafiche protette (IGP) e materia armonizzata a livello comunitario da quan-
do il Reg. (CEE) n. 2081/92 del Consiglio del 14 luglio 1992, relativo alla prote-
zione delle indicazioni geografiche e delle denominazioni d’origine dei pro-
dotti agricoli ed alimentari, ha sostituito i sistemi nazionali precedentemente
in vigore, attribuendo la competenza in materia alla (allora) Comunita euro-
pea e, con l’entrata in vigore del Trattato di Lisbona nel 2009, all’'Unione eu-
ropea. Attraverso questo e altri regolamenti sulle misure riguardanti la poli-
tica della qualita dei prodotti agricoli, che si sono succeduti nel tempo, e sta-
to introdotto un sistema esclusivo di registrazione che offre ai produttori
della zona geografica interessata la possibilita di ottenere tutela a livello eu-
ropeo del nome geografico di un prodotto agricolo o alimentare (v. Reg. (CE)
510/2006 del 20 marzo 2006, che ha sostituito il Reg. (CE) 2081/92; Reg. (UE)
1151/2012 sui regimi di qualita dei prodotti agro-alimentari).

In estrema sintesi, in virtu della disciplina comunitaria armonizzata, a
seguito della registrazione, i produttori di una determinata zona ottengono il
diritto esclusivo di utilizzo della denominazione registrata, a condizione che
rispettino il disciplinare di produzione che va allegato alla domanda mede-
sima. Solo questi produttori possono far figurare la dicitura nelle etichette e
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nella pubblicita del prodotto, mentre per converso a tutti gli altri produttori
sono vietate le pratiche commerciali volte a trarre vantaggio dalla denomi-
nazione senza averne titolo.

La Commissione europea, nell’ambito delle proprie competenze, vigila
che sia rispettata questa disciplina. Su sua iniziativa e finita davanti alla Cor-
te di Giustizia dell'UE, la questione dell’utilizzo improprio della denomina-
zione “parmesan” da parte di produttori caseari tedeschi, in danno dei pro-
duttori italiani del Parmigiano Reggiano, prodotto dichiarato DOP (v. Com-
missione c. Germania, causa C-132/05, decisione del 26 febbraio 2008, d’ora in
avanti: caso Parmesan). Invero la DOP Parmigiano Reggiano era gia stata og-
getto di un’altra pronuncia della Corte di giustizia nel 2002, su rinvio pre-
giudiziale del tribunale di Parma (sentenza 25 giugno 2002, causa C-66/00,
Procedimento penale a carico di Dante Bigi, con I'intervento del Consorzio del
Formaggio Parmigiano Reggiano).

Nella pronuncia del 2008, la tutela della denominazione d’origine ai pro-
duttori italiani della zona di fabbricazione del noto formaggio di pasta dura
e stata accordata a livello europeo, in ragione del fatto che, secondo la Corte,
la Germania non ¢ riuscita a dimostrare che il termine “parmesan” era di-
ventato generico (ai sensi dell’art. 3 Reg. 2081/92) e dunque liberamente frui-
bile dalle aziende produttrici tedesche.

Nello svolgere la propria, timida argomentazione la Corte di Lussembur-
go e partita dall’assunto che la denominazione ‘Parmigiano Reggiano’ € una
DOP in quanto designa un prodotto: a) proveniente da una zona geografica
delimitata; b) fatto con materie prime provenienti dalla stessa zona geografi-
ca. Pertanto, il termine «parmesan» altro non e che la traduzione di ‘Parmi-
giano’ che fa parte della denominazione composta ‘Parmigiano-Reggiano’.
Ne consegue che anche il termine straniero risulta protetto, in quanto ricade
nell’ambito di previsione dell’art. 13, par. 1 del Reg. 2081/1992.

L’applicazione di tale disciplina uniforme di tutela viene meno solo nel
caso in cui si riesca a dimostrare che una denominazione e divenuta generi-
ca. Ora, per valutare la genericita di una denominazione, a giudizio della
Corte, “occorre prendere in considerazione, conformemente all’art. 3, n.,
del Reg. 2081/92 (ora sostituito dall’art. 3 del Reg. (CE) 510/2006), i luoghi di
produzione del prodotto considerato sia all'interno, sia al di fuori dello Stato
membro che ha ottenuto la registrazione della denominazione in oggetto, il
consumo di tale prodotto e il modo in cui viene percepita dai consumatori la
sua denominazione all'interno e al di fuori del detto Stato membro, 1’esi-
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stenza di una normativa nazionale specifica relativa al detto prodotto, non-
ché il modo in cui la detta denominazione e stata utilizzata nella legislazione
comunitaria. Tuttavia, la Germania si e limitata “a produrre citazioni tratte
da dizionari e da letteratura specializzata che non offrono un quadro com-
pleto del modo in cui il termine “parmesan” e percepito dai consumatori in
Germania e in altri Stati membri, e non ha presentato neppure dati relativi
alla produzione o al consumo del formaggio commercializzato con la deno-
minazione “parmesan” in Germania o in altri Stati membri. Inoltre, dalla do-
cumentazione sottoposta alla Corte risulta che in Germania alcuni produtto-
ri di formaggio recante la denominazione “parmesan” commercializzano ta-
le prodotto con etichette che richiamano tradizioni culturali e paesaggi ita-
liani”. Dunque - secondo la Corte — e “legittimo dedurne che i consumatori
in tale Stato membro percepiscono il formaggio “parmesan” come un for-
maggio associato all’Italia anche se, in realta, € stato prodotto in un altro Sta-
to membro” (v. Corte di Giustizia dell’'Unione europea, caso Parmesan, cit.,
punti 53-55; nello stesso senso la Corte si era gia espressa nel caso Germania e
Danimarca/ Commissione, sentenza 25 ottobre 2005, cause riunite C-465/02 e
C-466/02, punto 87).

La Corte pero si rivela molto prudente e non compie un ulteriore passo in
avanti, non giunge infatti a riconoscere in assoluto il carattere non generico
del termine “parmesan”, limitandosi a constatare l'insufficienza degli ele-
menti addotti dalla Germania, parte convenuta nella procedura di infrazione
introdotta dalla Commissione europea, per dimostrare, nel caso di specie, la
genericita del termine in questione. Inoltre, sostiene che la Commissione non
e riuscita a provare che la Germania, rifiutando formalmente di perseguire
come illecito I'impiego nel suo territorio della denominazione “parmesan”
nell’etichettatura di prodotti non corrispondenti al disciplinare della DOP
“Parmigiano Reggiano”, sia venuta meno agli obblighi derivanti dal regola-
mento comunitario sulle indicazioni geografiche e denominazioni d’origine
dei prodotti agricoli ed alimentari.

In realta, benché il giudice comunitario abbia correttamente interpretato
la disciplina dell’'UE, nel senso di riconoscere tutela alla DOP italiana contro
I'usurpazione da parte di terzi della notorieta di cui gode il prodotto auten-
tico, poi pero non si e spinto oltre, concludendo che lo Stato membro in cui e
avvenuta l'usurpazione, nella specie la Germania (ma il discorso vale per
ogni Stato membro), non e tenuto ad effettuare d’ufficio la verifica della cor-
retta osservanza delle DOP e IGP registrate in sede comunitaria da parte de-
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gli operatori sul proprio territorio, come sostenuto invece dalla Commissio-
ne europea in sede di impugnazione. A giudizio della Corte, per adempiere
agli obblighi comunitari sono sufficienti le disposizioni legislative emanate
dallo Stato tedesco atte a contrastare 1'uso illecito delle DOP, in particolare la
legge sulla concorrenza sleale e quella sulla tutela dei marchi, che danno la
possibilita di impugnare le violazioni dei diritti di proprieta industriale e
I'uso fraudolento o improprio di denominazioni protette al titolare, come
pure ai concorrenti e alle associazioni di produttori e di consumatori. In de-
finitiva, seguendo tale impostazione, la protezione delle denominazioni ri-
cade sui soggetti danneggiati dall'uso improprio della DOP (nella specie il
Consorzio del Parmigiano Reggiano e i produttori italiani) costretti, per tute-
lare il proprio diritto di proprieta industriale, a rivolgersi al giudice naziona-
le dello Stato in cui e avvenuta I’asserita violazione. In tal modo, le questioni
relative alla protezione da accordare ai singoli elementi di una denomina-
zione protetta a livello europeo ricadono nella competenza del singolo giu-
dice nazionale, il quale “le risolvera in base ad un’analisi approfondita del
contesto fattuale quale ricostruito ed illustrato dagli interessati” (Commissio-
ne c. Germania, cit., punto 30), con il rischio che detto giudice dichiari che il
nome e generico e dunque liberamente utilizzabile, qualora non dovesse riu-
scire a ricostruire adeguatamente “il contesto fattuale”.

Da qui I'importanza di effettuare un’attivita di controllo costante ad ope-
ra delle associazioni di produttori e dello stesso Ministero delle politiche a-
gricole, per rimarcare l'esigenza di tutelare adeguatamente le DOP e IGP
presenti sul territorio nazionale, al fine di presentare opposizioni sistemati-
che in ogni sede giudiziale competente e fare pressione presso la Commis-
sione europea affinché intervenga prontamente, mediante la procedura di
infrazione innanzi all’organo giurisdizionale comunitario (art. 260 TFUE),
per sanzionare le autorita nazionali che non assumono la loro responsabilita
nella repressione delle violazioni alla normativa europea di protezione.
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IL CIBO E LA SUA IMMAGINE
NEL MIRACOLO ECONOMICO?

Cibo e modernizzazione. — Il processo di “unificazione gastronomica” dell’Italia
prende avvio alla fine degli anni 50, a un secolo dall’unificazione politica del
Paese, in coincidenza, tutt’altro che casuale, con quello che viene definito, non a
torto, il “miracolo economico” italiano.

Alla trasformazione da nazione prevalentemente agricola a nazione in-
dustrializzata si accompagna, grazie all’aumento dei redditi, un’autentica
“rivoluzione dei consumi”, in primo luogo di quelli alimentari.

Pochi numeri sono sufficienti a quantificare tale trasformazione: se nella
prima meta degli anni "50 la media delle calorie giornaliere si attesta, dopo
un faticoso “recupero” sugli infimi livelli della guerra e del secondo dopo-
guerra, a 2.358 calorie pro capite, peraltro con notevoli divari tra le diverse
aree territoriali del Paese, nella seconda meta degli anni 60 raggiunge il tra-
guardo delle 3.000 calorie, per approdare nel corso del decennio successivo
alle 3.200 calorie (Zamagni, 1998, pp. 188-199).

Al contempo, la percentuale dei consumi alimentari sui consumi totali
scende da 43 del periodo 1951-55 a 37 della seconda meta degli anni "6o, per
poi precipitare a 26 alla fine degli anni "7o.

Al consistente miglioramento quantitativo della dieta degli italiani si af-
fianca inoltre un piu articolato fenomeno di trasformazione qualitativa: se il

' Universita degli Studi di Perugia; R. Covino e P. Raspadori: Dipartimento di Lettere;
A M. Falchero: Dipartimento di Economia.

2 Gli autori, pur condividendo la responsabilita della stesura dell’intero articolo,
precisano che il primo paragrafo si deve ad A.M. Falchero, il secondo e il terzo a P.
Raspadori, le conclusioni a R. Covino.
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consumo di carne (in particolare bovina), tradizionale elemento di separa-
zione alimentare tra i ricchi e i poveri, risulta, gia all’inizio degli anni 7o,
addirittura triplicato rispetto alla meta degli anni "50, mentre raddoppiano i
consumi di grassi (olio d’oliva, burro, latte e formaggi, a cui si aggiunge il
pressoché sconosciuto olio di semi, il cui consumo quintuplica), la rivoluzio-
ne dei consumi appare in primo luogo come una rivoluzione «dolce», di cui
sono protagonisti il caffe e, soprattutto, lo zucchero.

Bevande gasate, biscotti, gelati, per tacere delle “merendine” e della Nu-
tella, tutti peraltro di produzione industriale, entrano a far parte della vita
quotidiana, portando, gia nel corso degli anni "60, la quantita media di zuc-
chero consumato dagli italiani da 14,5 a 29,4 kg annui pro capite, mentre, pur
facendo registrare un aumento consistente, cioccolatini e liquori restano an-
cora, per citare lo slogan della Perugina, “il dono delle ore liete”, prodotti di
lusso da offrire agli ospiti o da regalare nelle festivita.

Questi pochi dati, pur significativi, offrono pero soltanto un’immagine
parziale e aggregata dei profondi cambiamenti che trasformano 1'alimen-
tazione degli italiani, o almeno di gran parte di essi.

Il fenomeno di “unificazione gastronomica” dell’Italia, che si realizza nel
corso di un paio di decenni, non si esaurisce infatti nel miglioramento quan-
titativo e qualitativo dei consumi alimentari, ma investe il processo di pro-
duzione domestica del cibo, non solo attraverso il passaggio dagli alimenti
tradizionali a quelli industriali, ma anche attraverso sostanziali cambiamenti
nella tipologia di piatti “quotidiani” e nelle modalita con cui vengono cuci-
nati.

Insomma, nel contesto di progressiva modernizzazione del Paese, in
campo alimentare all’'innovazione “di prodotto” si accompagna quella “di
processo”.

Infatti, anche grazie alla nazionalizzazione dell'industria elettrica e alla
costruzione della rete metanifera dell’ENI, la rapida urbanizzazione si tra-
duce anche in una ancora piu rapida diffusione di elettrodomestici “rivolu-
zionari” come la cucina a gas e il fornello elettrico, che sostituiscono quella a
legna, ma, soprattutto, il frigorifero, il primo elettrodomestico a entrare nelle
case degli italiani, la cui presenza passa dal 6% delle famiglie nel 1958 al 60%
nel 1966, per poi raggiungere, almeno virtualmente, la totalita negli anni "7o
(Scarpellini, 2012, p. 168).

Maggior conservabilita dei cibi e cotture piu rapide contribuiscono, dal

canto loro, alla crescente propensione all'utilizzo di prodotti alimentari “in-
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termedi” proposti dall'industria: dadi da brodo, minestre liofilizzate, pomo-
dori e legumi in scatola, preparati per creme e budini, maionese pronta, car-
ne in scatola e, soprattutto, pasta secca confezionata, tutti “semilavorati” che,
pur richiedendo un’ulteriore fase di lavorazione domestica, velocizzano la
preparazione dei cibi tradizionali, modificandone peraltro la tipologia.

Piatti di lenta e laboriosa preparazione, quali lessi, brasati, arrosti, pasta
fresca (ripiena e non), dolci tradizionali, non scompaiono dalle tavole, a dif-
ferenza del pane casalingo, ma vengono riservati alle giornate festive, men-
tre per i pasti “di tutti i giorni” ci si avvale in misura crescente di prepara-
zioni veloci, come la famosa “fettina”.

D’altronde, se i prodotti alimentari industriali “intermedi”, utili nelle pre-
parazioni casalinghe, vengono adottati, negli anni ‘6o e "70, con una certa fa-
cilita, i cibi gia pronti, magari precotti e surgelati, incontrano notevoli diffi-
denze, e finiranno col diffondersi soltanto negli anni "go, con notevole ritar-
do rispetto al resto dei Paesi industrializzati.

Se quindi, come sostiene la Scarpellini, in quel periodo I'innovazione di
processo viene accettata piu facilmente dell'innovazione di prodotto,
I'unificazione “gastronomica” e solo in parte, sia pur la parte prevalente, ri-
conducibile alla transizione dal cibo tradizionale al cibo industriale (Scarpel-
lini, 2012, p. 185).

D’altra parte 'industria alimentare italiana, estremamente frammentata e
dotata di limitati ambiti di mercato nella maggior parte dei comparti, con la
sola eccezione della pastificazione e dell'industria dolciaria dove erano pre-
senti alcune medie e grandi imprese, non sembra ancora in grado di imporre
una “omologazione” del cibo a livello nazionale (Gallo, Covino, Monicchia,
1998, pp. 272-282).

Né, tanto meno, puo assumere un simile compito il settore della distribu-
zione, che a sua volta risulta addirittura polverizzato, se a fronte dei 16 su-
permercati esistenti nel 1960, saliti a 538 nel 1970 (con il 3% delle vendite),
all'inizio degli anni ‘8o si contano ancora circa 414 mila esercizi alimentari al
dettaglio a fronte di circa 1.960 supermercati (con il 10% delle vendite).

Un qualche ruolo nell'imporre la pastasciutta e la pizza come simboli del
cibo italiano a livello mondiale deve quindi venire attribuito, ad esempio,
all’ondata di immigrazione interna dal Mezzogiorno al “triangolo industria-
le” che, a differenza di quella proveniente dalle regioni del Nord-est e da
una cultura alimentare in larga misura simile, ha comportato sostanziali di-

versificazioni nella domanda alimentare.
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Ma, soprattutto, e a un nuovo e coinvolgente medium, la televisione, che
spetta il compito di traghettare gli italiani verso la modernizzazione, modifi-
cando in senso industriale, tra I’altro, la concezione del cibo, elemento cen-
trale dell'immaginario collettivo.

Ed e infatti alla televisione, e in particolare a un contenitore pubblicitario
del tutto originale, anzi unico al mondo, che per un ventennio, dal 1957 al
1977, l'industria alimentare, italiana e non, affidera appunto l'incarico di

promuovere la modernizzazione del cibo e il nuovo stile alimentare.

La rappresentazione del cibo nella pubblicita televisiva — La sera del 3 febbraio
1957, dopo il telegiornale trasmesso dall’'unico canale della Radio audizioni
italiane (Rai), appare sugli schermi televisivi un siparietto che introduce a
quattro messaggi pubblicitari di altrettanti prodotti, organizzati pero in mo-
do assai particolare. Ogni spot dura 2 minuti e 15 secondi, articolati in due
parti: la prima, detta “pezzo”, € lunga 1 minuto e 45 secondi e ha una funzio-
ne narrativa, in quanto e costituita da una scenetta con personaggi in carne e
ossa; la seconda, detta “codino”, e lunga 30 secondi e contiene 1'effettiva co-
municazione sulla merce reclamizzata (Ballio, Zanacchi, 1987, p. 10; Dorfles,
1998, pp. 7-8).

Tale formula, che costituisce un unicum nel panorama occidentale e che
subira solo lievi modifiche nel corso di un ventennio, rappresentera fino al 1°
gennaio 1977 il principale canale di comunicazione commerciale attraverso la
televisione a disposizione degli italiani, i quali non solo si abitueranno rapi-
damente a venire a conoscenza di una quantita crescente di beni di consumo
(dalla benzina per auto alla brillantina, dal frigorifero al detersivo per lava-
trici) grazie ai mini-spettacoli recitati da attori noti e meno noti o da pupazzi
e cartoni animati, ma vi si affezioneranno e permetteranno a Carosello (que-
sto e il nome del programma pubblicitario) di entrare a far parte dell'im-
maginario collettivo e di diventare un rito quotidiano nell’ambito della vita
tamiliare.

Man mano che, grazie alla crescita del reddito pro capite, gli apparecchi
televisivi si diffondono tra la popolazione e si trasformano da elettrodome-
stici costosi, la cui fruizione avviene solitamente in maniera collettiva (nei
locali pubblici o nelle abitazioni di altre famiglie che li possiedono), a elet-
trodomestici alla portata anche dei ceti meno abbienti e la cui fruizione si
svolge individualmente, tra le pareti domestiche, la quantita di spazio pub-
blicitario dedicato ai generi alimentari aumenta consistentemente. Nel 1954,
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anno in cui iniziano le trasmissioni televisive gestite dall’azienda monopoli-
sta di Stato, la Rai, gli abbonamenti sottoscritti sono pari a 88.000; nel 1965
sono divenuti 5 milioni. Se si considera che gia nel 1961 gli spettatori che
guardano abitualmente Carosello sono stimati in 7.800.000, non desta meravi-
glia il fatto che le imprese industriali dedite alla produzione di alimenti scel-
gano di destinare al nuovo mezzo di comunicazione gran parte degli sforzi
per convincere i potenziali consumatori ad acquistare i loro articoli (Mendu-
ni, 2006, p. 125; Rossi, 2006, p. 161). Nel 1957 il 36,7% delle inserzioni pubblici-
tarie sulla rubrica in questione riguarda alimenti e bevande; nel 1966 tale
percentuale e salita a 49,9 (Dorfles, 1998, p. 53).

Nonostante le regole molto rigide che le ditte inserzioniste, le case di
produzione televisiva (che girano e confezionano i piccoli spettacoli che
compaiono in Carosello) e le agenzie pubblicitarie devono rispettare per ve-
der trasmessi gli spot3, autori, registi e produttori riescono a inventarsi una
miriade di storielle, di personaggi, di slogan e di jingle che catturano
I’attenzione degli spettatori, fanno si che associno nomi e marchi delle merci
a situazioni divertenti e rassicuranti e rendano il consumo di beni standar-
dizzati e non piu fabbricati artigianalmente una piacevole routine quotidia-
na.

Cosl come accade per altri prodotti reclamizzati da Carosello, anche per
quelli alimentari si ingaggiano stuoli di attori e cantanti famosi e si creano
pupazzi e cartoni animati quali testimonial in grado di far affezionare gli
spettatori-consumatori alla marca e all’articolo corrispondenti. Tra fine anni
‘50 e meta anni "7o si assiste a Giorgio Gaber che sponsorizza il gelato Camil-
lino Eldorado, a Toto che fa altrettanto per il doppio brodo Star, a Claudio
Villa per Arrigoni, a Patty Pravo e Rita Pavone per Algida, a Cochi e Renato
per Besana. Si affermano, e rimangono nei ricordi di molti, anche divi di car-
ta quali Toto e Tata per i panettoni Motta, Topo Gigio e Lancillotto per i bi-
scotti Pavesi, Miguel e il Merendero per le merendine Talmone, Joe Condor e

3 Il prodotto reclamizzato non puo apparire né essere citato nel «pezzo» e non
puo essere pronunciato né farsi vedere per piu di sei volte nel «codino»; ogni azienda
puo promuovere solo un prodotto per volta e deve acquistare obbligatoriamente cicli
di presenza in video costituiti da sei passaggi; tra un passaggio e 'altro devono tra-
scorrere almeno dieci giorni e, tra la fine di un ciclo e l'inizio di un altro, almeno due
mesi; non si possono dire, durante i 145 secondi di comunicato pubblicitario, parole
sconvenienti o volgari né tantomeno si possono mostrare immagini erotiche; non puo
essere reclamizzata biancheria intima e cosi via (Pitteri, 2002, p. 68).
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il gigante amico per quelle Ferrero, il maestro Bombardone per I'acqua San
Pellegrino e tanti altri (Scarpellini, 2012, p. 182).

Essendo rivolti soprattutto a casalinghe e madri (che hanno il controllo
sul budget familiare e decidono cosa e quanto comprare), nonché ai bambini
(che possono influenzare le prime e orientare i consumi delle famiglie), i
messaggi pubblicitari degli alimenti confezionati da un lato, attraverso pic-
cole storie semplici incentrate sulla bonta dei protagonisti, “tendono ad enfa-
tizzare i concetti di genuinita e di qualita, funzionali a stemperare il senso di
preoccupazione che i beni prodotti industrialmente inducono” (Pitteri, 2002,
p. 90). Dall’altro esaltano le caratteristiche di comodita, praticita e conve-
nienza del cibo preparato con procedure industriali.

In un carosello del 1963 riguardante 1'olio Bertolli, ad esempio, il pezzo e
interpretato dal cartone Olivella, una giovane donna sempre sorridente e
dalla testa che ricorda vagamente un’oliva, la quale, insieme al marito, passa
la domenica a visitare un vecchio castello. In questa location tollera gli scher-
zi del consorte e gli cucina una cenetta a base di uova, mentre una sua ami-
ca/rivale, Maria Rosa, giunta anch’essa col marito nel castello, viene perse-
guitata da fantasmi dispettosi e cade nel fossato pieno d’acqua. Alle lamen-
tele di Maria Rosa, che non capisce perché a lei vada tutto storto e a Olivella
capiti il contrario, risponde quest’ultima dicendole che “tutto bene ti andra,
se userai Bertolli che vuol dire qualita”. Il codino, infine, si sofferma su una
mano che versa copiosamente olio Bertolli su arrosti, polli allo spiedo e pe-
sci, con il sottofondo di una canzoncina in rima che sottolinea le doti del
prodotto quale condimento saporito e adatto a ogni piatto. In un altro spot
animato del 1968 attinente ai biscotti Colussi, invece, dopo un pezzo costitui-
to da una carrellata di simpatici animali di fantasia frutto dell'incrocio di piu
specie, e che dichiarano con un ritornello orecchiabile “di Gioele amici siam
ed insieme noi cantiam, viva viva gli indiscussi, di Perugia Bis Colussi”, il
codino indugia su immagini ravvicinate del biscotto Turchese, che “con i suoi
buchi si inzuppa meglio” (come ribadisce il piccolo grifo Gioele) ed e ben
protetto nelle confezioni “doppio pacco” e “cubo, cosi conveniente”«.

In sostanza, i messaggi che traspaiono da questi, e da tanti altri, spettaco-
lini televisivi sembrano essere identici a quelli riscontrati negli inserti pub-

blicitari degli alimenti sulle riviste illustrate stampate negli anni ‘60. Il nuovo

4 I caroselli citati sono visionabili sul sito internet www.youtube.com (ultima con-
sultazione 28 aprile 20r15).
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cibo industriale e funzionale (semplice da usare e pratico), salutare (risponde
ai requisiti nutrizionali e igienici odierni), moderno (si adatta bene ai ritmi
frenetici della vita urbana), confezionato in una veste al tempo stesso accat-
tivante (per i bambini) e comoda (per le donne che cucinano). Cosi come i
consumatori accettano e adoperano selettivamente alimenti semilavorati o
precotti e surgelati, pero, essi adattano e selezionano gli input “educativi”
della pubblicita a seconda di quanto rispondono ai loro bisogni; almeno e cio
che emerge da un’indagine basata su interviste e questionari somministrati a
componenti dei ceti medi ed operai che hanno vissuto in pieno il boom eco-

nomico italiano (Scarpellini, 2013, pp. 21-39).

Fig. 1 — Olivella Bertolli, Carosello 1963.

Fonte: www.youtube.com.
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Fig. 2 — Gioele Bis Colussi, Carosello 1968.
Fonte: www.il-fantamondo.com

La Perugina e Carosello. — Anche la comunicazione commerciale dell’a-
zienda dolciaria piti grande e importante dell'Umbria, nonché una delle princi-
pali a livello nazionale, ossia la Perugina, rientra nel contesto sopra delineato. La
sua strategia pubblicitaria, tuttavia, presenta delle specificita, dovute alla di-
versificazione dei suoi prodotti e al differente modo di presentarli.

E utile ricordare che 'impresa, fondata a Perugia nel 1oy e controllata
saldamente dalla famiglia Buitoni, originaria di San Sepolcro, per quasi un
ottantennio, tra la seconda meta degli anni “50 e la seconda meta degli anni
‘60 conosce una crescita molto sostenuta sia della produzione di cioccolato e
caramelle che dell’occupazione, trainata da un aumento della domanda in-
terna e internazionale e dalla diminuzione dei costi delle materie prime, in
particolare del cacao. Proprio per fronteggiare adeguatamente tale crescita,
la Perugina incrementa i suoi investimenti, che passano da 1.475 milioni di
lire del 1960 a 12.819 milioni del 1964, finalizzati alla costruzione di un nuovo
stabilimento localizzato nella frazione di San Sisto, all’automatizzazione di
alcune linee di fabbricazione, alla creazione di nuovi prodotti e all’ingresso
nel campo della pubblicita televisiva (Chiapparino, Covino, 2008, pp. 23, 29,
227-239, 253-258).

Relativamente agli ultimi tre aspetti si deve sottolineare che, venendo au-
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tomatizzata la produzione dei Baci a partire dal 1956 e diventando i classici
cioccolatini con la nocciola I'articolo pitt venduto in assoluto dalla ditta um-
bra nel corso degli anni ‘60, I'immagine e il messaggio che accompagnano il
prodotto in televisione si distaccano dal tradizionale slogan che caratterizza-
va un po’ tutto il campionario Perugina degli anni 40 e “50 (“Il dono delle ore
liete”); uno slogan che rimandava alla natura di lusso che il cioccolato anco-
ra aveva nel secondo dopoguerra e al suo consumo limitato a poche occasio-
ni quali feste e ricorrenze familiari. Nei caroselli dal 1959 al 1961, infatti, nei
quali Vittorio Gassman e Anna Maria Ferrero sono gli autoironici testimo-
nial dei Baci, e in quelli del 1962-63, dove e Frank Sinatra ad attirare
'attenzione degli spettatori, i cioccolatini e il loro consumo sono accostati
alle idee di dolcezza, di amore, di sentimento. Il rimando bacio-amore-
cioccolato Perugina-innamorati viene rafforzato sia negli spot degli anni suc-
cessivi, interpretati dalla coppia Jean Sorel e Valeria Ciangottini, sia dalla
conservazione quasi immutata, rispetto al passato, della confezione del pro-
dotto, del suo incarto e del suo design, che identificano il Bacio con la si-
lhouette di un uomo e una donna che si abbracciano sotto un cielo stellato,
sulla falsariga del noto quadro di Hayez (Ceserani, 1997, pp. 129-137; Dorfles,
1998, p. 57). In altre parole, pur essendo ormai divenuto un bene di consumo
di massa, la cui diffusione dipende dal suo essere presentato come un ali-
mento a tutti gli effetti, il cioccolatino Perugina dalla forma bitorzoluta con-
serva dei tratti che continuano a vincolarlo al concetto di regalo e a indiriz-
zarlo verso un pubblico in prevalenza di adulti.

Una diversa fisionomia, invece, viene assegnata a una nuova linea di ca-
ramelle, le Don, prodotte a partire dalla meta degli anni Sessanta. Concepite
per un mercato assai ampio, confezionate in piccoli stick facili da trasportare
e dal costo contenuto (50 lire), si tratta di un articolo “estremamente sempli-
ce nella forma e nelle modalita di fabbricazione, [...] pensato in altre parole
per un consumo [...] continuato durante 1’arco della giornata”. (Chiappari-
no, Covino, 2008, pp. 259-260). La sua rappresentazione visiva e affidata a un
personaggio inventato dal pubblicitario Armando Testa, “Don, il cosacco del
Din”, costituito da un confetto, schiacciato tra due caramelle, fornito di pic-
coli occhi, naso e sorriso. Esso appare nei codini degli spot interpretati sia da
un quartetto comico, “I quattro gufi”, sia da un cartone animato, disegnato
da Bruno Bozzetto, il “signor Freddoski” (Ballio, Zanacchi, 1987, p. 99).

Le reclame televisive di questo prodotto si conformano perfettamente, a
differenza di quelle dei Baci, nello schema riassunto nel paragrafo preceden-
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te: il messaggio pubblicitario e rivolto in primo luogo a bambini o a giovani
ragazzi, e introdotto da icone o personaggi divertenti, vi si esaltano le quali-
ta di praticita, modernita, convenienza. In un carosello del 1968, ad esempio, il
signor Freddoski, vestito da cosacco e con un forte accento che ricorda il russo,
parte in macchina da “Freddugia” per andare “al mare per lavoro”. Dopo alcu-
ne simpatiche scenette verificatesi durante il viaggio, arriva a destinazione ma
soffre molto il caldo. Trova ristoro nelle caramelle Don frizzanti, che compaiono
nel codino impacchettate, su di un letto di cubetti di ghiaccio e conficcate in un
limone e in un arancio spaccati a meta, mentre appare il loro prezzo e una
voce fuori campo assicura che “frizzano fino alla fine”s.

La rappresentazione degli articoli Perugina su Carosello durante il boom
economico, quindi, appare articolata a seconda del genere di prodotto che
viene pubblicizzato. Anche se l'azienda e ormai orientata, come le sue con-
correnti, senza esitazioni verso il soddisfacimento di una domanda che si sta
massificando e standardizzando, trasmette modelli di consumo diversi in
base al diverso alimento commercializzato. I cioccolatini Baci (ma anche al-
cune caramelle, come le Rossana) sembrano rivolti a un pubblico maturo, che
ne fruisce in maniera ritualizzata; le caramelle Don, invece (cosi come le bar-
rette di cioccolato Carrarmato e Cingolato), sono indirizzate a un pubblico
giovane, che le utilizza senza un nesso con situazioni od occasioni precise
(Ceserani, 1997, p. 140).

< © Nesllélltaliang

Fig. 3 — Vittorio Gassman e i Baci Perugina, Carosello 1959.
Fonte: http://curiosandoyo809go.altervista.org.

5 Carosello visionabile su www.youtube.com (ultima consultazione 27 aprile 20r15).

124



IL CIBO E LA SUA IMMAGINE NEL MIRACOLO ECONOMICO

Fig. 4 — Caramelle Don, Carosello 1968.

Fonte: www.wordy.photos.

Conclusioni. — La pubblicita Perugina negli anni del boom rappresenta un
momento di passaggio destinato a essere sviluppato negli anni successivi in
rapporto al diffondersi della grande distribuzione. Le grandi reti commercia-
li italiane e straniere conquistano il settore e determinano un’ulteriore diffu-
sione del cibo industriale, insieme ad indubbie evoluzioni per quanto ri-
guarda le tecniche produttive e il packaging. Gli esempi piu probanti a tale
proposito sono i processi di essicazione rapida delle paste alimentari speri-
mentati dalla Barilla e la diffusione di confezioni funzionali ai banchi dei su-
permercati. I prodotti, anche quelli considerati di lusso come i cioccolatini,
devono per forza di cose trasformarsi in prodotti di massa. Cio incide anche
sull'immagine del cibo, sul messaggio pubblicitario. L’obiettivo non e tanto
né solo conquistare segmenti di mercato, specializzando il messaggio, ma
tidelizzare il pubblico alla gamma di prodotti proposti dall’azienda. Ricom-
pare cosl la pubblicita di brand. Sono 'azienda e la sua affidabilita che garan-
tiscono il prodotto e il passaggio da Carosello allo spot attuale rappresenta, in
buona parte, tale realta. In altri termini il percorso di massificazione gioca
sempre meno sulle specificita alimentari. Il cibo industriale, prodotto dai
grandi gruppi del settore italiani e multinazionali, conquista o sembra con-
quistare il mercato. Il consumo si orienta sempre di pitu in questa direzione,
divenendo I'orizzonte delle famiglie che si affidano ai marchi piu noti i qua-
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li, anche grazie alla loro presenza capillare nella rete distributiva e alla pub-
blicita, vengono ritenuti piu affidabili dal punto di vista igienico e nutrizio-
nale. E questo anche il periodo in cui cominciano a diffondersi i precotti che
esaltano i percorsi legati alla varieta dell’alimentazione, introducendo nel
mercato cibi che non fanno parte della tradizione alimentare nazionale e
sono di facile preparazione. Il prodotto industriale diviene cosi un aspet-
to dell’omologazione culturale e della globalizzazione che rappresentano
uno degli elementi dominanti dei decenni a cavallo tra i due secoli XX e
XXIL.

E la resistenza a questi due fenomeni che determina una concezione
alternativa dell’alimentazione e la riscoperta di “valori” culturali come la
tipicita, il territorio, il controllo sul ciclo del prodotto, la tradizione, il
“mangiar bene e sano”. La percezione del cibo si frammenta: da una par-
te gli alimenti di origine industriale con forti caratteri di standardizza-
zione, dall’altra quelli che si collocano fuori da tale dimensione e che ri-
scoprono tecniche artigianali o tecnologie cadute in disuso con materie
prime di qualita. E il caso del vino, dell’olio, della pasta e del pane, dei
formaggi, dei salumi, ecc. con un aggancio forte al territorio che si tradu-
ce in certificazioni di qualita (DOC, DOP, IGP). A questa duplice visione
del cibo corrispondono due mercati paralleli: quello di massa, basato sul-
la varieta e sull’abbondanza, e quello di nicchia che punta sulla tracciabi-
lita dell’intera filiera, dalle materie prime ai metodi di produzione al
prodotto finito. Parallelamente emergono due forme di costruzione
dell'immagine: la pubblicita fatta attraverso i mass media, dove il mar-
chio e ancora fondamentale, e quella che fa dell’alimentazione parte di
una visione di societa che assume i valori dell’ambiente e stili di vita di-
versi da quelli della societa globalizzata, in cui il ricorso al messaggio
promozionale tradizionale & pressoché inesistente. E il segno che il cibo
non e solo quello che si mangia e che garantisce la sopravvivenza, ma che
intorno ad esso si concentrano le culture diffuse che attraversano una socie-
ta. Vuol dire anche che la modernizzazione degli anni Sessanta e tutt’altro
che irreversibile, non rappresenta pitt un indiscusso elemento di progresso,

bensi viene sempre piu spesso sottoposta a verifiche e contestazioni.
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The food and its image during the Italian “economic miracle” — The process of
“gastronomic” unification of Italy begun, more or less, a century after the
political one. Between the end of the Fifties and the middle of the Sixties,
while Italy became a fully industrialized country and pro capite income in-
creased, Italian food consumption changed dramatically in quantity and
quality. Innovation “by product” (i.e. industrial food) and “by process” (new
freezing and cooking machines) has been the key to transform “traditional”
food into “national” one. A new medium, television, and an original publicity
container, Carosello, have been Italian food industry’s helpers in bringing on
Italian “modernization”.
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Obesita e diabete mellito stanno aumentando in modo preoccupante in
tutti i paesi del mondo e stiamo assistendo alla pandemia della diabesita e
delle patologie croniche non trasmissibili (WHO, 2004). Sia l'obesita che il
diabete sono caratterizzati da una pitt 0 meno importante limitazione delle
attivita quotidiane, soprattutto in presenza di complicanze e co-morbilita.
Cio si traduce in una riduzione della qualita della vita delle persone affette
da queste patologie, documentata da tutti i lavori scientifici che riportano
anche una maggiore prevalenza di depressione (Pazzagli et al., 2013). Ridotta
qualita della vita e depressione causate dalle patologie croniche non trasmis-
sibili hanno un alto costo economico che in un documento congiunto
I’Organizzazione Mondiale della Sanita ed il World Economic Forum hanno
stimato, a breve, non piu sostenibile dai sistemi sanitari nazionali, anche dei
paesi piu ricchi (WHO, 2004). La recente analisi economica del McKinsey
Global Institute sottolinea come l'impatto economico negativo dell’obesita
sulla societa e paragonabile a quella degli atti violenti, terrorismo e conflitti
armati (MCKINSEY GLOBAL INSTITUTE, 2014).

Una risposta seria alla pandemia della diabesita sta nell'implementazione
delle prevenzione dell’obesita e del diabete mediante strategie intersettoriali
finalizzate a migliorare lo stile di vita della popolazione (WHO, 2004). Le
stesse strategie sono efficaci anche per chi e gia e affetto dalla patologia (De
Feo, Szhwarz, 2013). In Umbria, I’'Healthy Lifestyle Institute C.U.R.I.LA.MO.
utilizza con successo da quattro anni un innovativo modello multidisciplina-
re finalizzato a migliorare la nutrizione, incrementare l'attivita fisica e ri-

 Universita degli Studi di Perugia; P. De Feo: Dipartimento di Medicina; C. Mazze-
schi: Dipartimento di Scienze Umane e della Formazione.
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durre gli ostacoli psicologici al cambiamento dello stile di vita di persone
con obesita o diabete (De Feo et al., 20m). I risultati dell’intervento dimostra-
no la sua grande efficacia nel modificare la percezione della qualita della vi-
ta collegata alla salute (Health Related Quality of Life) e nel migliorare il to-
no dell'umore dei pazienti. La HRQL, misurata utilizzando il questionario
SF-36, in tutti i pazienti prima dell’intervento (fig. 1: linea rossa) era in tutti i
domini esplorati inferiore rispetto al campione normativo italiano (linea gial-
la); dopo tre mesi di intervento per la modifica dello stile di vita (linea ver-
de) si osservava un significativo miglioramento con valori simili alla popo-
lazione generale. Lo stesso risultato vale per 'impatto dell’intervento su to-
no dell'umore e depressione (Mazzeschi et al., 2012).

Perceived quality of life (SF-36)

920
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before

=gfter

FF RF BP GH VIT SF MH PHS MHS

CURL
Healthy Lifesty]e Institute C.U.RI.AMO. Universita di Perugia

Fig. 1 - Impatto del miglioramento dello stile di vita di persone con obesi-
ta e il diabete di tipo 2 sulla qualita percepita della vita (Mazzeschi et al.,
2012).

A conferma del positivo impatto del regolare esercizio fisico sul tono del-
I'umore sono i risultati dell’esperienza di un gruppo di cammino per diversi
giorni. Nel 2010 e nel 2011 e stato organizzato per i pazienti allenati al
C.U.RLA.MO. la traversata a piedi del centro Italia, in 13 tappe consecutive
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tra Ancona e Talamone: “Un passo dopo 'altro da un mare all’altro” (Maz-
zeschi et al., 2014). I risultati del lavoro dimostrano che in confronto allo stato
emotivo prima della partenza i partecipanti alla fine del trekking avevano
incrementato tono dell'umore, sensazione di benessere psicofisico, guada-
gnato in autostima e ridotto i livelli di ansia (Mazzeschi et al., 20r2). Infine,
gli stessi racconti ed opinioni dei pazienti sull’'impatto dell'intervento multi-
disciplinare sullo stile di vita (Piana et al., 2013), raccolti con la metodologia
dell’autobiografia narrativa, documentano il cambiamento positivo della re-
lazione rispetto al proprio corpo, al rapporto con il cibo (maggiore capacita
di controllo degli impulsi) e con l'esercizio fisico che da “sacrificio” diventa
“piacere”.

All'interno del programma EXPO 2015 dell’Ateneo di Perugia, il CU-
RIAMO ha attivato tre iniziative per migliorare gli stili di vita della popola-
zione umbra: il progetto EUROBIS (www.eurobis.it), Beat the Street
(http://terni.beatthestreet.me/) e il Cammino sui Sentieri di Benedetto e Fran-
cesco.

EUROBIS (Epode Umbria Region Obesity Intervention Study) e un pro-
getto innovativo, a livello nazionale ed internazionale, nel campo della lotta
all’obesita e al sovrappeso infantile (Mazzeschi et al., 2014) secondo la speri-
mentata metodologia EPODE-=. Il metodo EPODE si basa su quattro pilastri
di intervento che sono gli stessi su cui si fonda EUROBIS: un forte impegno
politico a piu livelli, una prova scientifica di valutazione di base e costante,
un’efficace strategia di comunicazione e social marketing, la partnership con
il settore pubblico e quello privato.

EUROBIS e rivolto ai circa 55000 bambini umbri dai 4 ai 12 anni con lo
scopo di implementare I’educazione ad uno stile di vita sano, cioe a corrette
scelte alimentari affiancate ad una regolare pratica dell’attivita fisica (Maz-
zeschi et al., 2014). Il lavoro principale e quello di favorire queste dinamiche
non solo nel bambino, ma anche all’interno della famiglia e delle dinamiche
sociali che circondano la famiglia. Tutte le attivita di EUROBIS vedono il
coinvolgimento diretto delle famiglie e dei bambini e sia in ambito privato
che scolastico. A sostegno delle iniziative infatti sono coinvolte personalita
che da anni intervengono a sostegno di un sano stile di vita in maniera pro-
fessionale e competente che provengono da tutti i settori della vita pubblica.

2 http://www.epode-international-network.com
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L’obiettivo di EUROBIS che avra la durata di quattro anni e ridurre la
prevalenza dell’obesita e sovrappeso infantile e migliorare gli stili di vita dei
bambini e dei loro genitori. Per questo obiettivo la comunicazione social e
strategica. Nel sito www.eurobis.it e nelle pagine dedicate Facebook, Twit-
ter, Google+ e nel canale di YouTube sono accessibili tutti gli aggiornamenti
ed i racconti delle attivita di EUROBIS.
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Healthy Lifestyle — Structured and interdisciplinary interventions to improve
the healthy habits of the population are essential to counteract the actual
pandemy of obesity and diabetes. In Umbria, the Healthy Lifestyle Institute
CURIAMO of the University of Perugia has designed an innovative multi-
disciplinary approach for adult obese or diabetic people and the program
EUROBIS (Epode Umbria Region Obesity Intervention Study) to fight child-
hood obesity.
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