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modello produttivo caratterizzato da una significativa presen-
za dell’allevamento, con impatti ambientali piuttosto rilevanti. 
Inoltre, in agricoltura biologica la scelta dei prodotti e delle mo-
lecole utilizzabili è decisa in base alla loro origine, che deve es-
sere naturale. Tale distinzione tra prodotti naturali e di sintesi 
è però dubbia dal punto di vista scientifico e porta all’erronea 
conclusione che i primi siano sempre e comunque meno tossici 
dei secondi81.

Contrariamente ai sostenitori dell’agricoltura biologica, vi è 
chi ritiene che, in prospettiva, la produzione di beni agricoli re-
alizzata grazie a un impiego massiccio di biotecnologia costi-
tuisca l’unica strada per ottenere prodotti naturali82, rendendo 
superfluo l’uso di gran parte dei composti chimici oggi utilizzati 
nell’agricoltura convenzionale.

Un ulteriore elemento centrale alle riflessioni relative alla 
naturalità è quello della prossimità. Il movimento dei locavore83, 
che incoraggia il consumo di cibo prodotto entro un raggio di 
poche centinaia di chilometri, possibilmente da piccole fattorie 
locali, riflette questa impostazione. Il concetto di sostenibilità è 
centrale nella visione di questi attivisti.

Implicito alla nozione di prossimità è quello di stagionalità. 
Viene contestata in questo caso l’opportunità di consumare 
prodotti agricoli freschi in periodi dell’anno non convenzionali, 
grazie all’introduzione di tecniche di produzione innovative od 
al trasporto.

Per ciò che concerne gli animali da allevamento, il concet-
to di naturalità riguarda invece le condizioni fisiche di gestione 
degli stessi (spazi disponibili, tecniche di allevamento, uso di 
mangimi, impiego di additivi chimici, ecc.).

Se infine allarghiamo lo sguardo dalla filiera agricola al più 
ampio contesto delle tecnologie di trasformazione alimentare, 
l’area delle problematiche arriva a comprendere tutto l’insie-
me dei trattamenti industriali cui il cibo è sottoposto, nonché il 
packaging e i trasporti. Critico appare soprattutto l’ambito degli 
additivi industriali.

Comune a tutte queste diverse posizioni culturali è la con-
vinzione che il requisito di naturalità sia violato da un uso ec-
cessivamente invasivo della tecnologia in ambito alimentare.

E’ difficile orientarsi all’interno di questo articolato sistema di 
posizioni. Dovendo indicare una prospettiva, a noi sembra cru-
ciale osservare come alcuni di questi tentativi nascano come 
reazione a un uso spesso spregiudicato e opportunistico della 
tecnica alimentare. Di converso, non si può dimenticare che ciò 
che ha reso possibile la sopravvivenza dell’uomo nei secoli è 
stata proprio la sua capacità, fin dalla preistoria, di introdurre 

81	 Ames Bruce N., Swirsky Gold Lois, “Paracelsus to Parascience - The Environ-
mental Cancer Distraction, September 7, 1999

82	 Intervento del Prof. Umberto Veronesi all’Advisory Board del Barilla Center for 
Food&Nutrion.

83	 Time, “Local-food movement: the lure of the 100-mile diet, 11 giugno 2006

3.2 Una nuova ricerca di naturalità

3.2.1 L’orientamento all’autenticità
Il diffondersi e il progressivo imporsi delle tendenze de-

scritte lungo tutto il corso del documento hanno portato a una 
generale riscoperta del concetto di naturalità. Parallelamente 
al crescere anche in Europa del rischio concreto di una deriva 
verso un modello alimentare orientato al consumo di junk food, 
si riscontra infatti all’interno di fasce crescenti della popolazio-
ne dei Paesi occidentali una crescente domanda di genuinità75. 
Purtroppo la nozione di cibo naturale è però ambigua, e dunque 
controversa.

Per alcuni, arroccati sulle posizioni più estreme, essa coin-
cide addirittura con i frutti dell’agricoltura naturale promossa 
da Masanobu Fukuoka76. Quest’ultimo teorizzò una forma di 
agricoltura che prevedeva l’intervento dell’uomo limitato alle 
fasi di semina e di raccolta, lasciando che fosse la natura a ga-
rantire il progredire del processo di crescita.

Per altri, più realisticamente, la nozione di naturalità coincide 
con la scelta di produrre cibo biologico. L’agricoltura biologica 
(od organica) è un approccio all’agricoltura che cerca di interpre-
tare in chiave olistica l’intero ecosistema agricolo, sfruttando la 
naturale fertilità del suolo e favorendola con interventi limita-
ti77. Essa promuove la biodiversità dell’ambiente in cui opera ed 
esclude l’utilizzo di prodotti di sintesi (salvo quelli specificata-
mente ammessi dal regolamento comunitario78, in Europa) e di 
organismi geneticamente modificati.

Nella pratica biologica sono centrali soprattutto gli aspetti 
agronomici: la fertilità del terreno viene salvaguardata median-
te l’utilizzo di fertilizzanti organici, la pratica delle rotazioni col-
turali e di lavorazioni attente al mantenimento (o, possibilmen-
te, al miglioramento) della struttura del suolo e della percen-
tuale di sostanza organica. La lotta alle avversità delle piante è 
consentita solamente con preparati vegetali, minerali e animali 
che non siano di sintesi chimica (tranne alcuni prodotti consi-
derati “tradizionali”), privilegiando la lotta biologica.

L’agricoltura biologica consente di ridurre al minimo l’impie-
go di fitofarmaci. I critici79 di questa impostazione contestano 
però la sua capacità di garantire rese sufficienti a fare fronte 
alle esigenze alimentari mondiali80, così come alcune sue speci-
fiche pratiche. L’uso di letame come concime, ad esempio,  sem-
bra connettere questo approccio all’agricoltura a un più ampio 

75	 Counihan C., Van Esterik P., “Food and Culture: a reader” II Edition, 2008; Pol-
lan M., “In Defense of Food. An Eater’s Manifesto”, 2008

76	 Fukuoka M., “The one-straw revolution: an introduction to natural farming”, 
1978

77	 ICEA - Istituto per la Certificazione Etica e Ambientale 
78	 Reg. (CEE) n° 2092/91 relativo al metodo di produzione biologico di prodotti 

agricoli e all’indicazione di tale metodo sui prodotti agricoli e sulle derrate ali-
mentari. Solo nel 1999 con il *Reg. (CE) n° 1804/99 sono state normate anche 
le produzioni animali. 

79	 Intervento del Prof. Umberto Veronesi all’Advisory Board del Barilla Center for 
Food&Nutrion.

80	 Si tratta di rese mediamente inferiori del 20-45%. Nutrient Exclusivity in Or-
ganic Farming. Does It Offer Advantages? H. Kirchmann and M.H. Ryan, 2005
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innovazioni tecniche capaci di migliorare i requisiti del cibo re-
peribile in natura.

Tre linee guida ci sembra possano essere indicate. Innan-
zitutto, ci appare doveroso sgombrare il campo dall’errata con-
vinzione che l’innovazione tecnologica in ambito alimentare 
costituisca necessariamente l’origine dei problemi e non invece 
la soluzione. Spesso infatti la tecnologia ha avuto un ruolo po-
sitivo nell’introdurre processi di progressivo miglioramento dei 
beni alimentari.

In secondo luogo, crediamo che l’industria alimentare debba 
sapere valorizzare la domanda di naturalità emergente per 
definire pratiche e approcci in grado di elevare la qualità media 
degli alimenti consumati difendendone un’ampia accessibilità 
da perte di tutti. 

Infine, sembra opportuno che il processo di selezione degli 
approcci produttivi si caratterizzi per un approccio rigorosa-
mente scientifico, che  veda prevalere considerazioni legate 
alla salute delle persone e dell’impatto ambientale, rispetto a 
mere logiche di profitto o a forme di pensiero ideologico.

3.2.2 La cultura vegetariana
Accanto a una ricerca di maggior naturalità, tra i fenomeni 

emergenti di maggior interesse, vi è oggi certamente quello 
dell’alimentazione vegetariana. Si tratta di una forma di ali-
mentazione che esclude il consumo di alcuni o tutti gli alimenti 
di origine animale, in genere sulla base di considerazioni eti-
che84, ambientali, salutistiche o religiose.

Esistono diverse filosofie di vita vegetariana, che general-
mente escludono dall’alimentazione la carne animale di ogni 
specie (mammiferi, pesci, insetti o altre) e altri prodotti deri-
vanti all’allevamento. In taluni casi, tale esclusione si allarga 
ai pesci. La dieta vegana esclude invece qualsiasi alimento di 
origine animale.

Dal punto di vista culturale, la scelta di non consumare car-
ne dipende da un insieme di motivazioni molto forti: il rifiuto 
a priori dell’uccisione degli animali, secondo una scelta di non 
violenza estesa all’intero creato, la consapevolezza dell’impatto 
ambientale dell’allevamento su scala globale85, la convinzione 
che una dieta priva di carne possa garantire migliori condizioni 
di salute.

Per ciò che concerne l’impatto ambientale delle abitudini ali-
mentari, e dunque la fondatezza delle preoccupazioni in questo 
senso, basti pensare al consumo di risorse idriche associato alle 
diverse scelte dietetiche. Infatti, un individuo utilizza in media 
da 2 a 4 litri d’acqua al giorno per bere, mentre il consumo d’acqua  

84	 Vedi l’opera e gli studi di Helmut Friedrich Kaplan
85	 Rifkin J., “Ecocidio” 

virtuale86 giornaliero per alimentarsi varia da circa 1.500-2.600 
litri nel caso di una dieta vegetariana a circa 4.000-5.400 litri in 
caso di una dieta ricca di carne87.

In termini operativi, la scelta vegetariana è basata su due 
elementi concettuali molto netti: l’avversione nei confronti del 
consumo di carne, nella convinzione che sia filosoficamente 
sbagliato, nonché nocivo alla salute; l’idea che cibarsi di frutta 
e verdura costituisca la base di una dieta sana ed equilibrata.

Si può non condividere questa impostazione estrema del 
problema. Certo è però che si sta facendo sempre più strada la 
consapevolezza che un consumo moderato di carne, accompa-
gnata da un’alimentazione ricca di frutta e verdura costituisca 
la base per uno stile alimentare sano, a contenuto impatto am-
bientale.

Gli alimenti di origine vegetale hanno una funzione protet-
tiva contro l’azione dei radicali liberi, cioè quelle molecole che 
possono alterare la struttura delle cellule e dei loro geni. Si può 
quindi pensare che chi segue un’alimentazione ricca di alimenti 
vegetali è meno a rischio di ammalarsi e possa vivere più a lun-
go. C´è poi un secondo fattore. Noi siamo circondati da sostanze 
inquinanti, che possono mettere a rischio la nostra vita. Sono 
sostanze nocive se le respiriamo, ma lo sono molto di più se le 
ingeriamo. Consumando carne, ci mettiamo proprio in questa 
situazione, perché dall’atmosfera queste sostanze ricadono sul 
terreno, e quindi sull´erba che mangiata dal bestiame (o attra-
verso i mangimi), introduce le sostanze nocive nei suoi depositi 
adiposi, e infine nel nostro piatto quando mangiamo la carne. 
L’accumulo di sostanze tossiche ci predispone a molte malattie 
cosiddette “del benessere” (diabete non insulino-dipendente, 
aterosclerosi, obesità). Anche il rischio oncologico è in parte le-
gato alla quantità di carne che consumiamo. 

Frutta e verdura sono invece alimenti poverissimi di grassi 
e ricchi di fibre: queste, agevolando il transito del cibo ingeri-
to, riducono il tempo di contatto con la parete intestinale degli 
eventuali agenti cancerogeni presenti negli alimenti. I vegetali 
poi, oltre a contaminarci molto meno degli altri alimenti, sono 
ricchi di preziose sostanze come vitamine, antiossidanti e inibi-
tori della cancerogenesi (come i flavonoidi e gli isoflavoni), che 
consentono di neutralizzare gli agenti cancerogeni, di “diluirne” 
la formazione e di ridurre la proliferazione delle cellule malate.

Ciò ci riporta, per analogia, ai contenuti della dieta mediter-
ranea, alla quale abbiamo dedicato un precedente paragrafo. 
L’approccio del regime alimentare mediterraneo costituisce, 
a partire dal rapporto che istituisce con il consumo di frutta e 
verdura, da un lato, e di carne, dall’altro, un paradigma alimen-
tare di grande efficacia ed enorme attualità.

86	 Con il concetto di virtual water si intende la quantità virtuale d’acqua contenu-
ta in un prodotto (commodity, bene o servizio), calcolata come volume d’acqua 
dolce consumato per la produzione dello stesso, sommando tutti i passaggi 
della catena di produzione (production site definition).

87	 World Water Council, 2008
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Mentre si intravedono i primi segnali di un ripensamento del 
futuro del cibo in chiave non-produttivista88, va però segnalato 
come questo accada all’interno di un contesto – in primis, quello 
italiano - che ha perso in larga misura il legame con le sue tradi-
zioni alimentari più genuine.

Nonostante i risultati di numerosi studi indichino come lo sti-
le alimentare cui tendere per una vita sana sia quello della dieta 
mediterranea, dagli anni cinquanta a oggi, cioè dal primo studio 
di Keys89, si è assistito in tutta l’area del mediterraneo, Italia 
compresa, a un graduale abbandono di questa dieta a favore di 
stili alimentari meno salutari.

Infatti, con riferimento al caso italiano, i risultati degli studi 
condotti da Fidanza90 hanno evidenziato come l’indice di ade-
guatezza mediterranea nelle due città simbolo di tale imposta-
zione dietetica sia calato drasticamente: a Nicotera era di 7,2 
nel 1960 e divenne 2,2 nel 1991, mentre a Montegiorgio dove 
era 5,6 nel 1965, e si attestò a 3,9 nel 1991. L’abbandono della 
dieta mediterranea risulta marcato anche nelle principali città 
italiane.

Baldini91, in un recente studio effettuato sulla realtà spagno-
la e italiana, ha rilevato come le giovani generazioni sembrino 
abbandonare gradualmente, in modo costante, la dieta medi-
terranea, a favore di nuove tendenze alimentari caratterizzate 
da cibi a elevato contenuto di grassi (prodotti da forno). Sovrap-
peso e obesità in Italia e Spagna sembrano essere correlate, 
oltre che alla ridotta attività fisica, all’abbandono della dieta 
mediterranea.

Infine, uno studio presentato nel luglio del 2009, dall’Asso-
ciazione Italiana Dietetica e Nutrizione Clinica e dall’Osservato-
rio Nutrizionale Grana Padano, ha confermato la tendenza di 
abbandono della dieta mediterranea. In Italia, infatti, l’indice di 
adeguatezza mediterranea si attesta all’1,44, ben lontano dal 
7,2 di Nicotera del 1960 e dal 5,6 di Montegiorgio del 1965.

3.2.3 Cibo, ambiente, sostenibilità
Quello relativo alla sostenibilità è uno dei grandi dibattiti del-

la nostra epoca. 

Già nella contrapposizione tra le riflessioni di Malthus e quel-
le di Condorcet a cavallo tra la seconda metà del 700 e la prima 
metà dell’800, si ritrovano i motivi di fondo delle discussioni 
odierne92. Il primo, economista e demografo, espresse scettici-
smo in merito alla possibilità delle risorse naturali di sostenere i 
ritmi di crescita della popolazione che iniziavano in quell’epoca 
a manifestarsi. Il secondo, matematico, economista e filosofo, 

88	 Lang T., Heasman M., “Food Wars”, 2005
89	 Keys A., “Seven Countries. A multivariate analysis of death and coronary heart 

disease”, Harvard University, 1980
90	 Fidanza A., Fidanza F., “Mediterranean Adequacy Index of Italian diets”, Public 

Health Nutrition, 2004 
91	 Baldini M., “Is the Mediterranean lifestyle still a reality? Evaluation of food 

consumption and energy expenditure  in Italian and Spanish university 
students”, Public Health Nutrition, 2008

92	 Belasco W., “Meals to come, a history of the future of food” , 2006

professò invece una dottrina basata sulla totale fiducia nelle 
capacità dell’uomo di superare con il progresso i limiti imposti 
dal contesto ambientale in cui vive.

Riemerso con forza già negli anni settanta con le prime fo-
sche previsioni in merito all’esaurimento del petrolio93, in epo-
che più recenti il concetto di sostenibilità si è arricchito di un più 
ampio connotato ambientale, economico, sociale.

Come è noto, oggi, il convergere di alcuni significativi fattori 
di discontinuità - crescita demografica, sviluppo accelerato di 
alcuni grandi Paesi (Cina, India, Brasile), tensioni ambientali in 
aumento - ripropongono gli stessi dilemmi e richiedono soluzio-
ni efficaci.

A noi preme sottolineare, nello specifico, il legame esistente 
tra stili alimentari e sostenibilità ambientale.

L’attività agricola è responsabile della produzione di gas ser-
ra per una quota pari al 33% del totale delle emissioni annuali 
nel mondo94. 

Inoltre, l’impiego di pesticidi e fertilizzanti, che tanta parte 
ha avuto nel conseguire gli straordinari risultati della green re-
volution negli ultimi 30 anni, ha determinato fenomeni collate-
rali di land degradation.

Vi sono poi ulteriori problemi posti dall’allevamento di capi di 
bestiame. I prodotti agricoli a livello mondiale sarebbero in realtà 
sufficienti a sfamare i sei miliardi di abitanti se venissero equa-
mente divisi, e soprattutto se non fossero in gran parte utilizzati 
per alimentare i tre miliardi di animali da allevamento.

I fenomeni di urbanizzazione spinta che stanno interessan-
do il Pianeta costituiscono un’ulteriore aspetto di criticità sotto 
il profilo della sostenibilità95, soprattutto alimentare.

Il ruolo dell’alimentazione è inoltre sempre più centrale in 
termini di salute delle persone – e dunque di sostenibilità so-
ciale. E le scelte alimentari hanno un ruolo decisivo nella pre-
venzione di alcune patologie, come quelle di natura cronica, che 
hanno registrato nel corso degli ultimi decenni un significativo 
aumento all’interno della popolazione mondiale.

Dai più importanti studi effettuati emerge come circa l’80% 
dei casi legati a queste malattie potrebbero essere prevenuti 
eliminando alcuni fattori di rischio come il consumo di tabacco, 
le diete poco salutari, l’inattività fisica e il consumo eccessivo di 
alcol. Al contrario, senza un’adeguata prevenzione, il loro peso 
sulla salute globale potrebbe aumentare del 17% nei prossimi 
10 anni.

93	 Club di Roma
94	 Fonte: World Resources Institute, Database
95	 Manzini E., Jégou F., “Scenari di vita urbana”, 2003
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Focalizzando l’analisi sul fattore alimentazione emerge 
come, in quasi tutti i Paesi del mondo, si stia verificando una 
crescita esponenziale del fenomeno dell’obesità. Questa dina-
mica è così marcata che ha spinto la European Association for 
the Study Of Diabetes (EASD) a riconoscere la prevenzione e 
il trattamento dell’obesità quale “il più importante problema di 
salute pubblica in tutto il mondo”. Più del 65% degli americani 
risultano essere obesi o sovrappeso e si è assistito al triplicarsi 
di casi di sovrappeso fra i giovani dal 1970 ai giorni nostri96.

3.2.4 Nuove responsabilità dell’industria
Ragion d’essere dell’impresa è quella di generare e distri-

buire ricchezza, in un quadro di comportamenti socialmente 
responsabili.

L’impresa è l’istituzione più efficace ideata nel corso della 
storia per strappare l’umanità da una condizione di povertà 
diffusa. Con tutte le contraddizioni che hanno accompagnato i 
fenomeni di industrializzazione, infatti, essi hanno coinciso con 
un significativo incremento nel tempo del livello di benessere di 
fasce sempre più ampie della popolazione.

Non si può dunque chiedere all’impresa, e a chi l’impresa 
concorre a creare e a sostenere nel tempo (gli imprenditori), di 
rinunciare all’obiettivo di massimizzare la ricchezza generata 
- per sé e per gli altri – se non mettendo in discussione la ragio-
ne d’essere stessa e dinamiche fisiologiche di funzionamento 
dell’azienda. Ciò che però la società deve pretendere, e sempre 
più pretende, dalle imprese è l’assunzione di comportamenti re-
sponsabili nei confronti dell’ambiente e di tutti gli stakeholder.

Quello della responsabilità sociale di impresa97 (corporate so-
cial responsibility o, più sinteticamente, CSR) è stata una delle 
più importanti acquisizioni culturali degli ultimi anni. Anche se 
il tema è cominciato ad affiorare a partire dagli anni ’60, dando 
vita a un dibattito che ha ospitato orientamenti di segno mol-
to diverso (celebre la controversa presa di posizione di Milton 
Friedman sul tema98), è solo a partire dagli anni ’80 che la re-
sponsabilità sociale di impresa è assunta a corpo strutturato di 
riflessioni e strumenti operativi.

Le concezioni più avanzate in material, riconoscono oggi 
il ruolo della CSR come fattore in grado di contribuire alla  

96	 Si rimanda al documento “Alimentazione e Salute” del Barilla Center for Food 
and Nutrition per una trattazione esaustiva del tema

97	 La Commissione Europea definisce la Corporate Social Responsibility nei 
seguenti termini: “A concept whereby companies integrate social and envi-
ronmental concerns in their business operations and in their interaction with 
their stakeholders on a voluntary basis”

98	 “That is why, in my book Capitalism and Freedom, I have called it a “funda-
mentally subversive doctrine” in a free society, and have said that in such a 
society, “there is one and only one social responsibility of business–to use it 
resources and engage in activities designed to increase its profits so long as it 
stays within the rules of the game, which is to say, engages in open and free 
competition without deception or fraud” (“The Social Responsibility of Busi-
ness is to Increase its Profits”, The New York Times Magazine, September 13, 
1970

competitività dell’impresa99.

E’ evidente che questo aspetto di responsabilità, rilevante 
per ciascuna impresa, assume una particolare rilevanza per 
le aziende attive nell’ambito della produzione alimentare. E’ la 
natura stessa dei beni trattati a suggerire logiche di comporta-
mento trasparenti e inappuntabili.

Il tema di una responsabilità dovuta ai consumatori, all’am-
biente e a tutti gli stakeholeders non riguarda solo le imprese 
che fanno parte del comparto. Si tratta di un concetto più ampio, 
che vede rappresentati tutti i soggetti cui è demandata, anche 
indirettamente, la responsabilità della gestione globale del cibo: 
Governi, legislatori, istituzioni internazionali, enti di controllo, 
ecc. Peraltro, una parte consistente dei soggetti della filiera, pur 
essendo a tutti gli effetti imprese, difficilmente possono venire 
classificati come operatori industriali.

Ciò non di meno, sono proprio le imprese – e in particola-
re le industrie alimentari di dimensioni medio/grandi – che in 
questo contesto possono contribuire in misura estremamente 
significativa a un corretto approccio alle tematiche alimentari, 
facendosi carico in prima persona della gestione di alcune delle 
principali emergenze alimentari. Più che le singole imprese, il 
sistema delle imprese che compongono l’industria alimentare.

I profili di responsabilità dell’industria alimentare sono 
molteplici. Vi è innanzitutto l’aspetto, fondamentale, di garan-
zia della food safety.

Oggi a fronte di nuove emergenze - quali le conseguenze del 
cambiamento climatico100 e l’esigenza di ri-orientare, in larga 
parte del mondo occidentale, gli stili alimentari nella direzione 
di una maggiore naturalità – l’industria alimentare si trova di 
fronte all’esigenza di adeguare e migliorare le prassi di sicurez-
za alimentare.

Ciò implica non solo il costante miglioramento dei processi 
produttivi, ma anche la valutazione critica delle nuove frontie-
re tecnologiche. Su tutte, il tema spinoso dell’introduzione delle 
bio tecnologie nella produzione di beni alimentari.

Vi è poi un secondo aspetto altrettanto rilevante, legato 
alla particolare configurazione della realtà agroalimentare nel 
mondo. L’agricoltura è per definizione locale, mentre l’industria 
alimentare, specie se di dimensioni significative, tende a esse-
re globale. L’agricoltura, inoltre, è spesso praticata, quale prin-
cipale fonte di sostentamento, dalle fasce di popolazione più 
disagiate di alcuni dei Paesi più poveri al mondo. Ciò crea una 
situazione di squilibrio che richiede non solo misure di carattere 
politico, ma anche enorme attenzione da parte di tutti gli at-

99	 La Commissione Europea ha riconosciuto il ruolo della CSR come fattore 
fondante della Strategia di Lisbona per la crescita economica. La CSR “can help 
to shape the kind of competitiveness model that Europe wants”

100	 Barilla Center for Food & Nutrition, “Cambiamento climatico, agricoltura e 
alimentazione”, 2009
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tori del comparto agroalimentare, perché non vengano attuate 
scelte discriminatorie o introdotti meccanismi di sfruttamento.

E’ noto come un punto di crescita della produzione agricola 
contribuisca al benessere della popolazione dei Paesi emergen-
ti più di quanto non faccia la crescita registrata all’interno di 
ogni altro settore economico101.

Queste però, per quanto complesse, ricche di incognite e 
soggette a continue accelerazioni (che richiedono innovazioni 
sostanziali), rappresentano le sfide tradizionali per il settore. Il 
quale, da sempre, si confronta con esse. Semmai, va osservato 
come anche le tematiche più strettamente legate alle attività 
più tipiche siano rese estremamente problematiche dall’affac-
ciarsi di nuovi fattori, quali lo sviluppo tecnologico (come nel 
caso degli OGM).

Vi è però dell’altro. Come abbiamo evidenziato nel corso del 
capitolo, nuovi fronti si sono aperti. Essi riguardano principal-
mente la salute del consumatore, le forme della comunicazione 
pubblicitaria, la sempre più pressante richiesta di salvaguardia 
del patrimonio culturale legato all’alimentazione, attraverso 
una domanda di un recupero di autentica naturalità.

Rispetto al primo dei punti citati, è aperto il dibattito se l’indu-
stria debba giungere a farsi carico della salute dei consumatori 
(come potrebbe fare attraverso forme di ricettazione più atten-
te ai rischi potenziali per i consumatori, riducendo ad esempio 
il contenuto di sale dei prodotti), o se i processi di produzione 
debbano essere prevalentemente orientati dalla scelte dei con-
sumatori. E’ evidente che i diversi temi si intrecciano, perché en-
trano in gioco anche le scelte in materia di comunicazione.

Qui crediamo occorra prendere posizione. Pur ritenendo de-
cisivo un processo di crescita culturale del consumatore di beni 
alimentari, capace di “imporre” scelte che tengano maggior-
mente conto degli aspetti dietetici, pensiamo faccia parte di un 
concetto di responsabilità da parte dell’industria alimentare l’in-
dividuazione di tutte le possibili modalità per aumentare le co-
noscenze disponibili e migliorare il contenuto di “benessere” del 
cibo proposto, all’interno delle diverse categorie merceologiche.

Anche la comunicazione ricopre un ruolo fondamentale. Al 
di là delle esigenze normative più specificamente legate ai co-
siddetti functional food102, si ravvisa l’esigenza di introdurre 
forme di comunicazione pubblicitaria a maggior contenuto di 
informazioni rilevanti per il consumatore.

L’industria alimentare sarà infine chiamata a raggiungere 
una maggiore consapevolezza del profilo di sostenibilità che 
dovrebbe caratterizzarne l’operato. Sostenibilità sociale, vale 
a dire la capacità di garantire adeguati quantitativi di prodotti 
adatti a stili alimentari sani. Sostenibilità ambientale, riducendo 
al minimo l’impatto delle operazioni svolte.

101	 World Bank
102	 US Food and Drug Administration

Da ultimo, vi è il tema non scontato della difesa delle tradi-
zioni alimentari. Come abbiamo evidenziato nel corso di tutto 
il documento, l’alimentazione costituisce l’espressione di una 
cultura che l’ha generata. Laddove questo legame è stato reciso, 
non  hanno tardato a mostrarsi le drammatiche conseguenze.

Per questo il recupero di una vera cultura alimentare costi-
tuisce lo strumento più potente a disposizione dell’industria 
alimentare per porsi al servizio dell’uomo, della sua salute, delle 
sua aspirazioni, della sua vita di relazioni.

3.2.5 La comunicazione alimentare tra miti, segni e ma-
nipolazione

La comunicazione alimentare ha sempre tentato di promuo-
vere miti che promuovessero forme di immedesimazione da 
parte del consumatore.

Oggi però siamo giunti al punto in cui questo armamentario 
di strumenti e logiche, affinate sulla scorta delle esperienze del 
passato, non basta più a interpretare correttamente la realtà 
degli stili di vita e di consumo.

Come evidenziato, la domanda di autenticità dell’esperien-
za alimentare, di sostenibilità ambientale ed etica sociale, 
ma anche di inclusione della diversità, saranno le dimensioni 
su cui costruire la nuova visione del cibo in futuro.

Due paradigmi si stanno imponendo, su tutti: un paradigma 
di integrazione scientifica, da un lato e un paradigma di integra-
zione ecologica, dall’altro.

Il paradigma tecnologico introduce un’interpretazione me-
dicalizzata della salute umana e ambientale, basata sulla ma-
nipolazione biotecnologica e su una concezione funzionale del 
cibo, potenziato attraverso l’ingegneria. Il paradigma naturale 
promuove un’interpretazione olistica della salute umana e am-
bientale, basata sulla diversità ecologica e sull’agro-ecologia e 
una concezione più culturale del cibo, attraverso lo sviluppo 
dell’organico.

Si tratta di due approcci per molti versi contrapposti, ma en-
trambi generati dallo stesso nucleo di fattori di cambiamento 
descritti nel corso del capitolo.

Su questi due grandi temi, l’industria alimentare, le singole 
aziende e le marche relative dovranno confrontarsi. E da qui na-
scerà probabilmente una nuova industria alimentare.

La marca continuerà a essere, forse più di prima, una grande 
produttrice di nuovi significati, di senso da dare alla quotidia-
nità: dovrà offrire prima di tutto un mondo valoriale, di identi-
ficazione, di specchio delle aspirazioni umane profonde e con-
nessione – per similitudine - con gli altri. In un mondo di ”non-
luoghi” la marca dovrà far sentire “a casa propria”.

Le persone compreranno marche capaci di offrire esperien-
za di nuovi significati, capaci di assecondare identità molteplici, 



30

che diano una reale sensazione di appartenenza, che inventino 
nuovi concetti di comunità, che ingaggino in una interazione 
genuina.

Perché questo accada, perché l’industria alimentare sia in 
grado di entrare in questo nuovo mondo con la sufficiente effi-
cacia, occorre però che compia un salto di qualità, accettando la 
nuova serie di responsabilità, qui citate, che ne caratterizzino il 
futuro operato.

3.2.6 Per una visione futura dell’alimentazione: rientrare 
in contatto con la dimensione culturale del cibo, ridefinirne 
il piacere, diffonderne il sapere

Abbiamo fin qui elencato un’insieme di fattori che influenze-
ranno il futuro del cibo nei prossimi decenni: su tutti la richiesta 
di maggior naturalità e l’esigenza di un riequilibrio degli stili ali-
mentari verso un approccio dietetico più salutare e sostenibile.

Ma la grande sfida della nostra epoca è probabilmente quella 
di riappropriarci di un rapporto più profondo, più ricco, più mo-
tivante con l’alimentazione, dove il rapporto con il cibo sia ri-
condotto alla dimensione dell’estetica, del gusto, del piacere. Da 
questo punto di vista la dimensione temporale, come più volte 
accennato, appare decisiva. Un tempo che si dilata per lasciare 
nuovo spazio all’esperienza alimentare.

Altrettanto importante è il recupero della convivialità, che 
fonda per molti aspetti la possibilità di un’esperienza di grati-
ficazione.

Pur nell’esigenza di recuperare tratti tipici di una ritualità 
tradizionale, le caratteristiche della realtà di oggi impongono 
di accostarsi al consumo di alimenti secondo nuovi paradigmi 
di comportamento. La società post-moderna è la società del 
disincanto, della perdita della magia dello scambio simbolico, 
dello stravolgimento spazio-temporale dei modi di vita. La stes-
sa globalizzazione rende incombente la presenza del “diverso”, 
privando le persone delle dimensioni umane di tangibilità, so-
miglianza, durabilità, connessione, profondità.

Il rischio è che una disperata necessità di interrelarsi agli al-
tri e la progressiva paura e incapacità di farlo tenderà a rendere 
le comunità fragili ed effimere, le emozioni temporanee e fram-
mentarie.

In sintesi, la società del futuro sarà la società della moltepli-
cità e dell’incertezza: una società più anziana, femminilizzata, 
economicamente più polarizzata, multietnica, molto più urba-
nizzata, fondata sulla mobilità totale e su stili di vita frammen-
tati e sotto pressione, con emergenze ambientali gravi. Velocità 
di vita e perdita della dimensione spaziale convenzionale sa-
ranno le dimensioni che determineranno i modi di vita.

Gli stili di vita saranno perciò ”liquidi”, influenzati dalle situa-
zioni e dall’umore cangiante, le identità di età, genere, cultura 
saranno multiple e in continuo cambiamento.

Quale sarà il ruolo del cibo in questa nuova realtà che si va 
determinando? La base del consumo tenderà sempre più a es-
sere l’immaginario. Non saranno i prodotti di per sé a favorire la 
scelta, ma il loro codice di significato. Per indurre al consumo e 
durare di più nelle scelte individuali, i prodotti dovranno integra-
re agli aspetti funzionali ed emozionali con elementi simbolici, 
interpretando il bisogno di radici, di localizzazione, di durata, di 
sollievo dall’ansia, di rassicurante confine fisico e mentale.

Questo, sul versante degli stili alimentari, apre la possibilità 
di una nuovo rapporto con il cibo. I tratti emergenti  di questo 
nuovo approccio potrebbero essere  – secondo l’analisi di Bau-
man – situati all’incrocio tra il piacere dell’esperienza sensoriale 
e la richiesta di una comodità situazionale che consenta di go-
dere appieno del cibo gustato. Il tratto della velocità, è diventato 
un elemento caratteristico della nostra epoca, secondo declina-
zioni diverse da quelle che conosciamo influenzerà significati-
vamente il nostro rapporto con il cibo.

Ciò introduce altre due dimensioni rilevanti: da un lato la 
semplificazione della preparazione (che consentirà di guada-
gnare il tempo che oggi manca e supplire la perdita di cultura 
alimentare che impedisce di operare autonomamente in questo 
ambito); dall’altro la sua portabilità ovunque, intesa come facili-
tà di applicazione dello stile alimentare desiderato anche all’in-
terno di una società in movimento sempre più frenetico.

Anche la ritualità è una dimensione potenziante del rappor-
to con il cibo. Il recupero degli aspetti rituali conferisce una di-
mensione di senso e rassicurazione che contribuisce a rendere 
più intensa l’esperienza del mangiare.

In sintesi, il futuro ci riserverà il tentativo di una reinterpre-
tazione costruttiva del rapporto con il cibo, nel tentativo di con-
ciliare le dinamiche sociali del nostro tempo con un approccio 
salutare e positivo all’alimentazione.
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V
orremmo chiudere questo nostro percorso di rifles-
sione relativo alle implicazioni culturali dell’alimen-
tazione evidenziando quelli che ci sembrano i risul-
tati salienti del lavoro svolto. Innanzitutto, sembra 

opportuno segnalare due elementi essenziali per comprendere 
il senso delle conclusioni cui siamo pervenuti:
n	 il consumo di cibo è, per sua natura, una esperienza cul-

turale specifica dell’uomo. Quello tra pratiche alimentari e 
cultura è infatti un legame che emerge come dato struttu-
rale da tutta la storia dell’umanità. Il progressivo inaridirsi 
di questo importante aspetto della dimensione culturale 
complessiva sembra il frutto di un processo di alienazione 
che, come abbiamo mostrato, genera ansie e incertezza. La 
nostra epoca rappresenta dunque il momento più opportu-
no per riqualificare, in termini positivi, il valore culturale 
della relazione uomo-cibo. La rilevanza sociale e l’urgenza 
di una vasta operazione di ripensamento di tale relazione la 
rendono non più rinviabile, necessaria per rispondere, alla 
radice, ai bisogni e alle aspirazioni delle persone;

n	 la cultura alimentare è la leva più efficace per ridefinire 
in termini concreti il rapporto uomo-cibo. E’ solo a partire 
da una cultura dell’alimentazione maggiormente attenta 
ai valori della naturalità e della sostenibilità in tutte le sue 
declinazioni, che possono essere affrontate con successo 
anche le grandi emergenze alimentari del nostro seco-
lo, da quelle legate all’accesso al cibo, alla prevenzione di 
un’ampia gamma di patologie, al rispetto dell’ambiente. La 
cultura è da sempre un moltiplicatore di risultati, grazie alla 
sua capacità di attivare e orientare le energie delle persone 
in forma collettiva. Limitarsi all’individuazione di soluzioni 
tecniche alle problematiche emergenti, trascurando la dif-
fusione di una dimensione culturale e di conoscenza, signi-
fica pianificare interventi di breve termine, rinunciando a 
incidere sulle cause profonde delle difficoltà attuali.

Alla luce di questa impostazione, riteniamo in definitiva 
che reindirizzare il futuro dell’alimentazione significhi:
n	 valorizzare il serbatoio ricco e articolato della convivialità. 

Il nostro è un tempo povero di relazioni. Il moltiplicarsi delle 
occasioni di contatto, anche attraverso le nuove tecnologie, 
spesso coincide con la superficialità dei rapporti umani. Il 
cibo è invece da sempre veicolo di occasioni di incontro e 
relazione; occorre perciò recuperare questa sua naturale 
inclinazione restituendo a una più adeguata dimensione 
sociale i momenti in cui lo si consuma;

n	 proteggere la varietà territoriale locale, in chiave espan-
siva. In quanto espressione dell’identità di una comunità e 

di un territorio, il cibo conserva un tratto di unicità che lo 
rende, da un lato, occasione di riscoperta delle proprie radi-
ci culturali e, nel contempo, possibilità di rapporto con altre 
tradizioni. Perché questo accada occorre però conservare 
la ricchezza delle identità, senza rinunciare al gusto delle 
contaminazioni, rinforzando il capitale emotivo legato alle 
radici, alla tipicità, ala   localizzazione territoriale,  ma gio-
candone gli aspetti umanamente universali;

n	 trasferire la conoscenza e il saper fare come straordinari 
giacimenti di ricchezza culturale. La preparazione dei cibi 
è per sua natura un’esperienza in larga misura artigiana-
le: il consumatore è infatti chiamato a contribuirvi parte-
cipando a forme di co-produzione con chi rende disponibili 
i beni alimentari. Tale intervento richiede però importanti 
competenze, che devono essere conservate e trasferite nel 
tempo;

n	 tornare a un sano rapporto con il territorio e il contesto del-
la materia prima, mirando all’eccellenza degli ingredienti. 
Nel caso dell’alimentazione, il rapporto tra la qualità mate-
riale del cibo e la qualità dell’esperienza culturale è molto 
forte. Il cibo di modesta qualità non produce cultura. Occor-
re perciò lavorare a fondo sull’eccellenza degli ingredienti, 
stabilendo un legame diretto e rispettoso con il contesto in 
cui la materia prima nasce;

n	 riprendere il valore del cibo come tramite di rapporto ferti-
le fra le generazioni, nella semplicità e chiarezza dei suoi 
benefici. Il tavolo della prima colazione e della cena serale 
sembra restare in molto famiglie uno dei pochi luoghi privi-
legiati attraverso cui passa un’esperienza di vita in comu-
ne, di educazione a una migliore condivisione degli affetti. 
Anche questo elemento va recuperato come elemento di 
costruzione (e ricostruzione) di un tessuto sociale che con 
la modernità va indebolendosi;

n	 recuperare i sapori antichi capaci di essere rinnovati nel 
gusto contemporaneo, attraverso un’operazione critica che 
consenta di trattenere il meglio della tradizione gastrono-
mica, cercando di reinterpretarla creativamente. E’ questo, 
in tutti i campi, il principale meccanismo di trasmissione dei 
fenomeni di natura culturale;

n	 infine diffondere la cultura del gusto e del saper vivere 
attraverso il cibo autentico, perché rivitalizzare la magia e 
lo stupore del cibo nei suoi rituali e nel suo piacere spensie-
rato - quale carburante esistenziale e culturale - consente 
una rinnovata centralità delle persone e delle loro emozioni. 
Il lusso e la salute futuri risiederanno in misura molto forte 
nell’arte di vivere e concepire il cibo in chiave culturale.

4. Conclusioni
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“[…] Voglio i bignè del supermercato [...] Per un’ottima bigno-
lina ricoperta di granella vale lo stesso criterio di ogni pasta da 
bignè che si rispetti. Non deve essere troppo molle né troppo 
dura. Il bignè non deve essere elastico né flaccido né friabi-
le o aggressivamente asciutto. Il suo successo risiede proprio 
nell’essere morbido ma non fiacco, consistente ma non secco. 
E’ la croce dei pasticceri che lo farciscono di crema: evitare che 
la mollezza del ripieno contamini il bignè [...]. Molte pagine sono 
state scritte sul primo boccone, sul secondo e sul terzo […]. Ma 
non riesco a esprimere, se non alla lontana, l’ineffabilità di quel-
la sensazione […]. Come il nodo nevralgico che si annida nei re-
cessi delle nostre fantasticherie, ispirato unicamente dal nostro 
io profondo, così la bignolina era l’incarnazione della mia forza 
di vivere ed esistere. […] Il punto non è mangiare né vivere, è 
sapere il perché“103.

103	 Barbery M., “Estasi culinarie”, 2008
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