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INTRODUZIONE ALLA TEMATICA 

La definizione della corretta alimentazione è un obiettivo primario sia a livello individuale 
che di popolazione, ma è alquanto complessa e articolata. Alle sfide specificatamente nutrizio-
nali, quali la prevenzione dell’obesità e di diverse forme di malnutrizione, si stanno affiancando 
le sfide legate alla salute del pianeta. E’ ormai ben noto come le scelte alimentari abbiano un 
impatto rilevante sul consumo di acqua, l’utilizzo delle terre, i cambiamenti climatici, oltre che, 
naturalmente, su numerosi aspetti sociali, etici ed economici che minacciano la sicurezza ali-
mentare futura. E’ quindi implicitamente riconosciuto che la salute dell’uomo non può prescin-
dere dalla salute dell’ecosistema. Tutto ciò dovrà essere considerato sempre più attentamente, 
innanzi tutto nelle politiche agricole ed economiche e nelle strategie di intervento sul territorio, 
ma anche nei programmi di educazione alimentare e nelle linee guida per l’alimentazione. 

E’ necessario premettere che, in generale, è difficile definire l’adeguatezza della dieta  dal mo-
mento che devono essere presi in considerazione non solo gli aspetti di carattere squisitamente 
nutrizionale (es: come assicurare tutti i nutrienti evitando di ricorrere a supplementazioni), ma 
anche quelli alimentari (es: come scegliere gli alimenti in funzione della qualità dei nutrienti 
presenti -ad es. il tipo di acidi grassi, l’indice glicemico degli alimenti glucidici- e della presenza 
di altre sostanze di interesse nutrizionale), di comodità d’uso (es: come favorire il consumo di 
alcuni alimenti semplificandole la preparazione e la cottura senza aumentare i costi), del recu-
pero di tradizioni e tipicità. Ne deriva pertanto che la soddisfazione dei fabbisogni nutrizionali 
può essere raggiunta attraverso scelte alimentari molto differenti tra loro, che nel giusto insieme 
ed equilibrio assicurano tutto ciò di cui l’organismo ha bisogno. A tutti questi aspetti si devono 
però aggiungere anche importanti considerazioni riguardo la sostenibilità. 

Secondo la definizione data dalla FAO nel 2010 “le diete sostenibili sono quelle diete che 
hanno un basso impatto ambientale e che contribuiscono alla sicurezza alimentare e nutrizio-
nale e a una vita sana per le generazioni presenti e future. Le diete sostenibili sono rispettose del-
la biodiversità e degli ecosistemi, culturalmente accettabili, accessibili, economicamente eque 
e convenienti, nutrizionalmente adeguate, sicure e salutari, favorendo allo stesso modo l’otti-
mizzazione delle risorse naturali e umane” (Food and Agriculture Organization of the United 
Nations, 2010). Questi attributi non sono chiaramente indipendenti: lo stato di salute dipende 
anche dalla disponibilità e dall’accesso ad alimenti di buona qualità, e questa qualità dipende 
dal territorio e dall’ambiente nel quale sono prodotti. Il quadro è pertanto molto complesso e 
richiede una valutazione attenta e approfondita.
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Dal punto di vista della salute, la dieta della popolazione italiana necessita di alcune azioni 
correttive per far fronte sia all’eccesso di energia e alcuni macronutrienti, come pure all’assun-
zione non sempre ottimale di micronutrienti e altri composti di interesse nutrizionale, ma, come 
detto, la nuova sfida è quella di dare raccomandazioni che tengano anche in considerazione, per 
quanto possibile, l’impatto sull’ambiente. La domanda che sorge spontanea è se una dieta sana 
possa essere anche a basso impatto ambientale. La risposta non è sempre affermativa, proprio 
perché l’equilibrio nutrizionale può essere raggiunto con diverse combinazione di alimenti.

Per molti aspetti le indicazioni nutrizionali tese a controllare sovrappeso e obesità e a ridur-
re il rischio delle principali malattie non trasmissibili si sovrappongono o, perlomeno, vanno 
nella stessa direzione di quelle che favoriscono il controllo dei fattori ambientali, tuttavia molte 
sono le criticità che vanno ancora affrontate per poter dare al consumatore indicazioni chiare 
ed univoche. Se, ad esempio, si prendono in esame le principali strategie fino ad ora proposte 
per ridurre l’impatto sull’ambiente e, in particolare, limitare l’emissione di gas ad effetto ser-
ra (GHGE), si vede che riguardano proprio la riduzione del consumo di carne e la riduzione 
del sovraconsumo in generale. Per quanto riguarda la prima strategia, è documentato che una 
alimentazione ricca di alimenti di origine vegetale può avere effetti positivi sia sulla salute sia 
sull’ambiente, tuttavia numerosi sono anche a questo riguardo i problemi che devono essere 
affrontati (Macdiarmid, 2013). Innanzi tutto non è facile modificare abitudini alimentari ben 
radicate, e quella del consumo di carne lo è in molti paesi e per diverse fasce della popolazione. 
Anche se in Italia il consumo di carne ha fatto rilevare recentemente una flessione (COOP, 
2013), quello dei salumi è aumentato. D’altra parte l’impatto della riduzione del consumo di 
carne sull’ambiente dipende anche dal tipo di alimento con cui viene sostituita. Tra i diversi 
scenari ipotizzati in un lavoro recente (Berners-Lee et al, 2012), il modello alimentare con la 
minor produzione di gas ad effetto serra (e con il costo minore) aveva un terzo di zuccheri 
aggiunti in più degli altri protocolli, dal momento che lo zucchero tende ad avere una produ-
zione di gas serra molto inferiore rispetto agli altri alimenti. Allo stesso modo, la riduzione del 
consumo di carne a 50 g/die nell’alimentazione francese, potrebbe determinare una riduzione 
della produzione di gas serra fino al 12%, ma la sostituzione isoenergetica con frutta e ortaggi 
ne aumenterebbe la produzione del 2,7%; l’effetto positivo quindi sembrerebbe dovuto solo alla 
riduzione del consumo di carne, senza la sostituzione con altri alimenti (Vieux et al, 2012). L’a-
nalisi dell’impatto ambientale di queste ipotesi di sostituzioni iso-energetiche porta a risultati 
fuorvianti ed è bene considerare solo modelli alimentari in cui la carne viene sostituita con altre 
fonti proteiche e cioè non con zuccheri, frutta o ortaggi ma con legumi, frutta secca a guscio e/o 
cereali.  Ciò sta ad indicare quanto sia importante considerare la dieta nel suo complesso e non 
solo un singolo alimento, anche per quanto riguarda l’impatto sull’ambiente.    

Nella stessa direzione vanno gli sforzi che devono essere fatti per contenere l’eccesso alimen-
tare, che è una delle cause primarie del bilancio energetico positivo raggiunto da molti indivi-
dui, intendendolo sia come eccesso di consumi ma anche come eccesso di offerta. L’indicazione 
a controllare l’assunzione energetica con la dieta deve quindi essere supportata dalla necessità 
di razionalizzare le scelte e programmare gli acquisti. E’ stato infatti stimato che circa un terzo 
della produzione alimentare mondiale destinata al consumo umano viene perso o sprecato a 
livello di produzione, trasformazione, distribuzione o a livello domestico (FAO 2011). 

Esistono in letterature esempi di approcci dietetici tesi a ridurre l’impatto sull’ambiente, sug-
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INTRODUZIONE ALLA TEMATICA

gerendo modelli di alimentazione equilibrati, accettabili e accessibili (anche economicamente) 
alla popolazione (Riley and Buttriss, 2011; Macdiarmid et al, 2012). La stessa dieta Mediter-
ranea è stata valutata anche per il suo impatto sull’ambiente (Burlingame and Dernini, 2011). 
Recentemente, è stata proposta la nuova dieta nordica, allo scopo di correggere alcuni errori 
alimentari comuni della popolazione danese e, allo stesso tempo, non incidere troppo negativa-
mente sull’ambiente; la dieta prevede una riduzione del consumo di carne del 35% rispetto alla 
dieta attuale, con più cereali integrali, noci, frutta e ortaggi, più prodotti locali e più prodotti 
biologici. Le problematiche aperte sono tuttavia ancora numerose. Ad esempio, uno tra i prin-
cipali conflitti tra l’effetto sulla salute e quello sulla sostenibilità ambientale nasce dalla racco-
mandazione ad aumentare il consumo di pesce, che è un’ottima fonte di acidi grassi omega 3 
a lunga catena, oltre che di proteine di alta qualità e di alcuni minerali: tale raccomandazione 
rischia infatti di far esaurire in breve tempo le scorte di pesce, e comporta la necessità di trovare 
una soluzione in tempi brevi (Nesheim and Nestle, 2014).

Appare pertanto evidente come la sostenibilità determini una importante sfida a livello glo-
bale, che coinvolge aspetti legati alla qualità, la salute, l’economia, i valori sociali, la governance 
e l’ambiente ed implichi pertanto un approccio multi-dimensionale (Lang and Barling, 2013). 
L’obiettivo di rivedere le politiche nutrizionali attuali diventa primario e, in questo contesto la 
nutrizione dovrà giocare un ruolo centrale, ma dovrà essere in grado di contribuire attivamente 
all’analisi e alla definizione dell’impostazione dei futuri sistemi alimentari. 

Strategie per lo sviluppo sostenibile

Il 25 settembre 2015, l’Assemblea Generale delle Nazioni Unite ha approvato l’Agenda 2030 
per lo sviluppo sostenibile con i 17 obiettivi (Sustainable Development Goals  - SDGs nell’acro-
nimo inglese), suddivisi in 169 sotto obiettivi da raggiungere entro il 2030.

I 17 obiettivi sono interconnessi e indivisibili, incentrati sulle Persone, sul Pianeta, sulla Pro-
sperità, sulla Pace e sulla Partnership e bilanciano le tre dimensioni dello sviluppo sostenibile: 
economica, sociale ed ambientale. È una visione trasformativa di “un mondo libero dalla po-
vertà, dalla malattia e dalla mancanza, dove ogni vita possa prosperare” … e “dove il cibo sia 
sufficiente, sicuro, accessibile e nutriente” … “Un mondo in cui l’umanità vive in armonia con 
la natura e in cui la fauna selvatica e le altre specie viventi sono protette” 1

L’Italia attraverso lo sviluppo del documento di Strategia Nazionale per lo Sviluppo Sosteni-
bile (SNSvS), si è impegnata nel recepimento a livello nazionale dell’Agenda. 

Nella SNSvS, presentata al Consiglio dei Ministri il 2 ottobre 2017 e approvata dal Comita-
to interministeriale per la programmazione economica (CIPE) il 22 dicembre 2017 sono state 
definite le linee delle politiche economiche, sociali e ambientali finalizzate a raggiungere gli 
obiettivi entro il 2030.

Con la Direttiva del 16 marzo 2018 il Consiglio dei Ministri ha assunto il coordinamento dei 
lavori volti agli aggiornamenti della SNSvS e le azioni e le politiche inerenti all’attuazione della 
stessa Strategia. 

1 Assemblea nazioni unite  -Assemblea generale risoluzione adottata dall’Assemblea generale del 25 settembre 2015
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1. SOSTENIBILITÀ AMBIENTALE E SISTEMA 
	 ALIMENTARE

PREMESSA

La qualità nutrizionale dei prodotti agroalimentari dipende, oltre che da fattori intrinseci pe-
culiari di ogni  prodotto, da fattori connessi all’ambiente e alla trasformazione causata dall’attivi-
tà umana che includono le caratteristiche genetiche (specie, varietà), le pratiche agricole (carat-
teristiche del terreno, esposizione alla luce solare, irrigazione, stagione, condizioni geografiche, 
condizioni pedo-climatiche, fertilizzazione del terreno, diserbanti, pesticidi e fitofarmaci, stadio 
di maturazione, periodo e metodo di raccolta), i trattamenti domestici (cottura, conservazio-
ne, modalità di consumo) e i processi tecnologici (pastorizzazione, congelamento, macinazione, 
essiccazione, trattamenti ad alta pressione, cottura, conservazione). L’insieme di questi fattori 
gioca un ruolo cruciale sia sulla qualità degli alimenti, che sull’impatto ambientale del ciclo vi-
tale degli alimenti stessi (Health Council of the Netherlands, 2011; Nordic Council of Ministers, 
2014; National Health and Medical Research Council, 2013). Una documentazione del connu-
bio fra salute e ambiente attraverso una ricostruzione del percorso dal campo alla tavola e oltre, 
diventa pertanto di estrema rilevanza per la qualità della vita del genere umano attuale e futuro.

1.1  CAMBIAMENTI CLIMATICI 

Secondo la definizione utilizzata dalla Convenzione Quadro sul Cambiamento Climatico 
delle Nazioni Unite (UNFCC), il cambiamento climatico si definisce come un “un cambiamen-
to - maggiore rispetto alla variabilità naturale del clima osservata in paragonabili periodi di 
tempo - dello stato del clima; tale variazione è attribuita ad una alterazione della composizione 
dell’atmosfera globale, direttamente o indirettamente causata dall’attività dell’uomo”. Il cam-
biamento climatico rappresenta, quindi, la principale sfida che l’umanità dovrà affrontare nei 
prossimi anni. L’aumento delle temperature, lo scioglimento dei ghiacciai, la maggiore frequen-
za degli episodi di siccità e di alluvioni sono parte di quegli scenari presentati nel rapporto rea-
lizzato dal Gruppo Intergovernativo di esperti sul Cambiamento Climatico (IPCC) collegati ai 
cambiamenti climatici. A livello internazionale si sta affrontando il problema del cambiamento 
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climatico attraverso due strategie di azione: la mitigazione e l’adattamento. Se i cambiamenti 
climatici rappresentano un rischio, è necessario prevenirli agendo sulle cause, cioè riducendo 
le emissioni di gas ad effetto serra (anidride carbonica, CO2; metano, CH4, protossido di azoto; 
N2O) provenienti dalle attività umane e arrestarne o quanto meno rallentarne l’accumulo in 
atmosfera (mitigazione); ma è anche indispensabile agire sugli effetti, limitando la vulnerabilità 
territoriale e socio-economica ai cambiamenti del clima (adattamento).

L’agricoltura e il cambiamento climatico si caratterizzano per una relazione complessa di 
causa ed effetto. L’agricoltura produce rilevanti volumi di gas, principale causa del cambiamen-
to climatico, subendo al tempo stesso gli impatti negativi in termini di riduzione della produtti-
vità e d’incremento dei rischi legati alla sicurezza alimentare. Nelle zone meno calde del pianeta 
l’aumento delle temperature implicherà un aumento della produttività che però in valore asso-
luto è molto più basso della perdita di produttività nelle altre aree. 

1.2  IMPATTO AMBIENTALE DEL SISTEMA AGROALIMENTARE 

La catena agro alimentare moderna o convenzionale risulta essere una delle attività umane a 
più elevato impatto ambientale (Tukker et al., 2006) poiché comporta inquinamento, erosione 
del suolo, danni al paesaggio, riduzione delle risorse idriche ed energetiche e una perdita di bio-
diversità (UNEP, 2010). Il sistema agroalimentare con le sue attività quali la produzione agrico-
la, la trasformazione dei prodotti alimentari, l’imballaggio, la distribuzione e la vendita al detta-
glio, oltre a produrre alimenti determina impatti sull’ambiente quali ad esempio l’emissione di 
gas ad effetto serra, l’inquinamento delle acque sotterranee e del suolo, i rifiuti agricoli nonché 
gli scarti alimentari. L’entità sul degrado dipende dai vari processi utilizzati nella produzione, 
dalla regione di produzione e dalle variazioni stagionali (McMichael et al., 2006). 

Lo sviluppo tecnologico in agricoltura ha determinato un aumento significativo dei consumi 
di energia, in particolare da fonte fossile, generando maggiori emissioni di anidride carbonica 
(CO2). Se prima della rivoluzione industriale, l’agricoltura e la silvicoltura erano le due fonti pri-
marie di energia, oggi il sistema alimentare è un sistema con un bilancio energetico fortemente 
in passivo, in modo particolare nei paesi industrializzati. Nel settore agricolo e nella pesca, il 
70% dei “consumi energetici finali” interni complessivi (termica ed elettrica) sono sotto forma 
di combustibili, il 15% di energia elettrica per usi obbligati quali per esempio l’illuminazione ed 
il restante 15% per ricavare calore dalla bassa temperatura (essenzialmente durante il processo 
di essiccazione dei prodotti e climatizzazione delle serre). Per quanto riguarda le fonti energe-
tiche, l’85% dell’approvvigionamento in agricoltura è da addebitare alla voce “energia fossile” e 
il 15% alla voce “energia elettrica” (ENEA, 2011).

L’utilizzo dei prodotti fitosanitari nelle pratiche agricole impiegate per la protezione delle 
piante, oltre a determinare uno squilibrio idrico delle falde acquifere dove sono riversati, ha 
ridotto la qualità ecologica e la fertilità dei terreni alterando la presenza di microrganismi e 
macrorganismi del suolo (batteri, funghi, alghe, protozoi, vermi, artropodi) indispensabili al 
mantenimento della composizione dello stesso. La semplificazione degli ecosistemi, correlata 
ai sistemi di produzione monoculturali ha determinato la scomparsa di varietà ortofrutticole e 
ha aggravato la scomparsa, già in atto, dell›habitat naturale di uccelli, anfibi, mammiferi ed in-
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setti utili Inoltre, l’agricoltura basata su pratiche monocolturali, richiama più parassiti, richiede 
più acqua, impoverisce il suolo e richiede un uso massivo di prodotti fitosanitari e fertilizzanti 
(MATTM, 2013). Sempre più evidenti risultano i danni per la salute umana e per l›ambiente 
derivanti da un eccessivo e crescente utilizzo di composti chimici nelle pratiche agricole, sia in 
termini di accumulazione di residui tossici, alcuni dei quali sono cancerogeni, nei tessuti  di 
uomini e animali, che di avvelenamento dei suoli, delle acque sotterranee e di superficie1. 

I danni ambientali causati dai fertilizzanti chimici che si aggiungono al suolo per mante-
nerne o aumentare la produttività delle colture risultano anch’esse pesanti. Le consistenti con-
cimazioni modificano profondamente i cicli degli elementi (es. carbonio, azoto, fosforo) che 
costituiscono meccanismi delicati per il mantenimento degli equilibri biologici e chimici in un 
ecosistema e tra gli ecosistemi della biosfera. Nello specifico, l’eccesso di fertilizzanti minerali 
favorisce una veloce metabolizzazione della sostanza organica presente nel terreno da parte dei 
batteri impoverendo il terreno di materiale organico (Kotschi, 2013). Nei metodi di lavorazione 
agricola meno intensiva, il materiale organico rimane sul terreno, viene decomposto dai micro-
organismi ivi presenti e convertito in un complesso di composti organici nominato “humus”. 
Quest’ultimo è essenziale in quanto controlla la ritenzione e il movimento dell›acqua nel terre-
no contenendo così le strutture stesse del suolo (Hayes & Calpp, 2001). Quindi, dal materiale 
organico si forma un complesso chimico-microbiologico di base, dove attraverso la metabo-
lizzazione dinamica del materiale stesso, si rendono disponibili i nutrienti delle piante. Infatti 
i microorganismi mineralizzano le sostanze organiche con produzione di nitrati, fosfati, sali 
di potassio e solfati. A causa della complessità dei meccanismi che lo producono, il complesso 
minerale nutritivo è rilasciato gradualmente secondo le naturali richieste delle piante. Quando 
invece il contenuto di sostanza organica è basso, la fertilizzazione chimica apporta facilmente 
minerali in eccesso rispetto alle richieste fisiologiche delle piante e alle capacità di ritenzione del 
terreno. Il conseguente inquinamento, una specie di soffocamento da eccesso, determina serie 
conseguenze per la qualità delle acque potabili, con rischi per la salute umana. Elevati contenuti 
di azoto nel suolo possono tradursi in eccessive concentrazioni di nitrati nei vegetali, soprattut-
to ortaggi, con conseguenti rischi per i consumatori.

L’impatto ambientale legato al trasporto su lunghe distanze delle derrate alimentari, rientra 
fra i costi ambientali da prendere in considerazione nel sistema delle produzioni alimentari. 

Secondo il Fondo delle Nazioni Unite per la Popolazione (UNFPA) dal 2008 più del 50% 
della popolazione terrestre vive nelle città e ciò sta comportando quindi un aumento dei costi 
finanziari e ambientali, del trasporto delle derrate dal luogo di produzione a quello di consumo.

Nei paesi ad alto sviluppo urbano come l’Italia si è da decenni chiuso il capitolo dell’agri-
coltura di sussistenza, con una costante riduzione del numero di addetti all’agricoltura e delle 
aziende agricole, che tendono però ad assumere dimensioni più grandi. Basti ricordare come 
il censimento 2010 dell’agricoltura2 abbia rilevato come i conduttori di aziende agricole siano 
poco più di 2,5 milioni quindi circa il 4% (erano il 30% della popolazione attiva nel 1961).

Di rilievo risulta il ruolo dell’industria di trasformazione, capace di attirare capitali stranieri e 

1	 Scheda “Contaminazioni” di Unimondo: www.unimondo.org/Guide/Ambiente/Contaminazioni.
2	 Istat (2012), VI Censimento generale dell’agricoltura, Disponibile online: http://dati-censimentoagricoltura.istat.it/

http://www.unimondo.org/Guide/Ambiente/Contaminazioni
http://www.unimondo.org/Guide/Ambiente/Contaminazioni
http://agriregionieuropa.univpm.it/glossario-pac/istituto-nazionale-di-statistica-istat
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di produrre più di quanto le risorse nazionali consentirebbero; l’Italia, con 27,8 miliardi di pro-
dotti agroalimentari venduti oltre confine nel 2010, rappresenta uno dei principali esportatori 
di derrate alimentari a livello mondiale, ma ciononostante  la bilancia commerciale del settore è 
negativa, presentando un saldo pari a –8,6 miliardi di euro, di cui 5,5 nei prodotti agricoli e 3,1 
nei prodotti alimentari3. Questo significa che una rilevante parte di quanto arriva sulle nostre 
tavole proviene da paesi esteri. Secondo il rapporto dell’Istituto Nazionale di Economia Agraria 
(INEA,2011) i prodotti destinati al consumo finale costituiscono circa il 50% delle importazioni 
italiane del comparto agroalimentare, di cui il 40% è rappresentato da prodotti dell’industria 
alimentare, con un peso dei prodotti del settore primario tendenzialmente in declino (10%). 
Circa un terzo delle importazioni agro-alimentari dell’Italia è determinato, dunque, dalla do-
manda di beni intermedi e materie prime utilizzati dall’industria alimentare italiana.

1.2.1  Stime di valutazione

Per una visione quantitativa dei costi ambientali delle produzioni alimentari si avverte quin-
di la necessità di avere a disposizione indicatori che consentano una valutazione il più oggettiva 
possibile dell’impatto ambientale in una prospettiva “farm to fork ” cioè dal campo alla tavola in 
modo da comprendere l’intero ciclo della vita di un alimento: ciascun alimento può presentare 
impatti diversi e localizzati in specifiche fasi del suo ciclo di vita (ad esempio il 40% dell’energia 
consumata per un piatto di spaghetti è dovuta alla cottura) (Bevilacqua et al., 2007).

La valutazione degli impatti ambientali condotti attraverso il calcolo dell’analisi del ciclo di 
vita (LCA), regolata a livello internazionale dallo standard ISO 14040 e 14044, prevede lo studio 
dell’intero processo produttivo, dalla coltivazione allo smaltimento finale del prodotto alimen-
tare (ISO, 2006 a,b). All’analisi del ciclo di vita vengono applicati degli indicatori di impatto 
cioè quelle misure quantitative in grado di definire fenomeni complessi attraverso una rappre-
sentazione numerica semplice (ad esempio il numero di litri di acqua necessari per produrre, 
trasportare, trasformare, cuocere un determinato alimento). La difficoltà dell’analisi delle inte-
razioni con l’ambiente che avvengono nel percorso “farm to fork” degli alimenti sono riportate 
in molti studi e si riflettono nella molteplicità di indicatori proposti; per un elenco (sia pure non 
esaustivo) si rimanda a quanto proposto dall’Unione Europea 4,5.  

Gli indicatori più diffusi nel calcolo degli impatti ambientali delle filiere alimentari sono la 
misura delle emissioni di gas ad effetto serra (carbon footprint), dell’uso del suolo (ecological 
footprint), e del consumo della risorsa idrica (water footprint).

L’Impronta del carbonio (carbon footprint), è un indicatore relativo all’emissione di gas 
ad effetto serra o gas climalteranti ed è strettamente legato anche all’uso di energia. I principali 
gas ad effetto serra sotto osservazione sono l’anidride carbonica (CO2), il metano (CH4) e il 

3	 http://www.osservamercati.it/Detail.aspx?ctrl=NEWS&idDoc=31
4	 Core set of indicators. Disponibile su: http://themes.eea.europa.eu/IMS/CSI, Agenzia Europea dell’Ambiente
5	 Sustainable Development Strategy. Disponibile su: http://epp.eurostat.ec.europa.eu/portal/page/portal/sdi/indica-

tors
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protossido di azoto (N2O). Le emissioni sono espresse come CO2 equivalenti o in percentua-
le dell’emissione totale di gas serra (IPCC 2007; Garnett, 2008). I principali contribuenti alle 
emissioni di gas ad effetto serra derivanti dall’attività agricola sono gli allevamenti, l’utilizzo dei 
fertilizzanti di azoto e dell’energia impiegata nell’irrigazione comprese le altri parti della cate-
na alimentare quali la trasformazione dei prodotti alimentari, la distribuzione, l’imballaggio, 
l’immagazzinamento, la cottura e gli scarti. Secondo i dati diffusi dall’ Istituto Superiore per la 
Protezione e la Ricerca Ambientale (ISPRA, 2015) nel 2013 il settore agricolo ha contribuito 
alla produzione del 7% delle emissioni nazionali. In particolare, le emissioni contabilizzate sono 
quelle riguardanti la produzione di protossido di azoto (N2O), che rappresentano il 30.7% delle 
emissioni del settore e derivano dalla gestione delle deiezioni animali, dall’utilizzo di fertilizzan-
ti azotati e da altre emissioni dei suoli agricole, mentre quelle di metano (CH4), che sono il 45% 
del totale, derivano dai processi digestivi degli animali allevati, dalla gestione delle deiezioni e 
dalla coltivazione del riso. 

L’Impronta idrica (water footprint), è un indicatore legato al consumo d’acqua. La prin-
cipale attività agricola che prevede il consumo di acqua è l’irrigazione. L’impronta idrica del 
consumo in Italia è in media pari a 6300 litri al giorno pro capite di cui solo il 4% è legato agli usi 
domestici e il restante 96% riguarda il consumo dei prodotti alimentari (Mekonnen e Hoekstra, 
2011). Uno studio effettuato da Vanham et al. (2013) riporta che il 92% dell’impronta idrica del-
la città di Milano proviene dal consumo dei prodotti agricoli. L’Italia dedica a scopi irrigui circa 
il 60% dei circa 56 miliardi di metri cubi annui di acqua dolce consumata ed è al primo posto in 
Europa sia per i consumi di acqua per abitante, sia per la maggiore estensione agricola irrigata, 
pari a 4,5 milioni di ettari6. E’ da tenere in considerazione che circa il 60% dell’impronta idrica 
dei consumi in Italia è localizzata al di fuori dei confini nazionali (Mekonnen e Hoekstra, 2011). 
La frazione maggiore è collocata in Francia (circa il 9%), in Brasile (7%), in Germania, Tunisia 
e Spagna (6% rispettivamente) e, tali percentuali, sono legate soprattutto alla produzione di 
prodotti di origine animale e di frumento (Hoekstra, 2013).

L’Impronta ecologica (ecological footprint), è un indicatore utilizzato per misurare l›area 
biologicamente produttiva di mare e di terra necessaria a rigenerare le risorse consumate da 
una popolazione umana e ad assorbire i rifiuti prodotti. Secondo il Living Planet Report (2008)7 
l’Italia è al 24° posto nella lista delle maggiori impronte ecologiche del mondo. Nell’ultimo de-
cennio ci siamo “mangiati” circa 1.500.000 di ettari di superficie coltivabile. Ciò significa che 
abbiamo perso l’8% della Superficie Agricola Totale (SAT). Di pari passo, sempre nello stesso 
periodo, la Superficie Agricola Utilizzata (SAU), si è ridotta del 2,3%, quasi 300.000 ettari in 
meno (ISTAT, 2013). Le cifre provvisorie dell’ISTAT evidenziano dati positivi solo in due re-
gioni: Sicilia e Sardegna. Il 46% della Superficie Agricola Utilizzata è soprattutto in Sicilia, con 
1.384.043 ettari e una crescita, nel decennio che va dal 2000 al 2010, pari all’8,2%. La Sardegna, 
invece, possiede 1.152.756 ettari e ha sviluppato un +13% di superficie coltivata. Per il resto, 
nelle altre regioni che si concentrano soprattutto nel Nord e nel Centro Italia, i dati risultano in 

6	 http://www.eniscuola.net/argomento/conoscere-lacqua/utilizzi-dellacqua/quanta-acqua-per-coltivare/
7	 http://wwf.panda.org/about_our_earth/all_publications/living_planet_report/living_planet_report_timeline/

lpr_2008/



SOSTENIBILITÀ AMBIENTALE E SISTEMA ALIMENTARE

C
A

P
IT

O
LO

 1
3 

1523

So
ste

ni
bi

lit
à

caduta libera con notevoli picchi negativi. Nel Nord-ovest la superficie agricola crolla a -5%, nel 
Nord-est -6,1% e nel Centro raggiunge addirittura -9,5%. 

1.2.2  Biodiversità

Nel definire la biodiversità occorre prima fare un distinguo tra risorse biologiche e diversi-
tà biologica. Sono considerate come risorse biologiche le risorse genetiche, gli organismi o parti  
di essi, le popolazioni, o ogni altra componente biotica degli ecosistemi con uso o valore reale o 
potenziale per l’umanità. Quindi, la variabilità della risorsa biologica definisce la diversità genetica. 

Su tale premessa è stata coniata la prima definizione di biodiversità durante la Conferenza delle 
Nazioni Unite sull’ambiente e sullo sviluppo, tenutasi a Rio de Janeiro nel 1992:” Per diversità 
biologica si intende la variabilità degli organismi viventi, degli ecosistemi terrestri, acquatici e i 
complessi ecologici che essi costituiscono; la diversità biologica comprende la diversità intraspe-
cifica, interspecifica e degli ecosistemi”. Quindi, la diversità genetica si riferisce alle differenze del 
patrimonio genetico all’interno di una specie.

Quando si parla però di biodiversità, ci si riferisce generalmente alla biodiversità di specie, cioè 
alla diversità delle diverse specie in un determinato ambiente, dove per specie si intende un gruppo 
di organismi che si possono incrociare tra di loro dando una prole feconda.

La diversità delle specie è una funzione della distribuzione e dell’abbondanza relativa di ciascu-
na specie. Sia il numero di specie in una data area (ricchezza di specie) che il numero di individui 
di ogni specie in un luogo (abbondanza di specie) sono utilizzate come una misura di biodiversità 
(Greensense, 2003). La ricchezza delle specie è spesso utilizzata simultaneamente con la diversità 
delle specie (Pearce and Moran, 1994). 

Più un ecosistema è vario, cioè con maggior biodiversità, più è resistente agli stress ambientali. 
La perdita anche solo di una specie, spesso, può provocare una diminuzione nella capacità del 
sistema di mantenersi in caso di degrado. Ciò fa comprendere l›importanza della conservazione 
della biodiversità, soprattutto per quanto riguarda l›agrobiodiversità, cioè la diversità delle produ-
zioni agricole.

Purtroppo negli ultimi decenni, le attività agricole stanno comportando un’alterazione della 
vegetazione naturale e, un impatto rilevante sul suolo e sull’acqua con evidenti conseguenze sulla 
flora spontanea nativa e sulla biodiversità in generale (insetti, uccelli, rettili, etc.). L’introduzione 
delle specie esotiche e dei processi di disboscamento ha determinato scompensi nell’equilibrio 
ecologico e incidenza sui cambiamenti climatici, distruzione dell’habitat con la perdita non solo 
delle specie vegetali, ma anche la riduzione delle specie animali ad esse associate. A fronte di tutto 
ciò, stiamo assistendo ad un declino complessivo della biodiversità (Larsen et al., 2008).  

La biodiversità della dieta si basa su una ricca varietà di alimenti mentre oggi, invece, si stima 
che il 90% del nostro fabbisogno nutritivo di origine animale dipende solamente da 14 specie di 
uccelli e mammiferi e solo 4 specie (grano, mais, riso e patata) forniscono all’organismo la metà 
della sua energia di origine vegetale. L’introduzione di nuove piante ad alta resa delle principali 
colture alimentari come grano, riso, mais ha portato all’uso intensivo di poche varietà selezionate, 
alla pratica delle monocolture e alla conseguente drastica riduzione della diversità delle piante 
coltivate.  

http://it.wikipedia.org/wiki/Biotico
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In letteratura, la stima sulla perdita di biodiversità della dieta viene messa in relazione alla 
tipologia di territorio utilizzato per i prodotti alimentari contenuti nella dieta.  A tal proposito, ri-
sulta interessante il metodo riportato da de Baan et al., (2012) che valuta l’impatto della dieta sulla 
biodiversità su scala globale, criterio necessario quando si vogliono studiare diete composte da 
prodotti alimentari provenienti da diversi paesi. Il metodo si basa sulle differenze nella ricchezza 
di specie tra diverse tipologie di territorio utilizzato nella produzione dei prodotti alimentari 
consumati. I dati si riferiscono agli ettari di suolo utilizzato, classificati come tipologia di suolo e 
di coltura (coltura annuale, coltura permanente, terreno e/o campo a pascolo) e bioma (tipo di 
vegetazione naturale, es. foresta, savana tropicale). La perdita di biodiversità viene stimata in base 
alle differenze nella ricchezza delle specie tra uso del territorio agricolo e naturale di un bioma.

1.2.3  Principali gruppi alimentari

Frutta e verdura
Le principali attività legate alla produzione della frutta e della verdura che determinano 

emissione di gas ad effetto serra sono l’uso di elettricità nell’irrigazione, l’utilizzo di fertilizzanti 
e altri tipi di attività post-agricole quali la refrigerazione, l’imballaggio e il trasporto,  nonché  la 
cottura del cibo e le metodologie di smaltimento dei rifiuti (Maraseni et al., 2010).

La produzione di frutta e verdura è dipendente dall’irrigazione con conseguente necessità di 
elevate quantità di acqua per riuscire a produrre alimenti sani e nutrienti.  L’irrigazione, utile 
per stabilizzare la produttività delle colture, è praticata con modalità diverse a seconda della ti-
pologia di coltivar, delle aree geografiche e delle zone climatiche, con vari gradi di sofisticazione 
e di tecnologia. Per risolvere il problema degli sprechi di acqua derivanti dall’irrigazione, sono 
state introdotte tecnologie più moderne come l’irrigazione a goccia, basata sul principio di di-
stribuzione dell›acqua vicino alle radici delle piante, nella quantità e con la frequenza più idonea 
alla fase di sviluppo della coltura e con un’efficienza prossima al 95% dell›acqua somministrata, 
senza bisogno di pressioni elevate ed ingenti volumi d›acqua.

Da una meta analisi condotta da Cembalo et al (2013) sulle differenti quantità di gas ad 
effetto serra emesse a seguito della produzione di diversi tipi di verdure è risultato che gli or-
taggi a radice e tuberi come cipolle, patate e carote producono meno emissioni di gas ad effetto 
serra per kg di prodotto (effetto medio pari a -0,52, -0,48 e -0,42 rispettivamente) rispetto agli 
altri tipi di verdura e ortaggi. Per quanto riguarda l’utilizzo delle risorse idriche, l’evidenza in 
letteratura indica che gli asparagi, il sedano e l’aglio comportino meno utilizzo di acqua per kg 
di prodotto rispetto alle carote, alla lattuga e ai pomodori (Maraseni et al., 2010). I frutti teneri 
come i lamponi e le fragole che richiedono refrigerazione e trattamento se trasportati su lunghe 
distanze determinano sia un maggiore consumo di acqua che un maggior quantitativo di emis-
sione di gas ad effetto serra  (Garnett, 2006; Stoessel et al., 2012).

Legumi
I processi del ciclo di vita dei legumi che maggiormente contribuiscono all’emissione di gas 

serra e al consumo di energia sono la coltivazione e la cottura (Biel, 2006). L’introduzione dei 
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legumi nella rotazione delle colture ha portato diversi benefici ambientali in termini di riduzio-
ne dei consumi energetici, del potenziale di riscaldamento globale, nella formazione di ozono 
e nell’acidificazione (Kopke e Nemecek 2010, Nemecek et al., 2008). La capacità dei legumi di 
fissare l’azoto e, quindi, di ridurre la dipendenza dai fertilizzanti chimici potenzia il beneficio 
ambientale da parte di questi alimenti (Nemecek et al., 2008) e li rende adatti per la produzione 
biologica. Al contrario, gli effetti negativi sull’ambiente collegati all’introduzione dei legumi 
riguardano la possibilità di un aumento della lisciviazione dei nitrati (quantitativo di azoto che 
si perde in altre forme) (Köpke e Nemecek 2010, Nemecek et al., 2008). 

Cereali (pane, pasta, riso)
Generalmente i prodotti a base di cereali presentano una impronta del carbonio relativa-

mente ridotta, con l’eccezione del riso dove la produzione in risaia spesso richiede irrigazione, 
e genera elevati livelli di emissione di metano (Williams et al., 2013). Per quanto riguarda le 
differenze tra versione integrale e quella raffinata, molto dipende dal tipo di alimento. L’energia 
utilizzata per raffinare gli alimenti può ridurre il tempo per trattare in casa il prodotto non raf-
finato e quindi le richieste energetiche ma nello stesso tempo, il pane integrale presenta una im-
pronta del carbonio più bassa rispetto a quella del pane bianco raffinato principalmente per una 
maggiore efficienza nell’utilizzo del grano (Espinoza-Orias et al., 2011). L’impatto ambientale 
del gruppo dei cereali è poco rilevante rispetto a quello generato dagli altri gruppi alimentari. Il 
maggior consumo di cereali integrali come fonte di carboidrati oltre a presentare un beneficio 
per la salute sembra quindi non comportare alcun svantaggio dal punto di vista ecologico. 

L’avena ha i consumi idrici più alti di tutti i cereali, escluso il riso, per cui è particolarmente 
suscettibile al danno del caldo e del secco, specialmente durante la granigione: è per questo che 
è un specie ben adatta ai climi freschi e umidi. 

Carne e prodotti della carne
La maggior parte degli studi sull’impatto ambientale del gruppo alimentare della carne si ba-

sano sulla prima fase della produzione del sistema alimentare in cui il consumo d’acqua dipen-
de principalmente dal processo di irrigazione per la produzione di foraggio (Peters et al., 2010).

Le differenze di costo ambientale fra le varie carni sono dovute dalle differenze nell’indice di 
conversione (efficienza del tipo di animale nell’utilizzo del mangime), dal tipo di allevamento 
(libero, intensivo, etc.), dalle differenze nell’emissione di metano fra ruminanti e monogastrici, 
dalle differenze nella velocità del ciclo riproduttivo. Così, un capo allevato con il sistema libero, 
cioè all’aria aperta, quasi in autonomia e riparato in stalla solo nella stagione più fredda, com-
porta un impatto ambientale meno forte, un consumo di acqua minore, permettendo la conser-
vazione di molte specie ed habitat naturali, perché si adatta al territorio e lascia che gli animali 
allevati vivano secondo i ritmi di quel territorio. Nel contempo, le attività legate all’allevamento 
intensivo possono causare un depauperamento delle risorse naturali del territorio. Alcuni paesi 
emergenti (es. il Brasile) per aumentare la produzione di carne disboscano aree di territorio 
per il pascolo comportando una diminuzione della capacità di assorbimento dell’anidride car-
bonica e una distruzione della biodiversità.  Senza contare il fatto che il continuo calpestio del 
suolo da parte delle grandi mandrie compatta il terreno riducendo l’assorbimento delle piogge 
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e dando luogo a fenomeni di desertificazione. Inoltre, negli allevamenti su grande scala le feci 
provenienti da enormi quantità di animali concentrati in aree relativamente piccole causano 
inquinamento delle falde acquifere e la contaminazione dell’acqua da parte di colibatteri e i 
reflui zootecnici ricchi di azoto e materia organica (nitrati e fosfati) si disperdono nelle acque 
superficiali comportando gravi danni a causa dell’eutrofizzazione. Tra le diverse categorie di 
carne, la produzione di manzo e vitello rappresenta la categoria con un impatto più elevato 
relativo all’emissione di gas ad effetto serra, all’utilizzo delle risorse idriche e alla biodiversità 
(Williams and Price, 2010). L’elevato impatto sull’impronta del carbonio è determinato prin-
cipalmente dal fatto che i ruminanti producono notevoli quantità di metano (CH4) durante 
la fermentazione enterica e che negli allevamenti viene emesso protossido di azoto (N2O) dai 
concimi, entrambi di questi gas sono molto più potenti del monossido di carbonio (Garnett T, 
2008). Per l’impatto ambientale in termini di emissione di CO2 delle carni suine e avicole si han-
no dati contrastanti, quelle suine ad esempio sono considerate ad alto o a medio impatto con un 
range quantitativo di emissione pari a 4,1-8,0 Kg CO2/Kg di prodotto (Sonesoon et al., 2009). In 
genere, sono le carni suine extra aziendali a dare il maggiore contributo agli impatti, ma per le 
aziende da ingrasso un peso rilevante è anche attribuibile ai suinetti che entrano in azienda. La 
carne avicola è quella che presenta la minore impronta del carbonio, grazie all’elevata efficienza 
produttiva di tali allevamenti (INEA, 2014). Inoltre, ci sono da considerare anche gli impatti 
indiretti relativi alla produzione di carne come quello della deforestazione a causa dell’occupa-
zione del suolo necessario per foraggiare i bovini. Già agli inizi degli anni ’90 il 70% dei cereali 
prodotti negli Stati Uniti veniva utilizzato per l’alimentazione animale (USDA, 1991). Secondo 
Eurostat (2007) l’utilizzazione dei cereali nei paesi europei è orientata per oltre il 60% verso i 
mangimi animali. 

Attraverso l’analisi dei dati sui consumi alimentari e sull’emissione di gas ad effetto serra di 
alcuni paesi europei è stato mostrato come la carne e i prodotti della carne, siano i principali 
contributori nella dieta dell’emissione di gas ad effetto serra (Vieux et al., 2012; Wallen et al., 
2004). Oltre alle raccomandazioni nutrizionali del Fondo Mondiale per la Ricerca sul Cancro 
(WCRF, 2007), tali studi suggeriscono di andare verso una riduzione e, talvolta, all’esclusione 
del consumo degli alimenti di origine animale, in particolare della carne a favore di un maggior 
consumo degli alimenti di origine vegetale. In ogni caso, questi tipi di cambiamenti nell’alimen-
tazione devono tener conto oltre che delle implicazioni ambientali anche di quelle nutrizionali 
soprattutto per quanto concerne l’apporto di alcuni nutrienti importanti ed essenziali come 
ferro, vitamina B12 e acidi grassi polinsaturi (Millward and Garnett, 2010). 

Latte e derivati
Nel settore lattiero caseario, la produzione primaria è la fase maggiormente responsabile 

delle emissioni di CO2 (85%), oltre ad utilizzare notevoli quantità di acqua per l’irrigazione dei 
campi ed esercitare una significante pressione sulla biodiversità (Williams and Price, 2010). La 
maggior parte delle emissioni in azienda riguardano quelle di metano enterico, anche se la per-
centuale varia a seconda dello studio (dal 48% al 55%) (Chen et al., 2005; Christie et al., 2008).  

L’Organizzazione delle Nazioni Unite per l’Alimentazione e l’Agricoltura (FAO, 2010) se-
gnala, per il settore lattiero-caseario, un’incidenza di circa il 4% sul totale di tutte le emissioni di 
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gas ad effetto serra causate dall’uomo. Il rapporto esamina l’intera catena alimentare, compresi 
la produzione ed il trasporto dei fattori produttivi (fertilizzanti, pesticidi ed alimenti animali) 
impiegati nelle aziende lattiero-casearie, le emissioni a livello di allevamento e quelle associate 
alla trasformazione del latte ed al confezionamento, oltre il trasporto dei prodotti caseari ai det-
taglianti. Secondo il rapporto, 1 kg di latte sarebbe responsabile di 2.4 kg di emissioni di CO2.

In generale, i prodotti lattiero caseari hanno un impatto ambientale minore rispetto alle car-
ni derivante dalla produzione zootecnica, soprattutto per latte e yogurt che vengono considerati 
rilevanti per la dieta per il loro contenuto in aminoacidi essenziali e calcio (Health Council of 
the Netherlands, 2011).

Prodotti ittici
I pesci prodotti in acquacoltura comportano un elevato impatto ambientale rispetto a quelli 

pescati principalmente in termini di biodiversità. La principale problematica per l’industria del 
pesce è l’allevamento intensivo di alcune specie che comporta un danno non solo alla soprav-
vivenza di alcune specie ma anche, più generalmente, all’ecosistema marino (Williamns and 
Price, 2010). Sebbene ci siano stati dei tentativi di migliorare questa situazione, nel 2009 tredici 
stock ittici sono stati classificati come sovra sfruttati (Wilson et al., 2010 e Greenpeace, 20088). 

1.2.4  Incertezze delle stime di valutazione

La produzione di un alimento è un processo estremamente complesso (National Health and 
Medical Research Council, 2013) e la rappresentazione del suo impatto ambientale ha un ele-
vato livello di incertezza, per esempio, la quantità di CO2 emessa dalla produzione di latte ha 
una variabilità statistica del 26% rispetto alla quantità media calcolata (Health Council of the 
Netherlands, 2011) e costi ambientali diversi a seconda del luogo in cui è prodotta. E’ stato cal-
colato come, per produrre 1 Kg di latte, l’emissione di CO2 vari da 1 kg di CO2 nei paesi Nord- 
Europei a 7 kg di CO2 nei climi sub Sahariani (Nordic Council of Ministers, 2014). 

Roos et al (2010) hanno studiato l’incertezza del dato di impronta del carbonio per kg di 
patate e hanno trovato una variabilità tra -17% e + 30% del valore medio dipendendo principal-
mente dal tipo di suolo e dal suo contenuto di azoto. 

A queste difficoltà e incertezze si aggiunge la specifica situazione di ogni paese; lo stesso ali-
mento passa attraverso fasi di produzione, trasporto, commercializzazione, preparazione finale 
e scarto diverse da paese a paese (National Health and Medical Research Council, 2013). In 
Italia, secondo Moresi (2011), non è possibile estrarre il contributo del settore agro-alimentare 
nella sua totalità, poiché questo settore è usualmente aggregato in tre voci riguardanti l’impie-
go di combustibili nelle coltivazioni agricole, alle emissioni dell’industria manifatturiera e alla 
produzione di gas serra nelle attività agricole di coltivazione e allevamento. 

8	 Greenpeace (2008). Guida ai consumi ittici. Reperibile su https://www.google.it/search?q=referenza+guida+ai+c
onsumi+ittici&hl=it&biw=&bih=&gbv=2&oq=referenza+guida+ai+consumi+ittici&gs_l=heirloom-serp.3...13
044.18012.0.18481.24.3.0.21.0.0.125.218.1j1.2.0....0...1ac.1.34.heirloom-serp..23.1.125.tgqLARMHFK4
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E’ recente una revisione sistematica di letteratura sulle emissioni dei gas ad effetto serra degli 
alimenti (Clune S et al., 2016) che associa e cataloga i valori di emissione alle differenti categorie 
alimentari. I dati provengono dai diversi studi di letteratura sulla LCA dei prodotti alimentari.

1.3  CATENA ALIMENTARE

Il metodo di produzione di un alimento è generalmente quello che più incide sul suo impatto 
ambientale totale ma anche le altre fasi della catena alimentare possono contribuire in modo si-
gnificativo sul quantitativo totale. In riferimento alla particolare situazione del nostro paese, che 
vede molte produzioni locali, ma anche uno stato di dipendenza dalle importazioni, si deve tener 
conto anche dell’impatto ambientale generato dal trasporto, dalla conservazione a basse tempera-
ture, dal metodo di preparazione (se alimenti trasformati) e dai quantitativi di scarto alimentare.

Il trasporto può incidere notevolmente sull’impatto ambientale di un alimento, soprattutto per 
l’emissione di CO2. In generale, il trasporto via nave e treno ha minor carico ambientale rispet-
to a quello via aereo (Chapman, 2007), anche se si deve distinguere fra trasporto refrigerato o a 
temperatura non controllata: la conservazione in frigorifero per alcuni giorni non sembra avere 
una grande rilevanza sul totale dell’impatto ambientale dei prodotti freschi e freschissimi (BCFN, 
2013) mentre, al contrario, la surgelazione ha sicuramente un valore elevato di impronta di car-
bonio e quindi di energia.

Anche la cottura può avere degli effetti negativi sull’ambiente poiché comporta l’uso di energia 
termica prodotta dal gas oppure dall’elettricità, con un impatto ambientale generalmente mag-
giore per la cottura a base di energia elettrica, fatta eccezione per il forno a microonde, che riduce 
grandemente lo svantaggio dell’energia elettrica (BCFN, 2013).

Nella valutazione del costo energetico della cottura si deve tenere conto anche dell’acqua uti-
lizzata; generalmente la quantità di acqua usata incide molto sul costo/uso energetico, come pure 
è energeticamente dispendioso il riscaldamento dell’olio per la frittura. 

E ‘interessante il confronto su tre differenti modalità per la preparazione di due tazze di tè 
(pari a 0,5 litri di acqua) tenendo presente che i dati provengono dall’intero ciclo di vita del kWh, 
quindi dall’estrazione dei combustibili primari fino alla distribuzione dell’energia all’utente finale 
(BCFN, 2011): il pentolino su fornello a gas richiede un consumo diretto di circa 0,09 kWh, il bol-
litore elettrico ne richiede circa 0,06 kWh e il microonde ne richiede circa 0,03 kWh. Quindi, nel 
semplice caso della preparazione di due tazze di tè la scelta della modalità di cottura può ridurre a 
un terzo il consumo energetico. 

1.3.1  Alimenti tipici

Introduzione 
Un prodotto agroalimentare tipico può essere definito come “un prodotto che presenta alcu-

ni attributi di qualità unici che sono espressione delle specificità di un particolare contesto terri-
toriale in cui il processo produttivo si realizza” (Belletti et al., 2006). Nel determinare la tipicità 
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del prodotto agroalimentare concorrono essenzialmente tre fattori: la specificità delle risorse 
locali (naturali e umane) impiegate nel processo produttivo; la storia e la tradizione produttiva; 
la dimensione collettiva e la presenza di conoscenze condivise a livello locale quale risultante di 
un’interazione tra i diversi produttori locali, e tra di essi e la popolazione. Da un punto di vista 
semantico, un prodotto tipico è un prodotto che “possiede caratteristiche anche distintive di 
una categoria determinata”, un prodotto tradizionale è un prodotto frutto di “consuetudine tra-
mandata fino a costituirsi in regola abituale” e un prodotto locale è un prodotto “proprio e par-
ticolare di una zona o luogo” 9. Con riferimento al settore agroalimentare è possibile identificare 
almeno tre tipi di offerte sul mercato: i prodotti indifferenziati di largo consumo identificati come 
prodotti che normalmente attraversano una lunga filiera di produzione-distribuzione-consumo 
in cui i prodotti agricoli originari sono trasformati su base industriale, con un alto livello di 
standardizzazione anche tecnologica e con uno scarso richiamo alle tradizioni produttive. Tali 
produzioni sono rivolte a un mercato finale o intermedio al di fuori dai confini territoriali di 
produzione e che può svolgersi su base internazionale, nazionale o multi regionale. I prodotti 
tipici non certificati quali i prodotti tradizionali, ovvero quei prodotti caratterizzati da metodi-
che di lavorazione, trasformazione e stagionatura consolidati nel tempo, e in particolare per un 
periodo di almeno 25 anni10 e, infine, i prodotti tipici certificati (DOP, IGP, DCC, DOCG ecc.) 
sulla base di normative comunitarie. La maggior parte dei prodotti certificati coinvolge aree di 
produzione e di mercato ristrette e si originano da imprese di piccole e di medie dimensioni e/o 
in taluni casi in conformità ad un disciplinare di produzione. 

Tipico e sostenibilità 
Nel contesto della sostenibilità dei sistemi alimentari e delle diete, i prodotti tipici sono og-

getto di grande attenzione perché potenzialmente in grado di migliorare la qualità alimentare, 
sostenere l’ambiente e l’agro-biodiversità a livello locale e garantire sicurezza delle popolazioni 
relativamente ai loro bisogni elementari e legittimi. L’Italia, per la singolare conformazione 
geomorfologica, per le molteplici tipologie ambientali e per la diversità climatica, è il paese 
europeo più ricco di biodiversità quindi la conservazione del patrimonio biologico agroalimen-
tare tradizionale andrebbe incoraggiata. I prodotti agroalimentari tipici e di qualità ricoprono 
un’importanza socio-economica fondamentale essendo l’Italia, un paese a grande vocazione 
agricola, ricca di culture, tradizioni, biodiversità e colture tipiche. Nella situazione di globa-
lizzazione del mercato e della produzione, dati reali sulla composizione nutrizionale degli ali-
menti di “nicchia e/o tipici” stanno diventando essenziali per definirne le qualità nutrizionali, 
per sfruttarne al meglio le potenzialità benefiche e salutistiche e sostenere le istituzioni locali 
dell’agro biodiversità. Il sostegno e la valorizzazione degli ecotipi agricoli dovrebbero essere 
basati sull’asserzione che la peculiarità di un prodotto sia strettamente connessa alle condizioni 
agronomiche e ai processi di produzione. Per essere in grado di quantificare gli effetti ecologici 
del cibo locale, è necessaria un’analisi completa del ciclo di vita che includa gli effetti della pro-
duzione dalle materie prime alla trasformazione, al trasporto e al commercio. 

9	 Le definizioni che seguono sono state tratte da Devoto e Oli, Dizionario della lingua italiana, Le Monnier, 1986.
10	 Come da Dlgs. 173/98 art.8; D.M. 8/9/99 n.350 , 13/7/00, 19/6/07; D.G.R.M. 27/3/00, 2/10/01, 3/4/02)  
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Aspetti delle produzioni tipiche
Le produzioni tipiche locali presentano vari punti di forza tra cui il requisito di originalità e 

varietà richiesti dal mondo del consumo, disponendo di aspetti di unicità e di differenziazione 
intrinseca di gran lunga più rilevanti di quelli di origine più industriale. Le produzioni tipiche 
sono di norma percepite dai consumatori come più naturali e rispettose dell’ecosistema rispetto a 
quelle industriali in quanto associate ad attività maggiormente artigianali e a minore impatto am-
bientale in termini di uso di additivi, conservanti, contaminanti chimici. Inoltre, le produzioni ti-
piche diventano un aspetto di differenziazione e di qualificazione di interi territori, diventandone 
una delle risorse o, in taluni casi, la principale risorsa e il vero fattore di attrattiva turisticamente 
rilevante (i cosiddetti turisti del gusto, quelli verdi, etc.). 

Per contro alcuni aspetti problematici connessi alle produzioni tipiche locali, ne limitano tal-
volta le potenzialità di sviluppo industriale e di affermazione sul mercato poiché gran parte dei 
prodotti tipici del comparto agroalimentare sono ad elevata deperibilità e di difficile conservazio-
ne. Ciò rende difficile e costoso il trasporto e la collocazione su mercati geograficamente lontani 
dalle aree di produzione. Questo aspetto è da tenere in considerazione poiché i prodotti tipici sono 
particolarmente apprezzati dai consumatori proprio per la loro forte connessione con i luoghi di 
coltivazione, allevamento e produzione, fatto che li rende unici, in qualche modo rappresentativi 
della cultura e della tradizione dei luoghi. Il consumo di certi salumi o formaggi o ortaggi assume 
significati e sapori differenti e comunque più appaganti e gratificanti se consumati direttamente 
nei luoghi di origine piuttosto che in ambienti lontani dai territori di provenienza. Il sapore fresco 
degli alimenti tipici è connesso alle qualità intrinseche del prodotto, poiché si attenua quando 
l›alimento subisce diverse fasi di trasporto, stoccaggio e conservazione. Inoltre, il maggiore ap-
prezzamento dei consumatori nei confronti dei prodotti tipici risiede anche nella loro psicologia, 
di certo maggiormente gratificata dal punto di vista sensoriale rispetto al semplice consumo do-
mestico o in servizi di ristorazione lontani dai luoghi di provenienza. Infine, gli attori dell’offerta 
sono in prevalenza piccole e medie imprese caratterizzate dai classici limiti che affliggono la mi-
nore dimensione aziendale: limitatezza di risorse umane, tecniche, materiali e finanziarie.

Questi ultimi due aspetti determinano dei vincoli alle possibili strategie di valorizzazione 
delle produzioni tipiche locali poiché il ridotto numero di prodotti disponibili sul mercato e 
la limitatezza delle formule industriali, frenano e condizionano le azioni strategiche sul fronte 
delle innovazioni produttive e sulla valorizzazione del marketing. Gran parte dei prodotti tipici, 
peraltro, sono conosciuti solo in ambito locale, in aree territoriali ristrette e se questo può rap-
presentare un aspetto positivo dal lato dei consumatori che non si accontentano dei prodotti 
di massa disponibili presso i tradizionali circuiti distributivi, dall’altro impone all’offerta sforzi 
assai rilevanti a livello di comunicazione e di commercializzazione.

Conclusioni
La riqualificazione di ecotipi agricoli appartenenti al patrimonio tradizionale potrebbero 

contribuire alla preservazione degli ecosistemi e alla tutela ambientale dando, quindi, un “va-
lore aggiunto” al prodotto di mercato. Il territorio diventa un importante “fattore strategico di 
produzione e di mercato” che valorizzerebbe le risorse locali prendendosene cura; un’agri-
coltura a misura d’uomo, artigianato, piccolo commercio, dovrebbero essere riabilitati in 
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modo che più cittadini possano tornare a essere attori dell’economia, verso un sistema di 
produzione sostenibile, che rispetti l’ambiente e nello stesso tempo basato su una rete di trac-
ciabilità/rintracciabilità. 

1.3.2  Stagionalità di frutta e verdura

Breve exursus sull’impatto ambientale e la sicurezza nutrizionale
I processi di forte urbanizzazione, l’aumentata richiesta di cibo dalla seconda metà del XX 

secolo in poi, e la successiva globalizzazione, hanno modificato l’offerta di molti alimenti tra cui 
frutta e verdura, il cui ciclo produttivo e il relativo consumo erano stati fino ad allora stretta-
mente legati alla stagionalità. 

Per superare il problema della naturale stagionalità e rifornire durante tutto l’anno frutta e 
verdura vengono utilizzate strategie diverse come l’utilizzazione delle colture protette (es. colti-
vazioni in serre), le tecnologie di conservazione controllata e di processamento per aumentare 
i tempi della shelf-life (sicurezza e qualità organolettiche) dei prodotti deperibili, e l’importa-
zione dei prodotti freschi, da quei paesi in cui gli alimenti vengono coltivati e raccolti perché di 
stagione. Il mercato globalizzato e i trasporti sempre più efficienti permettono quindi la distri-
buzione di molti prodotti “all year around ” (durante tutto l’anno). Questo sistema ha modifi-
cato fortemente le nostre abitudini alimentari permettendo da un lato un’ampia disponibilità di 
risorse, dall’altro una perdita degli aspetti culturali e tradizionali legati al cibo. 

In questo ultimo decennio, nell’ottica del concetto di “dieta sostenibile” (FAO, 2010), che 
prevede uno stile alimentare che contribuisca alla riduzione dell’emissione di gas ad effetto 
serra, della riduzione del consumo di acqua, ma anche il recupero delle tradizioni, della pro-
pria cultura agricola e alimentare, i consumatori sono continuamente esortati ad aumentare il 
consumo di alimenti di stagione e di alimenti locali (Dibb et al., 2006; Halweil, 2007; Garnett 
T, 2008; SDC, 2009). In conformità a questo nuovo approccio all’alimentazione, si è sviluppato 
un forte movimento d’opinione per un consumo consapevole, desideroso di qualità e sensibile 
agli equilibri della sostenibilità ambientale, che spinge al consumo locale e stagionale degli ali-
menti. Già nel 2007 è inserito nel Nuovo Dizionario Americano di Oxford (NOAD) il termine 
“locavore” riferito a una persona la cui dieta è basata essenzialmente sul consumo di alimenti 
locali (entro le 100 miglia dal luogo di produzione) e stagionali. Anche il movimento Italiano 
chiamato Slow Food in quello stesso anno pubblica un editoriale su un quotidiano nazionale dal 
titolo “La rivincita del localismo”11. 

A rafforzare questa cultura, il fatto che negli ultimi anni il consumo degli alimenti di stagione 
rappresenta uno degli elementi cardine della maggior parte dei modelli alimentari salutari come 
per esempio quello della dieta mediterranea12, e il concetto di stagionalità promosso in molte 
Linee Guida per la Popolazione (Health Council of the Netherlands, 2011; Nordic Council of 
Ministers, 2014; National Health and Medical Research Council, 2013) e in siti di organizza-

11	 http://ricerca.repubblica.it/
12	 http://www.ciiscam.org/index.php?pag=207

http://ricerca.repubblica.it/repubblica/archivio/repubblica/2007/12/13/la-rivincita-del-localismo.html
http://www.ciiscam.org/index.php?pag=207
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zioni internazionali e nazionali che si occupano di salute pubblica13. Gli alimenti di stagione 
vengono, infatti, considerati vantaggiosi per le migliori caratteristiche nutrizionali e sensoriali. 

Oggi, dopo circa dieci anni di campagne che promuovono il consumo di alimenti di stagione 
e locali, sembra necessaria – come già stressato da alcuni autori (Chambers et al., 2007; Macdi-
armin et al., 2011; Macdiarmin, 2014) un’analisi più attenta sui potenziali vantaggi in termini di 
impatto ambientale e di sicurezza nutrizionale relativa al consumo di questi alimenti. 

Definizione di alimento di stagione 
Studi recenti hanno dimostrato che, nonostante le continue campagne mediatiche che esor-

tano al consumo di frutta e verdura di stagione, i consumatori non hanno ancora ben chiaro il 
concetto di alimento di stagione, che in molti casi viene assimilato a quello di prodotto “tipico”, 
“locale” o di prodotto “fresco” (Brooks et. al., 2011; Foster et al., 2014).  

La maggior parte dei consumatori crede, inoltre, che il concetto della stagionalità si applichi 
solo ai prodotti ortofrutticoli, mentre in realtà anche la disponibilità di molti altri alimenti varia 
nei diversi periodi dell’anno, seguendo quindi un ritmo stagionale. Un esempio tra tutti sono 
i prodotti ittici la cui disponibilità – dei prodotti pescati - varia secondo il ciclo biologico delle 
specie ittiche, mentre solo i prodotti provenienti dagli allevamenti possono essere disponibili 
durante tutto il corso dell’anno.

Un approccio alla definizione di “alimento di stagione” riferito ai prodotti ortofrutticoli è 
riportato in un documento del Dipartimento per l’ambiente, l’alimentazione e gli affari rurali 
(DEFRA, 2012) e in alcuni recenti lavori (Brooks et. al., 2011; Foster et al., 2014). Da questi do-
cumenti emergono due definizioni di alimento di stagione:

Alimento di stagione in un’ottica locale: “un alimento che viene prodotto e consumato 
all’interno della stessa zona climatica senza l’intervento di modificazioni climatiche e senza l’uti-
lizzazione di luce aggiuntiva e/o riscaldamento aggiuntivo”. 

Alimento di stagione in un’ottica globale: “un alimento coltivato in campo aperto e raccol-
to – o solo raccolto nel caso si tratti di specie selvatiche- quando arrivato  a piena maturazione, 
secondo il suo ciclo biologico naturale. Il prodotto non è necessariamente consumato localmente”. 

Le fasce climatica dell’Italia sono essenzialmente due: il clima mediterraneo e il clima tempe-
rato fresco. In alcune zone (alpine e appenniniche) il clima è nivale e freddo. 

TABELLA 1. Caratteristiche di un alimento di stagione (da DEFRA, 2012 modificato.)

Stagionale/locale Stagionale /globale

Sistema di produzione
in campo aperto; mancato utilizzo di 
carburante per modificare la tempera-
tura o la luce.

in campo aperto; mancato utilizzo di 
carburante per modificare la tempera-
tura o la luce.

Differenza  stagionale tra area di produ-
zione e area di consumo No Sì

Tempo di consumo (freschezza): per i prodotti ortofrutticoli manca 
un’indicazione precisa

per i prodotti ortofrutticoli manca 
un’indicazione precisa

13	 http://www.fruitsandveggiesmorematters.org; www.eatseasonably.co.uk

http://www.fruitsandveggiesmorematters.org
http://www.eatseasonably.co.uk
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Da queste definizioni emergono alcune questioni:
•	 il concetto “più stretto” di alimento di stagione sembra essere legato al consumo all’interno 

della stessa fascia climatica. In questo caso l’indicazione di questo tipo di consumo stagio-
nale può essere difficile da comunicare al consumatore. Questo tipo di consumo (all’inter-
no della stessa fascia climatica) potrebbe comportare in alcuni casi anche trasporti lunghi 
(es. in Italia prodotti che provengono da paesi come la Spagna);

•	 il concetto di alimento di stagione in un’ottica locale potrebbe essere ancora più “stretto”, 
cioè legato alla vicinanza con il luogo di produzione (es. Km0) in un’accezione più com-
prensibile per il consumatore; 

•	 se consumiamo di stagione secondo il concetto “stagionale–globale” qual è allora l’impatto 
del trasporto e della conservazione dei prodotti?

•	 il tempo di consumo può essere importante nel concetto di stagionalità, ma mancando una 
definizione sulla freschezza del prodotto ortofrutticolo, come viene percepita la freschezza 
da parte del consumatore?

Considerazioni sul Km 0 e gli effetti del trasporto e della conservazione
Il termine “food miles” si riferisce alla distanza che c’è tra il luogo di produzione di un ali-

mento e il luogo di consumo dello stesso (Edwards-Jones et al. 2008). Il termine stesso è stato 
introdotto per la prima volta dal professore Tim Lang nel lontano 1990, con l’intento di attribu-
ire agli alimenti un’identità sociale e culturale e di inserirli in un contesto ecologico. In questo 
senso, il concetto di “food miles” è stato poi utilizzato come strumento per misurare la quantità 
di anidride carbonica che viene emessa per trasportare l’alimento dal sito di produzione a quel-
lo di vendita (Paxton, 1994; Lang, 2006).

La distanza che l’alimento “percorre” dal momento della raccolta al momento del consumo 
può avere diversi effetti sulle caratteristiche del prodotto, sulla sua “freschezza”, sull’impatto 
ambientale, sul gusto, sulla salute e anche sull’economia locale (vedi capitolo sostenibilità so-
ciale) (Grebitus et al. 2013). 

Sulla base del “food miles” è stato in seguito costruito il concetto di kilometro 0, dove per kilo-
metro 0, si intende la vendita dei prodotti all’interno della stessa zona di produzione, riducendo 
al minimo il trasporto dal luogo di raccolta.  

Al di là della rivalutazione del localismo, per il mantenimento della biodiversità e dello svi-
luppo dell’agricoltura locale, studi recenti hanno descritto i potenziali limiti nel considerare il 
prodotto alimentare a kilometro 0 come un indicatore della sostenibilità ambientale (Saunders 
et al., 2008; Smith et al., 2005; Coley et al., 2011). Il limite principale risiede nel fatto che acqui-
stare alimenti locali, direttamente dal contadino, può ridurre le emissioni dei gas climalteranti 
dovute ai lunghi trasporti a livello individuale ma non a livello di popolazione dove l’impatto 
delle tecniche di coltivazione assume una rilevanza maggiore rispetto a quella del trasporto (Fo-
ster et al., 2006; Edward-Jones et al., 2008). Quindi il risparmio del consumo locale in termini 
di impatto ambientale, può essere in realtà poco rilevante.

Negli Stati Uniti è stato stimato che solo il 4% dell’emissione di gas climalteranti è dovuto ai 
chilometri percorsi dai prodotti alimentari ed essenzialmente al trasporto degli stessi dal sito di 
produzione al dettaglio (Weber et al., 2008). 
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Uno studio svolto in Gran Bretagna ha stimato che l’82% dei chilometri totali percorsi dagli 
alimenti riguardano il trasporto nazionale e di questi chilometri più della metà sono impiegati 
per il trasporto in macchina dell’acquirente verso e dal punto di vendita (Smith et al., 2005). 

In ogni caso, per essere in grado di quantificare realmente l’impatto ambientale degli alimenti 
locali e non locali, sarebbe necessario analizzare l’intero ciclo di vita dell’alimento che include 
tutte le fasi dalla produzione fino al consumo, il così detto Life Cycle Assessment (LCA) (Milà i 
Canals, 2006).  

Dagli studi condotti sulla tematica del “food miles” è emerso che l’importazione di prodotti 
fuori stagione potrebbe comportare un impatto sull’ambiente minore della coltivazione locale in 
serra (Hospido et al., 2009; Webb et al., 2013) o della conservazione in celle frigorifere del raccol-
to per mesi in cui il prodotto non è disponibile (Saunders et al, 2006; Milà i Canals et al., 2007). 
Un’evidenza riguardo alle coltivazioni in serra è data dall’analisi effettuata da AEA Technology 
(2005) per conto del DEFRA che riporta un impatto della produzione britannica di pomodori in 
serre riscaldate di 2394 gr CO2/kg a fronte di un impatto dei pomodori importati dalla Spagna 
pari a 630 gr CO2/kg di cui 519 gr CO2/kg per la produzione in pieno campo e 111 gr CO2/kg 
per il trasporto via strada verso la Gran Bretagna. Altri studi forniscono un’opinione favorevo-
le all’importazione fuori stagione dei prodotti agricoli: è il caso dell’importazione dalla Nuova 
Zelanda verso la Gran Bretagna. In questo caso è stato dimostrato in ragion del minor impatto 
della produzione neozelandese e del fatto che il trasporto via mare possa essere più che compen-
sato dalla conservazione refrigerata dei prodotti britannici. Dallo studio effettuato da Saunders 
et al (2006) emerge che il consumo britannico fuori stagione di mele neo zelandesi avrebbe un 
impatto pari a 3 MJ/kg a fronte di 5 MJ/kg per le mele britanniche. Ciò dimostra la necessità di 
correlare il concetto di stagionale e locale, al momento  di consumo dei prodotti ortofrutticoli. 
Oltre alle considerazioni sul possibile impatto ambientale dei prodotti stagionali sia in un ap-
proccio locale che in quello globale, ci sono altri due elementi fondamentali da valutare che sono 
la qualità commerciale e nutrizionale, entrambe determinate da un insieme di caratteristiche, 
attributi e proprietà.

Diversi studi suggeriscono che la qualità nutrizionale di frutta e verdura molto probabilmente 
è più alta subito dopo la raccolta del prodotto e declina con il passare del tempo (Chambers et al. 
2007; Edwards-Jones 2010). Frutta e verdura sono composti per più del 90% da acqua, e quindi 
una volta raccolti i tassi di respirazione dei loro tessuti sono molto elevati rispetto agli altri ali-
menti il che comporta una perdita di umidità e un facile deterioramento nella qualità di questi 
prodotti (Rickman et al. 2007). 

Un alimento locale, infatti, è definito di maggior qualità in quanto non sottoposto a una catena 
di distribuzione, e superiore in termini di gusto, strettamente correlato alla stagionalità e al tipo 
di frutto (Chambers et al. 2007). Per questo motivo se un sistema di produzione locale rifornisce 
il prodotto in un tempo brevissimo dopo la raccolta, il consumatore che sceglierà di acquistarlo 
avrà a disposizione un prodotto con un’elevata qualità nutrizionale, in quanto conservazione e 
trasporto determinano una perdita in micronutrienti e composti bioattivi (Goldberg et al., 2008). 

Per permettere un rifornimento annuale costante della maggior parte dei prodotti vegetali 
vengono adottate strategie diverse: l’uso delle colture protette (es. utilizzo di serre), le tecnologie 
di conservazione controllata e di processamento per trasformare prodotti deperibili in prodotti 
più sicuri e stabili o, infine, l’importazione del prodotto fresco da quei paesi in cui il prodotto è 
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coltivato e disponibile in stagione (consumo stagionale/globale) determinando però un aumento 
dell’impatto ambientale (Milà i Canals et al. 2007; Hospido et al. 2009).

Riguardo ai possibili danni subiti dai prodotti ortofrutticoli durante il trasporto, le verdure 
fresche possono andare incontro a un deterioramento sia di tipo fisico, dovuto al danneggiamen-
to meccanico provocato dalle vibrazioni che si verificano durante tali spostamenti (Edwards-
Jones et al. 2008), che di tipo nutrizionale, anche quando sono controllate umidità e temperatura, 
determinato dalla perdita dei nutrienti più suscettibili come la vitamina C, acido folico, acidi 
fenolici e carotenoidi (Dobrzanski et al., 2006). 

Anche la manipolazione, l’impacchettamento e la conservazione, possono deteriorare la qua-
lità commerciale e nutrizionale del prodotto (Rickman et al. 2007). Tra queste quella che ha 
maggior rilevanza, sul consumo dei “local food”, potrebbe essere il tempo che intercorre tra la 
raccolta e la vendita. 

Negli ultimi anni, infatti, la tendenza a promuovere il consumo del cibo locale, potrebbe in 
qualche modo imporre la necessità di conservare un alimento locale per periodi di tempo più 
o meno lunghi, in modo da poterne garantire l’approvvigionamento, a scapito di quei prodotti 
importati da regioni differenti dove sono di stagione (Edwards-Jones 2010). 

Dalle analisi degli studi di Edwards-Jones (2010), Tosun & Yücecan (2008) emerge che il tem-
po che intercorre tra la raccolta e il consumo del prodotto non è necessariamente correlato alla 
distanza tra il campo e la tavola. Infatti, può accadere che alcuni prodotti venduti localmente sia-
no conservati per alcuni giorni o settimane, mentre prodotti importati possono essere consegnati 
nei mercati in poco tempo (es. in 24/36 h troviamo nei mercati inglesi vegetali freschi raccolti in 
Kenya). Inoltre, in alcuni periodi dell’anno, la qualità nutrizionale dei prodotti locali conservati, 
potrebbe essere inferiore a quella di prodotti raccolti freschi e importati (Rickman JC et al. 2007). 

Per questo motivo, se un sistema di produzione locale rifornisce il prodotto in un tempo 
brevissimo dopo la raccolta, il consumatore che sceglierà di acquistarlo avrà a disposizione un 
prodotto con un’elevata qualità nutrizionale, in quanto conservazione e trasporto determinano 
una perdita in micronutrienti e composti bioattivi (Goldberg et al., 2008). Quest’analisi ribadisce 
l’importanza del tempo che trascorre dalla raccolta al consumo.

Il tempo di consumo di un alimento: la freschezza 
Un primo tentativo della definizione di “prodotto fresco” compare in una norma ISO del 

1998: “ per frutta e verdura fresche si intendono prodotti turgidi senza segni di appassimento e di 
invecchiamento, le cui cellule non si sono deteriorate” (ISO 7563, 1998). Tuttavia, una tale defi-
nizione non necessariamente riesce a riflettere l’opinione del consumatore.  

Per questo le agenzie di regolamentazione in materia di etichettatura dei prodotti alimentari 
hanno riconosciuto l’importanza del giudizio dei consumatori sulla freschezza e hanno cercato 
di emanare alcune linee guida per l’uso del termine “fresco” riferito agli alimenti (FDA, 2000 e 
FSA, 2004).  In realtà solo pochi autori hanno studiato i fattori che contribuiscono al concetto 
di freschezza degli alimenti dal punto di vista del consumatore. Uno studio sul comportamento 
di 559 consumatori nella scelta dei prodotti alimentari ha riportato che quasi il 50% degli in-
tervistati valutava la freschezza di un prodotto in relazione “all’età” del cibo, mentre il 10% ha 
dichiarato che il cibo per essere fresco deve essere prodotto o raccolto e venduto nello stesso 
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giorno; più del 20% ha sostenuto che il cibo non deve essere trattato, trasformato, in scatola, 
ecc, per essere  etichettato come “fresco” (MAFF, 2000). Un’analisi congiunta condotta da Car-
dello e Schutz (2003) su 33 diversi concetti di prodotto alimentare ha rilevato che il concetto 
di freschezza è relativo al tempo di arrivo del prodotto nel negozio o al mercato e dal tempo di 
acquisto. Diverso cibo descritto come «minimamente trasformati» (ad esempio mediante alta 
pressione o campi elettrici pulsati) o «congelato e scongelato» sono state considerate meno fre-
sco rispetto agli alimenti refrigerati o congelati (Hospido et al. 2009). 

Caratteristiche nutrizionali e sensoriali degli “alimenti di stagione” vs “alimenti serra “ 
È ben noto che i contenuti di fibra, vitamine, sali minerali e molecole bioattive di un prodotto 

ortofrutticolo così come quelle sensoriali sono fortemente influenzati sia dalle caratteristiche della 
pianta (es: la cultivar, genotipo) che da fattori esterni come le condizioni pedoclimatiche (habitat, 
terreno, clima), l’utilizzazione di composti chimici (fertilizzanti), metodi e pratiche agronomiche 
e le loro modalità di applicazione, e il grado di maturità del prodotto (Dumas et al., 2003; Acikgoz 
et al 2011; Biörkman et al., 2011). 

Dalla revisione della letteratura, è emerso che gli studi effettuati sulle caratteristiche nutrizio-
nali e sensoriali dei prodotti ortofrutticoli di stagione confrontate con i corrispettivi prodotti col-
tivati in serra sono molto limitati e alcuni non molto recenti (Murneek  et al., 1954; Hermann et 
al., 1976; Lopez-Andreu et al., 1986; Zanfini et al. 2007). 

Infatti, questo tipo di studi - stagione vs serra- sono in realtà molto complessi da organizzare e 
da strutturare e inoltre, l’interesse primario, in quest’ambito di ricerca è stato incentrato principal-
mente sugli effetti dell’applicazione di nuove tecnologie e sistemi di controllo della temperatura, 
del tasso di umidità e della quantità di CO2 all’interno delle serre, con il fine di apportare miglio-
ramenti alle produzioni. 

Attraverso la modulazione di tutti questi fattori è possibile, infatti, variare notevolmente la 
qualità di un prodotto ortofrutticolo e ottenere prodotti con diverse caratteristiche nutrizionali e 
organolettiche (Dannehl et al 2012).  

I pochi studi disponibili hanno dimostrato che i pomodori coltivati in serra rispetto a quelli 
coltivati in campo aperto, contengono livelli più bassi di vitamina C e flavonoidi a causa dell’espo-
sizione ad un’intensità di luce inferiore (Dumas, 2003; Lopez-Andreu, 1986; Hermann, 1976) e 
che l’induzione della sintesi e l’accumulo di flavonoidi nella buccia dei pomodori coltivati in serra 
è minore rispetto ai prodotti coltivati in campo aperto a causa della diminuzione dell’intensità del-
le radiazioni ricevute (Stewart, 2000). Lo studio di Zanfini et al (2007), condotto su alcune cultivar 
di pomodoro presenti sul mercato italiano in diversi periodi dell’anno (estate /inverno), ha dimo-
strato che i livelli di carotenoidi sono più elevati nella stagione estiva rispetto a quella invernale. 

Uno studio condotto sempre sul pomodoro (Raffo et al., 2006) su una cultivar italiana coltiva-
ta in campo aperto e in serra, arriva a conclusioni diverse.  Analizzando i contenuti di vitamina 
C, carotenoidi, α–tocoferolo, composti fenolici e attività antiossidante, durante un intero anno i 
risultati hanno dimostrato, che non c’è un trend stagionale nel contenuto dei composti antios-
sidanti e nessuna correlazione con la radiazione solare e le temperature. I pomodori coltivati in 
serra sembrano accumulare livelli più elevati di composti antiossidanti. Gli autori stressano nelle 
conclusioni il concetto che per un assessment accurato degli effetti dei fattori climatici e delle con-
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dizioni in serra sul contenuto degli antiossidanti sarebbero necessari studi sul campo per diversi 
anni e in diversi luoghi di produzione. 

Le ricerche condotte sulla qualità nutrizionale e sensoriale “stagione vs serra” sono, quindi, 
molto limitate e sono necessari disegni di studio molto più lunghi e complessi. 

Da altri studi disponibili possono emergere alcune considerazioni: 
•	 la maggior parte delle cultivar di agricoltura intensiva e in serra vengono selezionate prin-

cipalmente sulla base delle rese e della resistenza ai trasporti; mentre un coltivatore locale 
tendenzialmente sceglie soprattutto in base alle caratteristiche organolettiche (es. colore, 
sapore)  (Halweil, 2007); 

•	 mentre i frutti climaterici (es: mele, susine, albicocche, pesche e pomodori) raccolti prima 
della maturazione per favorirne il trasporto, possono maturare e acquisire il colore del 
frutto maturo, avendo un aspetto simile a quello del frutto maturato sull’albero, lo stesso 
non avviene per le caratteristiche nutrizionali.  Il contenuto di vitamina C nei peperoni, 
pomodori, albicocche, pesche e papaia, è maggiore quando il frutto matura sulla pianta 
(Lee et al., 2000; Dumas et al., 2003; Harris et al. 1998). 

•	 L’attività enzimatica e la respirazione dei prodotti ortofrutticoli durante la conservazione 
provocano una diminuzione della texture, e una perdita degli aromi (Shai et al., 2006.) 

Sicurezza nutrizionale del consumo di alimenti di stagione 
L’aumento del consumo di alimenti stagionali e locali, la spinta alla rivalorizzazione della 

biodiversità sono stati gli argomenti più discussi e promossi dalle organizzazioni e commissioni 
internazionali con lo scopo di arricchire le nostre risorse alimentari e nutrizionali (Sustainable 
Development Commission, 2009)14.

Lo studio di Smolkova et al 2004 condotto su tre gruppi di popolazioni di Sloveni, ha di-
mostrato una differenza stagionale nel consumo di frutta e verdura (maggiore nella stagione 
primaverile estiva) e un pattern migliore di alcuni biomarcatori (folatemie, omocisteinemia, 
uricemia) nello stesso periodo.  

Conclusioni
Nonostante le promiscue campagne a favore di un consumo stagionale di frutta e verdura, il 

concetto di alimento di stagione deve essere ancora ben chiarito al consumatore.  Dalla seguen-
te rassegna di letteratura, è evidente che un alimento di stagione è quello che viene prodotto e 
consumato nella stessa fascia climatica (stagionalità locale) o che proviene da altre fasce clima-
tiche nelle quali viene raccolto seguendo la stagionalità (stagionalità globale).  Questi due tipi di 
consumo “stagionale”, quindi di prodotti che non provengono da coltivazioni in serra, hanno 
un diverso impatto sull’ambiente. Le evidenze scientifiche riportate dimostrano la complessità 
nel sostenere che i prodotti alimentari coltivati localmente e a Km 0 presentino un impatto am-
bientale minore rispetto agli alimenti non locali.

Dall’analisi del concetto di stagionalità è risultato importante la necessità di unire il concetto 
di stagionale al tempo di consumo dei prodotti ortofrutticoli- sia nell’ottica di stagionale /locale 

14	 http://www.fao.org/biodiversity/en
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che nell’ottica stagionale /globale per prodotti più ricchi di proprietà nutrizionali e sensoriali. 
Ad oggi, sono molto pochi gli studi che attestano che i prodotti ortofrutticoli di stagione hanno 
caratteristiche nutrizionali e sensoriali migliori dei prodotti coltivati in serra; ma sulla base di 
osservazioni scientifiche che dimostrano come la conservazione e il trasporto riducano il valore 
nutrizionale è plausibile pensare che i prodotti di stagione abbiano proprietà migliori. 

È necessario proporre al consumatore modelli sulla disponibilità degli alimenti di stagione 
che assicurino i consumi di frutta e verdura secondo le raccomandazioni nutrizionali.

1.3.3  Prodotti ittici

La pesca e l’acquacoltura rappresentano una fonte importante di alimenti di elevato valore 
nutrizionale, di reddito e di occupazione. 

Secondo il nuovo rapporto FAO “The State of World Fisheries and Aquaculture” (2014) 
“Sempre più persone fanno affidamento su pesca e acquacoltura per la propria alimentazione 
e come fonte di reddito, ma pratiche errate e cattiva gestione minacciano la sostenibilità del 
settore”.

Negli ultimi decenni si è assistito, infatti, a livello mondiale, a un progressivo e sempre più 
preoccupante depauperamento delle risorse ittiche marine che si è tradotto in un contesto di 
grave crisi per tutto il settore peschereccio e per le attività ad esso connesse. Fra le cause possi-
bili bisogna menzionare l’inquinamento e le importanti modificazioni climatiche che possono 
aver influenzato negativamente il normale ciclo biologico di molte specie, l’aumento della po-
polazione e l›eccessiva domanda che hanno portato negli ultimi anni al miglioramento delle 
tecnologie di pesca e ad un conseguente eccessivo sforzo di cattura, che ha gravemente ridotto 
le riserve ittiche.

Lo stato di conservazione dei pesci di acqua dolce è molto critico, quasi tutte le specie sono a 
rischio estinzione a causa della distruzione degli habitat, l›inquinamento, l›immissione di specie 
aliene (Zerunian, 2002). 

Con la crescita delle conoscenze e lo sviluppo dinamico della pesca è aumentata la percezio-
ne che le risorse acquatiche, per quanto rinnovabili, non sono infinite e hanno bisogno di essere 
correttamente gestite se vogliamo mantenere il loro contributo al benessere nutrizionale, eco-
nomico e sociale della crescente popolazione mondiale. Le politiche della pesca devono quin-
di ridurre il livello di sovra sfruttamento delle risorse biologiche e garantirne la rinnovabilità, 
anche a tutela delle funzioni strategiche della pesca (alimentazione, economia, occupazione, 
conservazione delle attività tradizionali e delle culture, presidio del mare).

L’acquacoltura può assicurare pesce sano e gustoso e negli ultimi 20 anni è cresciuta di quasi 
il 10% l’anno. L’acquacoltura permette di soddisfare la domanda crescente di pesce mantenen-
do al contempo le quote di pescato a livelli sostenibili. La sostenibilità è un elemento centrale 
nella crescita dell’acquacoltura e implica una maggiore diversità di specie, un uso responsa-
bile delle materie prime dei mangimi, meno dipendenti dai pesci selvatici, una buona salute 
degli animali, metodi di produzione rispettosi dell’ambiente, un elevato livello di protezione 
dei consumatori ed un beneficio a livello sociale. Informazione sull’impatto ambientale dell’ac-
quacoltura si può trovare nel capitolo 5 del Rapporto 2012 del MIPAAF “Lo stato della pesca e 
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dell’acquacoltura nei mari italiani” a cura di S. Cautadella e M. Spagnolo.
Negli anni c’è stata l’emanazione di regole comunitarie e nazionali e l’assunzione dell’impe-

gno pubblico e delle imprese per contenere le esternalità negative della pesca e dell’acquacoltura 
per raggiungere gli obiettivi di sostenibilità.

La FAO ha redatto un Codice di Condotta per la Pesca Responsabile (Code of Conduct for 
Responsible Fisheries) globale che stabilisce principi e standard applicabili alla conservazione, 
gestione e sviluppo di tutta la pesca e l’acquacoltura. Il Codice, che è stato unanimemente adot-
tato il 31 ottobre 1995 dalla Conferenza della FAO, fornisce la struttura necessaria agli sforzi 
nazionali ed internazionali, per assicurare uno sfruttamento sostenibile delle risorse acquatiche 
viventi in armonia con l’ambiente.

La FAO promuove anche «Blue Growth» (La Crescita Blu) come quadro di riferimento per 
garantire una gestione sostenibile, e sensibile alle istanze socioeconomiche, degli oceani e delle 
zone umide. 

Nel 2013 la Commissione europea ha approvato, insieme ai governi degli Stati membri e al 
Parlamento europeo, una nuova politica comune per rilanciare il settore della pesca e dell’acqua-
coltura in Europa e renderlo più sostenibile dal punto di vista ambientale, economico e sociale.

In questo quadro è necessario fare alcune considerazioni anche riguardo l’uso responsabile 
delle risorse. Infatti, se da un lato un modo di difendere le risorse viventi del mare è quello di 
evitare gli sprechi o il sovra sfruttamento di alcune specie bersaglio (merluzzi, sogliole etc.), 
dall’altro risulta necessario che anche i cittadini siano sensibilizzati verso un “consumo soste-
nibile”, che possa contribuire alla riduzione del prelievo attraverso anche una maggiore diver-
sificazione delle scelte.

Secondo il Ministero Italiano delle Politiche agricole, alimentari e forestali, delle oltre 700 
specie commestibili, solo il 10% circa è effettivamente commercializzato, a causa di abitudini 
alimentari e culturali ormai consolidate. È stato calcolato che, sui banchi delle pescherie, possa-
no essere commercializzate fino a trenta specie diverse, ma questo non significa che altre specie 
non siano catturate. Al contrario, molte di queste, comunemente classificate dagli operatori 
come “by-catch” o catture accessorie, dopo essere state pescate non sono commercializzate per 
il loro scarso o nullo valore di mercato. I consumatori non le conoscono o riconoscono sui ban-
chi di vendita, non le richiedono e non vi è quindi un regolare approvvigionamento dalla catena 
di distribuzione commerciale.

1.3.4  Agricoltura biologica

L’influenza negativa della produzione agricola convenzionale sull’ecosistema è largamente do-
cumentata. L’aumento dell’uso di input esterni, come fertilizzanti e pesticidi, avvenuto princi-
palmente a partire dagli anni ’50 del secolo scorso si è concretizzato in un significativo aumento 
della produttività ma, allo stesso tempo, in una insostenibile pressione sull’ambiente in termini 
di gas ad effetto serra, eutrofizzazione e acidificazione delle acque, presenza di residui di pesti-
cidi, perdita di biodiversità. Alcuni sistemi di produzione agricola, quali l’agricoltura biologica, 
l’agricoltura integrata e l’agroecologia possono avere un ruolo positivo nello sviluppo di processi 
di riduzione dell’inquinamento e di degrado ambientale, e di ripristino delle capacità di fornire 
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servizi ecosistemici, da quello di turistico-ricreativo e storico-culturale a quello di regolazione del 
clima locale e di mitigazione dei cambiamenti climatici globali. Un numero sempre maggiore di 
aziende sceglie il metodo biologico, sia per le coltivazioni sia per gli allevamenti: Con 1.387.913 
ettari dedicati all’agricoltura biologioca (+5,8% nel 2014 rispetto al 2013) e 55.433 produttori bio 
(+5,8% nel 2014 rispetto al 2013), l’Italia assume una posizione di leader europeo del settore, sia 
per il numero di imprese sia per l’estensione delle aree biologiche15.

L’agricoltura biologica intende contrapporsi a questi effetti attraverso l’uso limitato di input 
esterni, integrato da pratiche agronomiche che sono particolarmente rispettose dell’ambiente.

Gli studi che mettono a confronto l’impatto ambientale dell’agricoltura biologica e di quella 
convenzionale sono abbastanza numerosi. Trarre delle conclusioni definitive da questi è, però 
piuttosto difficile, in quanto la diversità delle collocazioni geografiche, dei suoli, delle condizioni 
climatiche, dei metodi colturali (ci possono essere differenze anche grandi di modalità di ap-
plicazione dell’agricoltura biologica come pure della convenzionale) possono avere un’influenza 
determinante sui risultati (Stolze et al., 2000; Foster et al, 2006).

In generale, se gli indicatori di impatto ambientale vengono calcolati facendo riferimento all’u-
nità di superficie i risultati sono a vantaggio del metodo biologico; se invece il calcolo viene ef-
fettuato per unità di prodotto si ottiene spesso il risultato opposto. La causa di ciò è da attribuire 
alle minori rese ottenute dai campi biologici rispetto ai convenzionali e, quindi, alla necessità di 
impiegare più superficie per avere lo stesso quantitativo di prodotto (Seufert et al., 2012; Venkat, 
2012). Questo vale anche per gli allevamenti, perché la normativa del biologico prevede che l’ali-
mentazione del bestiame sia prevalentemente al pascolo e che si rispetti il benessere degli animali, 
il che implica che sia lasciato un maggior spazio a loro disposizione.

Un approccio interessante per cercare di avere un quadro più chiaro di quanto la ricerca scien-
tifica ha prodotto in questi anni su questo tema è quello dell’impiego della meta-analisi. Nel 2009, 
Mondelaers et al., (2009) hanno condotto una meta-analisi dalla quale è risultato che i suoli sui 
quali sono stati utilizzati sistemi agricoli biologici hanno mediamente un maggior contenuto di 
sostanza organica. Sul dilavamento di azoto e fosforo e sulle emissioni di gas serra i risultati han-
no indicato che quando questi parametri sono espressi per superficie di produzione, l’agricoltura 
biologica si comporta meglio della convenzionale; quando invece vengono espressi per unità di 
prodotto, le differenze a vantaggio del biologico divengono più piccole o non ci sono affatto.

Questi risultati sono stati confermati da un altro lavoro di meta-analisi pubblicato più di re-
cente (Tuomisto et al., 2012), dal quale è emerso anche che i sistemi biologici richiedono input di 
energia inferiori di quelli convenzionali, come era emerso in uno studio di Pimentel et al. (2005). 
Presso il centro di ricerca “Enrico Avanzi” dell’Università di Pisa16 è stata condotta una sperimen-
tazione per mettere a confronto i consumi energetici del sistema di coltivazione convenzionale 
con quello biologico (quantificazione di ogni tipo di apporto energetico utilizzato – dal seme al 
prodotto alimentare – inclusi i consumi di carburante per le lavorazioni del terreno, la semina e 
il raccolto, l’energia spesa per la produzione di diserbanti, concimi e antiparassitari e la sua distri-
buzione nel campo). I dati emersi dalla ricerca evidenziano che, a fronte di circa 21.000 MJ per 

15	 MATTM. Relazione sullo stato dell’ambiente, 2016 (pag. XI)
16	 http://www.avanzi.unipi.it/

http://www.avanzi.unipi.it/
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ettaro all’anno necessari nel convenzionale, il biologico presenta un conto di 12.000 MJ, con un 
evidente risparmio del 50% di energia. 

Un ruolo importante che l’agricoltura biologica può svolgere è quello di aumentare il seque-
stro del carbonio (CO2) dell’atmosfera nel suolo. Questo ruolo è fondamentale per la qualità del 
suolo e perché contribuisce a mitigare le emissioni di gas serra e, quindi, i cambiamenti climatici. 
(Niggli et al., 2008; Pimentel et al., 2005). I risultati di una ricerca di analisi di 74 studi, condot-
to da Gattinger et al, 2012, sul paragone degli effetti sul terreno delle coltivazioni biologiche e 
di quelle convenzionali misurando la quantità di carbonio presente nell’humus, hanno rivelato 
che, usando  il metodo biologico si riscontra, per ogni ettaro, 3,5 tonnellate in più di depositi di 
carbonio rispetto ai terreni in cui si è fatto ricorso a concimi artificiali. Lo studio ha dimostrato 
che se tutte le superficie agricole fossero coltivate con il metodo biologico, le emissioni di CO2 
causate dall’agricoltura potrebbero venir ridotte del 23% in Europa e del 36% negli USA. Questo 
dato corrisponderebbe a circa il 13% della riduzione complessiva necessaria per raggiungere gli 
obiettivi climatici fissati per il 2030.

Inoltre, la gestione attenta della nutrizione delle piante che viene seguita nel metodo biologico 
si riflette nella riduzione delle emissioni di ossido di azoto (N2O). Riguardo invece l’adattamento 
ai cambiamenti climatici, i sistemi dell’agricoltura biologica hanno una forte potenzialità nell’au-
mentarne la resilienza attraverso la diversificazione delle aziende e l’aumento fertilità del suolo ri-
spetto all’agricoltura non biologica, grazie ai contenuti più alti di materia organica e alla maggiore 
attività biologica dei suoli coltivati (Stolze et al., 2000; Scialabba and Muller-Lindenlauf, 2010). 

Da quanto esposto appare evidente che uno dei problemi più importanti da risolvere per il 
biologico, e la cui soluzione potrebbe determinare un salto significativo nello sviluppo del settore 
e nella diffusione del metodo di coltivazione, è quello delle rese di produzione.

Il metodo di coltivazione, con la proibizione dell’uso dei pesticidi di sintesi e di fertilizzanti 
chimici, comporta che le rese di produzione siano, in genere, significativamente inferiori a quelle 
del convenzionale. Queste stesse restrizioni influenzano indirettamente la scelta delle varietà da 
coltivare, in quanto gli agricoltori biologici devono porre più attenzione alla resistenza genetica di 
quanto debbono fare i coltivatori convenzionali (Brandt et al., 2011). Varietà altamente resistenti 
tendono ad avere contenuti relativamente alti di metaboliti secondari di difesa come, ad esempio, 
i composti fenolici (Leiss et al., 2009; Veberic et al. 2005). Spesso queste varietà resistenti si iden-
tificano con varietà locali (Nisha et al., 2009; Iacopini et al., 2010; Lutaladio et al., 2010; Ilahy et al 
2011), il cui impiego avviene soprattutto da parte dei piccoli coltivatori, come spesso sono quelli 
biologici. Tutto ciò ha riflessi importanti per il mantenimento della varietà alimentare, concetto 
che si coniuga direttamente con quello della biodiversità agraria. 

Tuttavia, anche le varietà locali sono spesso caratterizzate da una bassa produttività, che evi-
dentemente ne ha determinato il non utilizzo a livello commerciale.

Uno dei fattori che maggiormente determina il risultato negativo in termini di rese è il fatto 
che nel biologico vengono usate varietà che hanno il loro impiego tradizionale nell’agricoltura 
convenzionale. Si stima, infatti, che circa il 95% delle varietà oggi usate per la produzione bio-
logica siano state ibridate per l’impiego in agricoltura convenzionale ad alto input. Alcuni studi 
hanno dimostrato che le varietà impiegate nel convenzionale mancano di tratti importanti neces-
sari per la produzione con il metodo biologico, come l’essere adatte alla gestione della fertilità del 
suolo che si fa nel biologico (Lammerts van Bueren et al., 2002). Si è visto, infatti, che la selezione 
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effettuata direttamente nel biologico permette di ottenere ibridi in grado di dare rese più elevate 
di quelle degli ibridi ottenuti in sistemi di convenzionali (Murphy et al., 2007; Wolfe et al., 2008). 
Il ricorso alle tecniche di ibridazione per arrivare ad ottenere varietà adatte al biologico è quindi 
assolutamente necessario. Obiettivi dell’ibridazione per il settore del biologico, come la resa, la re-
sistenza agli stress biotici e abiotici, la qualità tecnologica (per il frumento, ad esempio), la qualità 
sensoriale, non sono particolarmente diversi dagli obiettivi dell’ibridazione per il convenzionale; 
ma è essenziale che tali tratti siano espressi in condizioni di basso input, come quelle in cui opera 
il biologico, che non possono essere garantite se la selezione viene fatta in condizioni agronomi-
che di alto input.

La biodiversità agricola o agrobiodiversità è fondamentale per la produzione agricola, la sicu-
rezza alimentare e la conservazione dell’ambiente. Nel termine agrobiodiversità, infatti, vengono 
racchiuse un’ampia varietà di specie e risorse genetiche, ma anche i modi in cui un agricoltore 
può sfruttarle per produrre e gestire le colture, la terra, l’acqua, gli insetti, il biota (Thrupp 2000). 
La biodiversità agricola, inoltre, fornisce i cosiddetti “servizi ecosistemici” per l’azienda, come 
l’impollinazione, un aumento della fertilità, la gestione degli insetti e delle patologie. Negli ultimi 
40 anni il modello e gli schemi dell’agricoltura industriale/convenzionale hanno provocato una 
seria degradazione delle risorse naturali e, in particolare, della biodiversità: perdita di risorse 
genetiche vegetali e animali, di insetti e di organismi del suolo. L’erosione della biodiversità si è 
manifestata sia all’interno dei sistemi agricoli che al di fuori, negli habitat naturali. 

L’agricoltura biologica ha come principale obiettivo quello di mantenere e aumentare la fer-
tilità naturale del suolo. Allo scopo prevede l’uso di colture azoto-fissatrici, il riciclo dei residui 
colturali, l’uso di fertilizzante organico e di colture perenni. Tutto ciò promuove livelli superiori 
di materia organica e di attività biologica nel suolo (numero e varietà di microorganismi del 
suolo). I microrganismi, come batteri o funghi, giocano un ruolo centrale nel mantenere la fer-
tilità del suolo attraverso la decomposizione della materia organica. Diversi studi hanno dimo-
strato un aumento della biodiversità, dell’attività biologica e della fertilità di suoli gestiti attra-
verso il sistema dell’agricoltura biologica (Bengtsson et al. 2005; Pimentel et al. 2005; Mader et 
al. 2002). Inoltre, nelle aziende biologiche è stata osservata una più alta diversità ed abbondanza 
di uccelli, impollinatori, insetti e piante erbacee rispetto a quelle convenzionali (Holzschuh et 
al. 2008; Rundlöf et al. 2008a; Rundlöf et al. 2008b; Holzschuh et al. 2007).

E’ stato anche dimostrato che all’interno di un’azienda la biodiversità viene influenzata sia 
dal sistema di coltivazione impiegato nell’azienda stessa che dalla gestione di quelle circostanti 
(Gabriel et al. 2010). Questa osservazione mette in evidenza il ruolo cruciale giocato dalla com-
posizione dell’intero territorio e, quindi, dal panorama sulla biodiversità.

1.3.5  Spreco alimentare: definizione, cause e conseguenze  
sugli indici di sostenibilità del pianeta 

Premessa
Circa un terzo di tutto il cibo che è prodotto nel mondo e destinato all’alimentazione umana 

non è consumato (Gustavsson et al. 2011). Per produrre tale cibo sono utilizzate risorse econo-
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miche ma soprattutto ambientali (come il consumo di acqua, di terra, di energia, produzione 
di rifiuti etc.), quindi il non utilizzo di questo cibo comporta che tutte le risorse spese per po-
terlo raccogliere, produrre, trasportare, conservare e smaltire, vadano perdute. Tali risorse che 
hanno un chiaro costo ambientale in termini di emissione di CO2 per esempio, si traducono in 
un danno ambientale di proporzioni elevatissime. Il cibo che è perso durante la coltivazione 
agricola, il raccolto e le trasformazioni industriali è differenziato dalla perdita che si ha a livello 
del consumatore evidenziando una filiera di spreco che ricalca la filiera agroalimentare dalla 
raccolta fino alla tavola del consumatore. La sfida del prossimo secolo sarà di ridurre in maniera 
considerevole tale spreco alimentare e il danno ambientale che ne deriva ottimizzando i passag-
gi della filiera e di orientare l’essere umano verso scelte di conservazione ambientale attraverso 
un saggio e responsabile utilizzo del cibo. 

Stato dell’arte
A livello istituzionale, non esiste una definizione univoca di spreco alimentare ma sicura-

mente le definizioni adottate dalla FAO rappresentano un punto di riferimento su cui basarsi: 
la perdita alimentare ove le perdite vengono identificate nelle diverse fasi della produzione agri-
cola, dalla raccolta alla trasformazione industriale e quella dello spreco alimentare caratteristico 
dell’ultima fase della catena alimentare dalla distribuzione fino al consumo (Gustavsson et al. 
2011). Più recentemente la FAO (2013) ha introdotto il termine “food wastage” che prende in 
considerazione sia la perdita (chiamata “food loss” in inglese) che lo spreco alimentare (chiamato 
“food waste” in inglese), termine introdotto a fini pratici per riuscire ad avere un indice cumu-
lativo dello spreco e della perdita alimentare. La traduzione più corretta del termine “wastage” 
in italiano è spreco, perciò in questo documento il termine “wastage” verrà tradotto in spreco 
totale. La Commissione per l’Agricoltura e lo Sviluppo Rurale (AGRI) ha definito lo spreco 
alimentare come “l’insieme dei prodotti scartati dalla catena agroalimentare, che per ragioni 
economiche, estetiche o per la prossimità della scadenza di consumo, seppure ancora comme-
stibili e quindi potenzialmente destinabili al consumo umano, in assenza di un possibile uso 
alternativo, sono destinati ad essere eliminati e smaltiti, producendo effetti negativi dal punto 
di vista ambientale, costi economici e mancati guadagni per le imprese” (AGRI, 2011). Questa 
definizione più specifica e articolata rispetto a quella più essenziale della FAO pone l’attenzione 
sia sulle ragioni dello scarto (economiche, per scadenza o estetiche) che sulle conseguenze (am-
bientali, economiche).  In questo modo è fornito un taglio più pratico ma anche meno preciso, 
giacché le ragioni dello spreco sono moltissime, incluse quelle culturali o legate alla mancanza 
di coscienza o rispetto per il Pianeta. Inoltre, legare il concetto di spreco alimentare ai mancati 
guadagni delle aziende può rappresentare un pericoloso campanello d’allarme poiché molto 
spesso quando il profitto economico si scontra con le ragioni ambientali, il Pianeta ha spesso un 
riscontro negativo. Negli Stati Uniti, EPA (Agenzia per la Protezione dell’Ambiente) definisce 
lo spreco alimentare come “alimenti non consumati e scartati durante la loro preparazione, 
provenienti dalle abitazioni e dai locali commerciali come supermercati, ristoranti, bar e mense 
aziendali”. In questo caso sono coinvolti gli altri attori, oltre che i consumatori, responsabili 
dello spreco alimentare, cioè ristoratori, supermercati bar etc. ma è trascurato lo spreco dovuto 
alle condizioni di trasporto oppure alle tecniche di conservazione. Il Dipartimento dell’Agri-
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coltura degli Stati Uniti (USDA, 2009) ha ulteriormente complicato la situazione identificando 
tre tipologie di sprechi lungo la filiera agroalimentare: le perdite dal campo ai punti vendita, le 
perdite presso i punti vendita e le perdite presso il consumatore.  Questa definizione ha l’unico 
vantaggio di identificare in maniera precisa, nel momento in cui è calcolato sperimentalmente, 
i punti dove lo spreco avviene. Come si può intuire facilmente, il salto campo-punto vendita 
include tutti gli aspetti agronomici, di trasporto e distribuzione che sicuramente producono 
una mole di spreco superiore alle perdite dei punti vendita o dovute al consumatore e sembra 
abbastanza poco corretto paragonare i due estremi, sarebbe molto più utile avere, come nella 
definizione FAO, una parcellizzazione delle varie fasi dove lo spreco o le perdite avvengono. Re-
centemente anche la Fondazione della Barilla Center for Food and Nutrition (BCFN, 2012) ha 
definito le perdite alimentari come quelle che si determinano a monte della filiera agroalimenta-
re, principalmente in fase di semina, coltivazione, raccolta, trattamento, conservazione e prima 
trasformazione agricola. Queste perdite sono in parte dovute a fattori climatici e ambientali e a 
cause accidentali riconducibili ai limiti delle tecniche agricole impiegate e delle infrastrutture. 
Rientrano in questa categoria anche perdite causate da motivazioni di ordine economico, come 
gli standard estetici e qualitativi imposti dal mercato, le regolamentazioni in materia alimentare 
e la maggiore o minore convenienza delle operazioni di raccolta. Gli sprechi alimentari secondo 
il BCFN “avvengono durante la trasformazione industriale, la distribuzione e il consumo finale. 
Tra questi rientrano le scelte intenzionali, in base alle quali il cibo perfettamente commestibile 
è scartato e gettato via”. La definizione del BCFN è sicuramente ben strutturata e dettagliata e 
include anche le scelte intenzionali di spreco alimentare che sono sicuramente da condannare. 
Data l’importanza dell’argomento, molte organizzazioni governative e non, hanno fornito la 
loro definizione di spreco alimentare con piccole variazioni sul tema che racchiudono le com-
petenze e gli interessi dei proponenti. In generale, malgrado il fiorire di varie scuole di pensiero, 
è abbastanza evidente notare come tutte queste definizioni concordino nel dividere i due tipi di 
spreco, come originariamente proposto dalla FAO, per tale motivo, nel corso del testo, faremo 
riferimento a questa definizione, concentrandoci principalmente sullo spreco alimentare piut-
tosto che sulle perdite, data la natura del documento rivolto ai consumatori.

Entità del fenomeno spreco alimentare 
La FAO ha pubblicato due lavori (Gustavsson et al. 2011; FAO 2013) dove sono stati con-

frontati i dati di perdita e di spreco alimentare nelle regioni FAO calcolati utilizzando le in-
formazioni contenute nei Food Balance Sheet (FBS, 2014). Nel primo report della FAO, i dati 
mostrano una perdita alimentare pari a 280 kg/anno e 300 kg/anno in Europa e Nord America 
rispettivamente, e di 120 kg/anno e 170 kg/anno in Africa sub sahariana e in sud est Asia rispet-
tivamente (Gustavsson et al. 2011). Se invece ci focalizziamo sullo spreco alimentare a livello 
dell’utilizzatore finale, cioè l’uomo, i valori risultano di 95 kg/anno e 115 kg/anno per Europa e 
nord America rispettivamente e solo di 6 kg/anno per l’Africa sub-sahariana e di 11 kg/anno per 
l’Asia meridionale (Figura 1). Questo dato ci conferma ciò che è purtroppo drammaticamente 
noto, cioè l’assoluta nefandezza dello spreco alimentare nei paesi occidentalizzati, dove molto 
spesso per motivi banali e legati all’estetica del prodotto o a ragioni culturali, la quantità di cibo 
che è sprecata a livello di consumo è enorme se confrontata con lo spreco che avviene nei paesi 
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in via di sviluppo, dove ovviamente giocano un ruolo fondamentale, la povertà e l’inaccessibilità 
al cibo della maggior parte della popolazione. Nei paesi in via di sviluppo circa il 40% dello spre-
co totale (food wastage) avviene durante la filiera mentre nei paesi occidentali circa 222 milioni 
di tonnellate di cibo vengono sprecate durante la fase di consumo, una quantità paragonabile 
alla produzione totale di cibo dell’africa sub sahariana (230 milioni di tonnellate) (Gustavsson 
et al. 2011). La produzione agricola rappresenta la sorgente più elevata di sprechi alimentari con 
circa 500 milioni di tonnellate, seguita dalla fase di raccolta e conservazione degli alimenti e dal 
consumo (350 milioni di tonnellate), rilevante il contributo della distribuzione circa 200 ton-
nellate annue (FAO, 2013). Nei paesi più poveri soprattutto in Africa sub-sahariana e in Asia 
meridionale, lo stoccaggio dei raccolti rimane inadeguato, causando lo spreco delle produzioni 
agricole proprio dove esiste il bisogno maggiore. Inoltre, anche le apparecchiature, i sistemi di 
refrigerazione e le tecnologie di stoccaggio e trasporto sono carenti e contribuiscono enorme-
mente allo spreco. Nei ricchi Paesi occidentali dove esistono unità di stoccaggio, sistemi refri-
geranti efficaci, prodotti chimici antifungini e antiparassitari, tecniche di conservazione (atmo-
sfera modificata) tese ad aumentare la vita media del prodotto anche qui si consuma il dramma 
dello spreco di cibo ma soprattutto a livello dell’anello uomo nella catena alimentare. Sempre 
tenendo in mente che i dati disponibili ci forniscono una stima basata sui dati epidemiologici 
disponibili e non sulla valutazione sperimentale dello spreco, come descritto nella Figura 2, la 
percentuale di spreco alimentare per frutta e verdura, dovuta al consumatore, sia più elevata in 
Europa (13%) e America settentrionale (18%), rispetto all’Africa sub sahariana (2,9%) e all’Asia 
meridionale (3,3%), rispecchiando ciò che è stato visto per i dati di spreco totale (Gustavsson 
et al. 2011). Lo stesso andamento si osserva anche per la carne (Figura 2) dove la percentuale di 
spreco a livello del consumatore è del 10% circa per Europa e America settentrionale e Oceania 
rispetto all’1.8% dell’Africa sub-sahariana. In Figura 3 sono riportati i dati relativi allo spreco 
totale di frutta e verdura e carne e derivati a livello di fase distributiva (Gustavsson et al. 2011). 
Differentemente da quanto visto per lo spreco a livello del consumatore, l’Africa sub-sahariana 
mostra la percentuale più elevata sia per frutta e verdura (11%) che per carne e derivati (6%) 
rispetto al 7.7% e 9.2% (frutta e verdura) e al 3.6% e 3.6% (carne) in Europa e America setten-
trionale. In Italia, l’indagine condotta nel 2011 dal Prof. Segrè dell’Università di Bologna ha 
calcolato uno spreco di circa 20 tonnellate procapite nel passaggio dal campo al punto vendita, 
mentre lo spreco alimentare domestico ammonterebbe a circa 108 kg procapite (Segrè & Fala-
sconi 2011). Se confrontiamo questo dato con gli altri dati disponibili sullo spreco in Europa, 
possiamo vedere che nel Regno Unito tale valore ammonta a circa 110 kg procapite, 99 kg pro-
capite per la Francia, 82 kg procapite per la Germania e 72 kg procapite in Svezia (BCFN 2012), 
c’è pero da dire come questi dati siano frutto di indagini separate e utilizzando metodologie 
diverse, quindi il confronto deve sempre essere visto con beneficio d’inventario. 

Cause dello spreco alimentare.
Per discutere tutti gli aspetti legati allo spreco alimentare a livello di distribuzione e consumo 

individuale servirebbe molto più spazio e molte più informazioni disponibili, possiamo però 
dire che a livello distributivo la maggior parte dello spreco avviene perché vengono eseguiti 
ordini maggiori rispetto alle reali possibilità di vendita del negozio, supermercato o ristorante 
per i vari alimenti. Questo è ancora più vero per quegli alimenti come frutta e verdura che sono 
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altamente deperibili e che hanno una data di scadenza molto breve. Inoltre molto spesso gli ali-
menti che presentano delle minime imperfezioni estetiche come una macchiolina nella buccia 
di una mela o un’ammaccatura o una curvatura insolita di banane e carote, sono sufficienti per 
non porli sugli scaffali dei supermercati aumentando la mole di alimenti sprecati senza ragione. 
Inoltre molto spesso è proprio il consumatore che favorisce tale atteggiamento protestando o 
non acquistando l’alimento non esteticamente perfetto, bisognerebbe fare uno sforzo “cultu-
rale” per evitare questo tipo di “discriminazione estetica alimentare” che molto spesso non ha 
nessuna corrispondenza con il valore nutrizionale del prodotto alimentare. Situazione opposta 
nei paesi in via di sviluppo dove invece le carenze sono principalmente dovute alle scarse con-
dizioni igieniche e alla mancanza di frigoriferi adatti per la conservazione dei cibi.  

A livello individuale molto spesso gli sprechi riflettono una mancanza di cultura del valore 
del cibo, un’esagerazione quantitativa nel preparare pasti troppo abbondanti, per cui gli invi-
tati non mangiano tutto ciò che gli è proposto, molto spesso non esiste una cultura del riciclo 
degli avanzi dei pasti che ridurrebbe enormemente lo spreco. L’organizzazione delle risorse 
alimentari della famiglia è altresì importante, molto spesso l’acquisto di dosi eccessive di ali-
menti immagazzinati nei frigoriferi si protrae oltre la data di scadenza dell’alimento causando 
lo spreco dello stesso. Per tale motivo è importante controllare le date di scadenza dei singoli 
cibi evitando di conservare cibi che hanno scadenze vicine alla data d’acquisto se si ha la di-
spensa già colma, oppure evitare di acquistare quantità eccessive di alimenti che sono deperibili, 
come frutta e verdura, che contengono sostanze bioattive come vitamine, antiossidanti, etc. che 
si deperiscono velocemente. Purtroppo in questo clima generale di recessione sono sempre di 
più le offerte promozionali che propongono l’acquisto a prezzi più bassi di cibi prossimi alla 
scadenza e che quindi devono essere consumati al più presto, oppure delle famose occasioni 
compra uno e prendi tre, che comporta l’accumulo incontrollato del frigorifero, primo passo 
verso lo spreco alimentare. In quest’ottica sarebbe importante acquistare tali prodotti insieme 
con altre famiglie o amici, in modo da favorire la distribuzione ed un utilizzo immediato senza 
pericoli di spreco.  Sebbene l’aspetto economico sia cruciale, è sempre opportuno eseguire una 
stima dei tempi di consumo per evitare di gettare nella spazzatura l’eccesso di cibo acquistato. A 
livello invece di ristoranti, bar e trattorie possiamo parlare di uno spreco legato alla difficoltà di 
pianificare la mole di clienti che arriveranno, oppure l’usanza di organizzare buffet pantagrue-
lici a prezzi molto contenuti, che se da un lato favoriscono comportamenti alimentari aberranti 
con un introito calorico molto al disopra dei normali standard, dall’altro sono causa di spreco 
alimentare data la mole eccessiva di cibo che viene preparata e che spesso non viene consumata. 
Inoltre, ma qui entriamo in un terreno delicato, anche l’entità delle porzioni ha una sua impor-
tanza, per cui molto spesso i ristoratori forniscono porzioni molto abbondanti che spesso non 
sono consumate aumentando la rilevanza dello spreco alimentare. E’ altresì comprensibile che 
chi vada al ristorante voglia mangiare meglio e più del normale, ma sarebbe importante che si 
avesse un’attenzione agli stimoli che vengono dal corpo per evitare di eccedere in “abbuffate” 
ipercaloriche che, oltre ad avere un impatto negativo sul metabolismo, sfociano in una notevole 
mole di cibo inutilizzato. 
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Impatto sulle risorse ambientali
E’ stato calcolato che circa un terzo di tutto il cibo che è prodotto nel mondo, e destina-

to all’alimentazione umana, non è consumato. Più precisamente la FAO ha stimato come il 
volume globale di parte edibile di cibo sprecato è di circa 1.3 giga tonnellate (Gt) un numero 
impressionante soprattutto se confrontato con la produzione agricola totale, che è di circa 6 Gt 
(Gustavsson et al. 2011). Per produrre tale cibo sono utilizzate risorse economiche ma soprat-
tutto ambientali (i.e. acqua, energia, terreno), quindi il non utilizzo di questo cibo, comporta 
che tutte le risorse spese per poterlo raccogliere, produrre, trasportare e conservare, vadano 
perdute, risorse che hanno un chiaro costo ambientale in termini di emissione di CO2 per esem-
pio e che si traducono in un danno ambientale di proporzioni elevatissime. Se consideriamo 
dati globali (Fonte FAO) riferiti a tutto il pianeta, si può notare come la produzione agricola 
con il suo 33% è responsabile del volume maggiore, circa 500 milioni di tonnellate di perdita 
alimentare, ma la parte imputabile al consumo è altresì elevata essendo pari a circa 320 milioni 
di tonnellate (FAO, 2013). Sempre secondo fonti FAO, l’impronta di carbonio relativa al cibo 
prodotto e non utilizzato è di 3.3 Gt di CO2 equivalenti, che inserisce lo spreco alimentare totale 
al terzo posto, dopo Cina e USA, nella speciale classifica dei maggiori produttori di CO2 (FAO, 
2013) seguita da paesi con economie stabili e/o in crescita come la Russia, l’India, il Giappone, 
il Brasile, la Germania, il Canada e il Regno Unito (Figura 5). Questa cifra rappresenta più del 
doppio del totale delle emissioni di tutte le strade degli USA nel 2010 pari a 1.5 Gt di CO2 equi-
valenti. Sempre secondo la FAO lo spazio occupato da tutto il cibo prodotto e non consumato è 
comparabile a circa 1.4 bilioni di ettari cioè il 30% delle terre agricole del Pianeta sottolineando 
il grande impatto che questi numeri hanno sul Pianeta.

Se si vanno a vedere quali sono i gruppi alimentari che più contribuiscono allo spreco ali-
mentare totale in termini di emissioni di CO2, si osserva che i cereali, con il loro 34% del totale 
sono i maggiori contributori, seguiti dalla carne (21%) e dalla verdura (21%) come descritto in 
Figura 4 (FAO, 2013). Se ci si focalizza invece su quali passaggi legati alla catena alimentare del 
cibo si stima l’impronta di carbonio più elevata, si osserva che a livello del consumatore si ha 
uno spreco di circa il 37% del totale e che è anche responsabile del 22 % del volume totale di cibo 
inutilizzato, di seguito la produzione agricola (16%) e le trasformazioni post-raccolta e la con-
servazione (14%). Allo scopo di rafforzare ciò che è stato mostrato in precedenza per il volume 
di cibo sprecato, la quantità pro-capite d’impronta di carbonio associata allo spreco alimentare 
totale è di circa 500 kg CO2 equivalenti/anno, con America del nord e Oceania che emetto-
no circa 900 Kg CO2 equivalenti/anno seguiti dall’Europa (680 Kg CO2 equivalenti/anno) e 
dall’Asia industrializzata con 730 Kg CO2 equivalenti/anno. Dati fortemente contrastanti se li 
confrontiamo con i dati relativi ai paesi in via di sviluppo dove le emissioni sono inferiori ai 200 
Kg CO2 equivalenti/anno per l’Africa sub sahariana e non superano le 300 Kg CO2 equivalenti/
anno per l’Asia meridionale. Bisogna sottolineare come poi per una migliore e più diretta com-
parazione, i dati dovrebbero essere espressi in riferimento ad un numero fisso di persone allo 
scopo di capire effettivamente quale sia il potenziale di emissione di CO2 per singolo individuo 
nei vari paesi annullando le differenze in termini di numerosità di popolazione.

Sebbene il calcolo dell’impronta idrica si riferisca principalmente alla fase di produzione per 
le necessità d’irrigazione e quindi non riguarda direttamente lo spreco alimentare a carico del 
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consumatore, è interessante notare come l’impronta idrica relativa allo spreco totale nel 2007 
fosse di 250 Km3 che supera l’impronta idrica di paesi come India e Cina che guidano questa 
classifica e addirittura circa 3.6 volte gli USA (FAO 2013). Per ciò che riguarda il contributo dei 
vari gruppi alimentari, i cereali fanno la parte del leone, con uno spreco totale più alto del 50% 
seguiti molto da lontano dalla frutta (circa 18%), da notare come la carne contribuisca in misura 
molto ridotta allo spreco idrico con solo il 7% del totale. 

Un approccio utile e di certo interessante ma che presenta ancora lacune metodologiche è 
quello relativo alla valutazione di costi del “wastage” alimentare. Sempre la FAO (2013) ha con-
dotto in quest’ottica un’indagine basata sui prezzi di circa 180 prodotti alimentari in più di 100 
paesi del mondo mostrando come i costi legati allo spreco totale nel mondo siano di circa 750 
billioni di dollari USA. I vegetali sono il gruppo alimentare che costa di più (23%) seguito dalla 
carne (21%), dalla frutta (19% e dai cereali (18%). 

Conclusioni
Le evidenze presentate in questo dossier ci danno una chiara idea dell’importanza del feno-

meno dello spreco alimentare e dell’impatto che ha sulle risorse del Pianeta. E’ altresì evidente 
che le diverse fasi della filiera alimentare intervengono in maniera diversa nel contributo allo 
spreco totale anche in funzione dell’area di provenienza, con uno spreco alimentare molto più 
marcato a livello del consumatore nei paesi più sviluppati rispetto ai paesi in via di sviluppo 
dove hanno un peso maggiore i procedimenti a valle del consumo.

Bisogna precisare che, come sottolineato dalla FAO stessa, le stime presentate sullo spreco 
alimentare sono da prendere con cautela, vista la mancanza di rilevamenti specifici e puntuali 
sia della quantità di alimenti sprecati durante le varie fasi della filiera ma soprattutto anche 
nell’eterogeneità dei dati disponibili. Sebbene il notevole interesse che lo spreco alimentare ha 
assunto negli ultimi anni, non esistono al momento dati sperimentali che abbiano calcolato in 
concreto lo spreco alimentare nei vari paesi del mondo. Malgrado queste limitazioni, i dati sul-
lo spreco alimentare devono essere un campanello d’allarme per gli stati membri e le maggiori 
organizzazioni internazionali che hanno un ruolo attivo nelle campagne di salvaguardia delle 
risorse del Pianeta. Sarà fondamentale riuscire a stabilire un network integrato di valutazione 
sperimentale delle cause dello spreco nelle varie filiere e nei vari paesi, per intervenire in manie-
ra mirata e puntuale. Esiste la necessità di sviluppare campagne informative mirate a fornire al 
consumatore gli strumenti per una scelta consapevole di riduzione dello spreco alimentare. Con 
l’approvazione della legge 166 del 19 agosto 2016 (legge Gadda) sono state definite le “dispo-
sizioni concernenti la donazione e la distribuzione di prodotti alimentari e farmaceutici a fini 
di solidarietà sociale e per la limitazione degli sprechi” per promuovere il recupero e la dona-
zione di prodotti  alimentari e ridurre la produzione di rifiuti. La legge prevede la promozione 
di campagne informative per incentivare la prevenzione della produzione di rifiuti alimentari 
con specifica attenzione alle pratiche virtuose nelle attività della ristorazione per sensibilizzare 
consumatori e produttori di alimenti.

La sfida del prossimo secolo sarà di ridurre in maniera considerevole lo spreco alimentare 
e il danno ambientale che ne deriva ottimizzando i passaggi della filiera e di orientare l’essere 
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umano verso scelte di conservazione ambientale attraverso un saggio, responsabile e “sosteni-
bile” utilizzo del cibo

1.3.6  Imballaggio alimentare

L’imballaggio alimentare ha lo scopo principale di proteggere e conservare l’integrità dell’a-
limento stesso da possibili rotture da deterioramento, contaminazione e manomissioni oltre a 
quello di razionalizzare gli assemblaggi dei prodotti dispensati (Sacharow et al., 1980).  L’im-
ballaggio può anche estendere significativamente la vita del prodotto fresco: i tempi di vita dei 
prodotti con un elevato contenuto di acqua, può essere prorogata di cinque volte attraverso film 
di involucro di plastica, in quanto riduce la perdita d’acqua.

L’imballaggio non ha solo uno scopo funzionale ma è importante anche dal punto di vista 
del marketing (Francis, 2010; Brody, 2002), in particolare nella promozione (descrizione, ingre-
dienti, caratteristiche e vantaggi del prodotto, messaggi promozionali e di marchio), informa-
zione (identificazione, modalità di preparazione e uso, informazioni nutrizionali e di conser-
vazione, avvertenze di sicurezza, data di scadenza) e tracciabilità del prodotto (stabilimento di 
produzione, confezionamento, vendita, lotto di produzione). 

Dal punto di vista dell’impatto ambientale, esiste un’incessante richiesta di utilizzare meno 
imballaggio possibile sui prodotti e di intensificare il riciclo (Risch, 2000). Per alcuni alimenti gli 
effetti ambientali dell’imballaggio sono estremamente elevati poiché la produzione e lo smalti-
mento dei materiali con cui è composto producono differenti livelli di impatto sull’ambiente. Le 
bottiglie di vetro che possono essere ricaricate producono meno emissioni delle bottiglie in PET 
e dei barattoli di alluminio riciclabili. Inoltre, l’impatto ambientale risulta essere relazionato alle 
dimensioni dell’imballaggio rispetto a quelle del prodotto stesso, per esempio un litro e mezzo di 
bottiglia in PET produce meno emissioni di una bottiglia in vetro di 33 centilitri, poiché viene uti-
lizzato meno materiale per ogni litro di bevanda (Swedish National Food Administration, 2009).  

Tuttavia la quantificazione dell’impatto è piuttosto problematica poiché dipende fortemente 
da come il paese smaltisce i propri rifiuti e dal grado di riciclaggio. Inoltre, deve essere consi-
derato il comportamento del consumatore in relazione allo smaltimento degli imballaggi. Tale 
elemento non permette di quantificare i possibili benefici ambientali (se esistenti) connessi con 
gli imballaggi che possono essere riutilizzati (es. vuoti di vetro) dato che tale valutazione è di-
pendente dal numero di riutilizzi di un contenitore medio. 

Per i prodotti trasformati e conservati, l’imballaggio è il principale contributore all’impatto 
ambientale, anche se è possibile il riciclo ne permette una sostanziale riduzione. 

Le raccomandazioni nutrizionali nordiche (Nordic Council of Ministers, 2012) raccoman-
dano un maggior consumo di acqua non confezionata sottolineando che i processi di imbal-
laggio ed di trasporto dell’acqua imbottigliata provocano un significativo impatto ambientale. 
Interessante è un documento francese sui consigli per la spesa (ADEME, 2012) che suggerisce 
il consumo di acqua di rubinetto e, nel caso, si preferisca l’acqua imbottigliata, consiglia verso 
la scelta di un imballaggio riciclabile (PET) con una capienza di 5 litri. Barilla considera l’acqua 
minerale a basso impatto ambientale” (BCFN, 2011) mentre danesi (Trole et al. 2014), svedesi 
(NFA, 2009) e inglesi (SDC, 2009) la sconsigliano.
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1.4 STRATEGIE NAZIONALI ED INTERNAZIONALI  
PER LO SVILUPPO SOSTENIBILE

Nel settembre 2015 sono stati definiti e approvati dalle Nazioni Unite e dai capi di Stato e di 
Governo i contenuti dell’Agenda 2030 per lo sviluppo sostenibile. Agenda 2030, espressa in 17 
obiettivi specifici comprensivi di 169 sotto obiettivi, riprende aspetti di fondamentale impor-
tanza quali l’affrontare i cambiamenti climatici e costruire società pacifiche entro l’anno 2030 
ma mira anche a porre fine alla povertà, a lottare contro l’ineguaglianza e a migliorare la so-
stenibilità dell’attuale modello di sviluppo sociale ed economico. L’Italia attraverso lo sviluppo 
del documento di Strategia Nazionale per lo Sviluppo Sostenibile (SNSvS), si è impegnata nel 
recepimento e nella definizione degli obiettivi specifici su cui sono e si stanno associando degli 
indicatori nazionali prodotti dall’Istat (Sustainable Development Goals Indicators) con la col-
laborazione di altri Eni di Ricerca (CNR, ISPRA, ENEA). Gli indicatori, sviluppati per tutti i 17 
obiettivi e disponibili a livello nazionale, mirano a quantificare ma anche a misurare l’efficacia 
delle misure di sviluppo sostenibile. Con l’approvazione da parte del Comitato interministeriale 
per la programmazione economica (CIPE) della Strategia nazionale per lo Sviluppo Sostenibile 
il 22 dicembre 2017 si sono definite le linee delle politiche economiche, sociali e ambientali fi-
nalizzate a raggiungere gli obiettivi entro il 2030.

CONCLUSIONI GENERALI

Ad oggi la sfida principale17 per il settore alimentare e agricolo è fornire cibo sufficiente, sia 
qualitativamente che quantitativamente, a soddisfare le esigenze nutrizionali della popolazione 
e allo stesso tempo conservare le risorse naturali per le generazioni presenti e future.

La FAO stima che per soddisfare la domanda di una popolazione in crescita demografica ed 
economica, la produzione alimentare dovrà aumentare di almeno il 60% entro il 2050 (FAO, 
2009). L’aumento della domanda globale di alimenti dovrà comunque essere soddisfatto in pre-
senza di diminuzione delle risorse naturali che sono alla base dell’agricoltura: terra, acqua, ferti-
lità del suolo e biodiversità sono limitati, ed il loro uso non può espandersi all’infinito, ma, anzi, 
subisce la competizione crescente da parte di altre utilizzazioni non agricole (civili, industriali, 
ricreative) o da parte di produzioni agricole non alimentari, quali i biocombustibili. Si rende 
quindi necessario promuovere l’aumento e la conservazione della produttività delle risorse na-
turali, aumentando l’efficienza di produzione alimentare, modificando la dieta e diminuendo le 
perdite e gli sprechi alimentari. Gli andamenti di consumo e di produzione alimentare sono alla 
base delle pressioni ambientali la cui area di ricerca è in continua evoluzione. 

Secondo il rapporto della FAO del 2006 chiamato “Livestock’s Long Shadow” (La lunga om-
bra del bestiame), l’attuale modello industriale di allevamento intensivo è la causa dei gravis-
simi problemi ambientali (cambiamenti climatici, inquinamento, consumo di acqua e perdita 
di biodiversità). La produzione di carne, principalmente quella bovina per il contributo delle 

17	 https://www.un.org/sustainabledevelopment/sustainable-development-goals/

http://www.fao.org/docrep/010/a0701e/a0701e00.HTM
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emissioni enteriche di metano, proprie dei ruminanti, ha un costo ambientale superiore sia a quello 
di altri tipi di carne (come pollame e coniglio) sia di altri alimenti, quali cereali, legumi, frutta e 
verdura. Inoltre, per la produzione di carne si usano risorse per produrre mangimi per gli ani-
mali, vale a dire vegetali coltivati appositamente. Si stima che la produzione di carne sia respon-
sabile del 18% delle emissioni globali di anidride carbonica dovute ad attività umane: si tratta di 
una percentuale simile a quella dell’industria e molto maggiore di quella dell’intero settore dei 
trasporti, che ammonta a circa il 13,5% (FAO, 2006). 

A fronte di ciò, diversi studi dimostrano che il consumo di un limitato quantitativo di carne 
e più esteso verso alimenti di origine vegetale, può concorrere nel raggiungimento della sosteni-
bilità dei nostri consumi alimentari e nel ridurre i costi ambientali del sistema agroalimentare. 
Per gli alimenti di origine vegetale, comunque, esistono aspetti della produzione che possono 
determinare un impatto negativo sull’ambiente quali il fuori stagione, la coltivazione in serra 
e alcune pratiche di trasporto e conservazione. Le evidenze scientifiche riportate mostrano la 
complessità nel sostenere che i prodotti alimentari, coltivati localmente, presentino un impatto 
ambientale minore rispetto agli alimenti non locali o fuori stagione. Mentre non sono in discus-
sione i minori costi per i prodotti locali freschi, la complessità risiede soprattutto nella tipologia 
di produzione e conservazione del prodotto locale e/o di stagione. In diversi studi è emerso che 
l’importazione di prodotti fuori stagione potrebbe comportare un impatto sull’ambiente mino-
re della coltivazione locale in serra o della conservazione dei prodotti di stagione poste in celle 
frigorifere per una disponibilità annuale. Inoltre, è importante considerare se all’alimento fre-
sco si conferiscono servizi aggiuntivi per il consumatore (ad es. insalata lavata e tagliata, frutta 
presentata a cubetti e confezionata etc.). Questi servizi sono indubbiamente graditi dal consu-
matore, ma includono un maggior costo ambientale. Ciò dimostra l’importanza nel correlare il 
concetto di stagionale e locale al momento di consumo dei prodotti ortofrutticoli. È necessario 
proporre al consumatore modelli sulla disponibilità degli alimenti di stagione, che assicurino i 
consumi di frutta e verdura secondo le raccomandazioni nutrizionali. 

Inoltre, sempre per i prodotti di origine vegetale, è da tenere in considerazione anche la 
facilità di deterioramento degli alimenti freschi che contribuisce a determinare la propensione 
a generare scarti. Come conseguenza di questo, risulta importante per il consumatore la cono-
scenza dei tempi di conservazione dei prodotti freschi e programmare in anticipo il loro l’acqui-
sto, così da consumarli in tempo prima della decomposizione. Esiste la necessità di sviluppare 
campagne informative mirate a fornire al consumatore gli strumenti per una scelta consapevole 
di riduzione dello spreco alimentare.

L’attenzione del consumatore verso le problematiche ambientali è notevolmente cresciuta 
nell’ultimo decennio, anche se tale interesse non sembra ancora tradotto in un effettivo com-
portamento di acquisto. In Italia, comunque, si osserva un atteggiamento positivo verso pro-
dotti biologici che trova corrispondenza con un trend aumentato del loro acquisto. 

Ad oggi, sono necessarie ulteriori evidenze per spostare i comportamenti alimentari a livello 
locale, nazionale e/o globale a sostegno della sostenibilità ambientale. Collegare la salute, i con-
sigli nutrizionali e l’ambiente significherà promuovere la salute umana e la sostenibilità delle 
risorse naturali garantendo la sicurezza alimentare.
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APPENDICE

FIGURA 1. Spreco alimentare pro-capite (kg/anno) legato al consumo nelle regioni FAO

FIGURA 2. Spreco alimentare (% del totale) legato al consumo per frutta e verdura e carne e derivati 
nelle regioni FAO
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FIGURA 3. Spreco alimentare (% del totale) legato alla distribuzione alimentare per frutta e verdura e 
carne e derivati nelle regioni FAO

FIGURA 4. Contributo (%) dei principali gruppi alimentari rispetto al totale delle emissioni di CO2 dello 
spreco alimentare totale
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FIGURA 5. Emissione di gas serra (GTonnes CO2 equivalenti). Le prime 10 posizioni includendo il con-
tributo dello spreco alimentare totale 
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2.	ARGOMENTI DI SOSTENIBILITÀ ECONOMICA 

PREMESSA

La sostenibilità economica nel sistema agro-alimentare può essere declinata su due versanti: 
quello dei produttori e quello dei consumatori (EUROSTAT, 2013; Leonardi, 2004). Nello stes-
so momento gli interessi riguardo la sostenibilità economica possono confliggere in una pro-
spettiva di breve periodo, poiché i prezzi remunerativi per i produttori possono essere troppo 
onerosi per i consumatori, o almeno per la parte meno abbiente della popolazione. Si configura 
quindi  un sistema complesso di rapporti socio-economici, tra gruppi di cittadini portatori di 
esigenze ed interessi diversi, cui la politica, in particolare la politica agricola18, cerca di rispon-
dere anche mettendo in atto provvedimenti compensatori per tutelare il reddito degli agricol-
tori (Pareglio, 2007) anche ad evitare cadute di reddito che possono, tra l’altro, riflettersi anche 
sull’offerta di lavoro in agricoltura e sul salario dei lavoratori dipendenti (European Commis-
sion, 2010). Tutto questo concorre a rafforzare una visione “non lineare” delle connessioni tra 
salute-ambiente-società già prefigurato nel modello di Waltner-Toews e Lang (2000). 

Occorre tener presente inoltre che la nutrizione entra a pieno diritto negli elementi di va-
lutazione per la stima dell’equità in salute ed in quest’ottica possiamo dire che la sostenibilità 
socio-economica passa anche per la valutazione del costo che la comunità deve sopportare per 
fare fronte alle patologie correlate all’alimentazione19. Contemporaneamente, osserviamo che 
in alcuni ambiti, come ad esempio nella valutazione della sostenibilità alimentare, parlando 
di equità e salute in ambito bioetico20 manca del tutto la dimensione “nutrizione”. Del resto, 

18	 EU-European Commission, Agriculture FAC SHEET http://ec.europa.eu/agriculture/publi/fact/policy/an4_
it.htm accesso il 2 settembre 2015

19	 Global Burden of Diseases Nutrition and Chronic Diseases (NutriCoDE), accessibile all’indirizzo http://www.
who.int/topics/global_burden_of_disease/en/  [ultimo accesso 09102017]

20	 Comitato Nazionale per la Bioetica, Orientamenti bioetici per l’equità nella salute 25 maggio 2001, Pubbli-
cazione della Presidenza del Consiglio dei Ministri, Istituto Poligrafico e Zecca dello Stato S.p.a., Roma 2003 
accessibile all’indirizzo http://bioetica.governo.it/media/170663/p49_2001_equit%C3%A0-nella-salute_it.pdf 
[ultimo accesso 09102017]

http://ec.europa.eu/agriculture/publi/fact/policy/an4_it.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/publi/fact/policy/an4_it.htm
http://www.who.int/topics/global_burden_of_disease/en/
http://www.who.int/topics/global_burden_of_disease/en/
http://bioetica.governo.it/media/170663/p49_2001_equit%C3%A0-nella-salute_it.pdf
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la coniugazione di temi etici e di agricoltura21, o temi etici e di alimentazione/nutrizione sono 
questioni di recente introduzione nel dibattito politico e tecnico-scientifico22, che nel 2013 ha 
portato ad un position paper costruito sulla base di una consultazione della comunità scientifica 
italiana, ispirato al documento della FAO (2010) sulle diete sostenibili, in cui gli autori sosten-
gono che «è assolutamente necessario includere gli aspetti sociali, economici e umani alla base 
della definizione di future politiche in grado di garantire il diritto a un cibo sano e nutriente» 
(Fatati e Poli, 2013).  

La politica agro-alimentare ha, dunque, il non facile, anche se ineludibile, compito di tenere 
conto di tutte le legittime esigenze dei diversi gruppi di cittadini interessati. È, invece, compito 
della ricerca fornire le informazioni di base e stimare i modelli che meglio descrivono le dina-
miche intersettoriali al fine di valutare l’impatto degli interventi sui diversi soggetti interessati, 
anche se alcune fasce di popolazione sono di fatto escluse per la loro particolare condizione, 
ad esempio, per le persone senza dimora23, incluse recentemente nelle statistiche ufficiali, i cui 
aspetti alimentari sono legati alla fruizione dei servizi di mensa24 o alla distribuzione di alimenti 
(ISTAT, 2014).

Nel presente lavoro, si cerca in definitiva di rispondere alla domanda “come si declina la 
relazione tra costo e dieta salutare alla luce delle disparità socio-economiche nella qualità della 
dieta evidenziate nella letteratura?” (Monsivais et al., 2012; Darmon e Drenowski, 2015) al fine 
di estrapolare possibili elementi utili per lo sviluppo delle linee guida per una alimentazione 
equilibrata per tutti.

2.1  IL COSTO DI UNA DIETA SANA

Valutare se sia possibile per tutti seguire una dieta sana richiede in primo luogo di poterne 
valutare il costo in modo tale che sia confrontabile con altri modelli di dieta e per lo stesso mo-
dello nel tempo.

Le metodologie di stima utilizzate sono principalmente tre: esprimere le quantità in unità 
confrontabili, ad esempio esprimere ciascun prodotto in termini di numero di porzioni stan-
dard (es. “tazze equivalenti”) (Cassady et al., 2007; Stewart et al., 2011), calcolare il costo per 

21	  uropean Society for Agricultural and Food Ethics, accessibile all’indirizzo www.eursafe.org [ultimo accesso 
09102017]

22	 Session “Making Guidelines for the Human Right to Adequate Food – A challenge to European Countries and 
Academia”, Sintesi negli atti della 9th European Nutrition Conference (oral communication) p. 329

23	 Il diritto all’alimentazione a tutela delle fasce più deboli della popolazione Dossier 2008, accissibile all’indirizzo 
http://nut.entecra.it/files/download/Pubblicazioni_divulgative/dossier_diritto_alimentazione_2008.pdf [ultimo 
accesso 09102017]

24	 Ministero del lavoro e delle politiche sociali, Caritas Italiana, Fio-PSD, ISTAT. Ricerca nazionale sulle condi-
zioni delle persone senza dimora 2008-2011. IIIa Fase RILEVAZIONE SULLE PERSONE SENZA DIMORA 
- QUESTIONARIO PER INTERVISTA DIRETTA NEI SERVIZI MEnSE, accessibile all’indirizzo http://www.
istat.it/it/files/2014/06/Questionario_per_intervista_diretta_MENSE.pdf?title=Povert%C3%A0+estrema+-
+12%2Fgiu%2F2014+-+Questionario+per+intervista+diretta+mense.pdf, [ultimo accesso 09102017]

http://www.eursafe.org
http://nut.entecra.it/files/download/Pubblicazioni_divulgative/dossier_diritto_alimentazione_2008.pdf
http://www.istat.it/it/files/2014/06/Questionario_per_intervista_diretta_MENSE.pdf?title=Povert%C3%A0+estrema+-+12%2Fgiu%2F2014+-+Questionario+per+intervista+diretta+mense.pdf
http://www.istat.it/it/files/2014/06/Questionario_per_intervista_diretta_MENSE.pdf?title=Povert%C3%A0+estrema+-+12%2Fgiu%2F2014+-+Questionario+per+intervista+diretta+mense.pdf
http://www.istat.it/it/files/2014/06/Questionario_per_intervista_diretta_MENSE.pdf?title=Povert%C3%A0+estrema+-+12%2Fgiu%2F2014+-+Questionario+per+intervista+diretta+mense.pdf
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unità di energia (Masset et al., 2014; Darmon e Drenowski, 2015), calcolare il costo di panieri 
di alimenti costruiti ad hoc per rappresentare una determinata dieta (Williams, 2009, Barosh et 
al., 2014).

Qualunque sia l’approccio adottato, si evidenziano criticità di tipo a) matematico: più un 
alimento è denso energeticamente e più il prezzo unitario per caloria tenderà a essere inferiore. 
In altri termini, si rileva una correlazione negativa tra densità energetica e costo per caloria, 
oppure b) logico (la densità energetica o nutrizionale non corrisponde ad un ammontare di 
prodotto plausibile per il consumatore25), o si rivela incoerente con le indicazioni in favore della 
scelta di alimenti a basso contenuto energetico (Carlson e Frazão, 2012, 2014; Darmon e Dre-
nowski, 2015). Il lavoro sui panieri sembra più realistico, perché corrisponde meglio alla realtà 
della scelta di acquisto, ma in questo caso la scelta dello scenario di riferimento risulta cruciale 
ed è fondamentale che sia assicurata la rappresentatività del campione di alimenti selezionato.

Il risultato più interessante che emerge dall’analisi della letteratura è che in definitiva la con-
clusione è quasi sempre la stessa: una dieta sana (o un paniere di alimenti salutari) costa più di 
una dieta meno sana (o di un paniere di alimenti meno salutari) in tutti gli articoli sopra citati 
nel presente paragrafo e anche altri (si veda, ad esempio, Lee et al., 2011).  

Anche un recente studio italiano ha mostrato che adottare una alimentazione mediterra-
nea, sinonimo di dieta salutare per la prevenzione di numerose malattie, può comportare una 
distribuzione diversa della spesa tra i diversi gruppi alimentari (tabella 1), con solo un leggero 
aumento della spesa corrente delle famiglie, ma comunque un aumento (Germani et al., 2014). 
Le potenzialità della dieta mediterranea come modello di dieta sostenibile è illustrato in relazio-
ne alle diverse dimensioni della sostenibilità in Donini et al. (2016). 

In un solo caso tra quelli esaminati, si è osservato che un paniere di alimenti vegetali orga-
nizzato seguendo le raccomandazioni nutrizionali può essere meno costoso anche rispetto al 
paniere calcolato per un reddito di sussistenza. Lo studio condotto negli Stati Uniti d’America 
ha messo a confronto il paniere di frutta, ortaggi e verdure nell’ambito della dieta formulata 
seguendo le linee guida del 2005 per la popolazione americana e il corrispettivo nella dieta ri-
sultante dal Thrifty Food Plan basato su un piano dietetico ottimizzato. Tutto questo era ancora 
più vero nelle aree a più basso reddito tra quelle in cui è stato condotto lo studio che annovera-
vano le città californiane di Sacramento e Los Angeles, in cui una indagine sui prezzi di frutta e 
verdura in un campione di supermercati è stata ripetuta tre volte nell’arco di 12 mesi per tenere 
conto della fluttuazione stagionale dei prezzi. Occorre, tuttavia, osservare che il costo inferiore è 
risultato per la componente “frutta”, mentre il costo di “verdure e ortaggi” nel paniere costruito 
in base alle linee guida aveva un costo superiore (Cassady et al., 2007).

Considerando, infine, l’aspetto evolutivo, mentre negli Stati Uniti d’America gli alimenti a 
bassa densità energetica hanno avuto un incremento di prezzo, mentre gli altri no, influenzan-
do così i modelli di consumo e i tassi di obesità (Monsivais e Drewnowski, 2007), in Australia 

25	 L’esempio degli autori è il seguente: “a gallon of skim milk has about half as many calories as a gallon of whole 
milk”, ossia l’autore vuole sottolineare che il consumatore ha davanti a sé “un gallone” perché dovrebbe scegliere 
l’uno o l’altro? Naturalmente se è un consumatore disattento o poco informato sulla quantità di calorie che gli è 
necessaria.
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uno studio ha evidenziato che l’accessibilità, in termini di percentuale del reddito minimo di 
sussistenza, di un paniere formato da alimenti salutari è rimasta stabile nel tempo, nonostante 
gli aumenti soprattutto per frutta, ortaggi e verdura (Williams et al., 2009). In ogni caso, pur 
nel mantenersi più elevato il costo di un paniere alimentare salutare verso il paniere dell’indice 
dei prezzi al consumo, si è osservato, sempre in Australia, che il paniere alimentare salutare è 
aumentato meno dell’indice dei prezzi al consumo (Lee et al., 2011).

In ogni caso si tratta di relazioni tra variabili teoriche, che non intervengono all’atto di acqui-
stare un alimento da parte del consumatore che seleziona i prodotti dallo scaffale del negozio in 
base alle proprie esigenze e preferenze, che difficilmente includeranno il calcolo delle suddette 
variabili.

2.2  LA RELAZIONE PREZZI-ALIMENTI SALUTARI

Nel calcolo del costo di una dieta, naturalmente, i prezzi degli alimenti costituiscono un fat-
tore basilare. Una volta definiti gli alimenti salutari e, specularmente, l’insieme degli alimenti 
meno salutari, è possibile confrontare i prezzi tra alimenti del primo o del secondo insieme, al 
fine di individuare il ruolo del prezzo nei diversi contesti di analisi. Il recente lavoro di Darmon 
e Drewnowski (2015) ha messo in evidenza che il costo per caloria è inferiore per gli alimenti a 
più elevata densità energetica e questo vale tra diversi gruppi di alimenti e all’interno dello stesso 
gruppo.  D’altro canto, anche considerando la densità nutrizionale, calcolata in base ad algoritmi 
di nutrient profiling, emerge che gli alimenti a più elevata concentrazione di nutrienti sono an-
che quelli a più elevato costo per calorie (meno densi energeticamente) (Darmon e Drewnowski, 
2015).

La politica dei prezzi può influenzare, quindi, la qualità della dieta e, quindi, influenzare anche 
alcuni indicatori dello stato di salute nella popolazione. Questo è vero in particolare se le modifi-
cazioni dei prezzi riguardino alimenti ad elevata elasticità della domanda (rapporto tra variazione 
percentuale del prezzo e variazione percentuale del consumo, inteso come acquisto), come, ad 
esempio, la “pizza” e la “soda” negli Stati Uniti d’America (USA). Si è visto, infatti, che una va-
riazione del prezzo di ciascuno dei due alimenti e, ancora di più se sono considerati entrambi, 
produce effetti desiderabili sull’assunzione di calorie e sulla riduzione del peso corporeo. È quanto 
emerge da uno dei pochi esempi di studi longitudinali, condotto in un arco di tempo ventennale 
(Kiyah et al., 2010). Tuttavia, una politica dei prezzi basata su sussidi per alimenti salutari e tas-
sazione degli alimenti non salutari in pase al nutrient profiling produce effetti significativamente 
inferiori tra i gruppi a più basso reddito (Darmon et al., 2014).

Questo risultato supporta ulteriormente l’ipotesi che il prezzo in sé non sia l’unico fattore da 
considerare nell’analisi della disuguaglianza socio-economica nella qualità della dieta, anche se 
è indubbiamente un fattore che concorre a determinarle (Darmon e Drenowski, 2015), e deve, 
quindi, essere considerato un elemento centrale nell’ambiente alimentare (Cassady et al., 2007). 
Uno studio condotto su 800 famiglie a basso reddito riporta che circa un terzo del campione ha 
indicato nel prezzo dell’alimento una barriera verso l’adozione di uno stile alimentare salutare 
(Cassady et al., 2007). Tuttavia, questi dati sembrano solo parzialmente confermati da altri studi.  
Stewart et al. (2011) mostrano come i consumatori a basso reddito non prendano in considerazio-
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ne l’opzione di sostituire alimenti ad elevata densità energetica con l’acquisto di quelli a minore 
densità, come ad esempio frutta e verdura. È proprio tale aspetto a far pensare ad una relazione 
tra prezzi e salubrità della dieta di tipo indiretto piuttosto che diretto, ossia mediato da altri fattori 
esplicativi che proviamo a declinare qui di seguito. 

Per quanto concerne l’” ambiente alimentare”, si rileva, ad esempio, che l’accesso al cibo salu-
tare a costi inferiori è maggiormente possibile laddove sia presente la grande distribuzione, che, 
invece, scarseggia nelle zone più povere (Cassady et al., 2007). D’altro canto, si è osservato, quan-
danche presenti, in alcune zone che i supermercati nelle aree meno ricche offrono sia una minore 
di varietà di alimenti salutari che alimenti freschi di qualità inferiore rispetto a quelli presenti nelle 
aree più economicamente avvantaggiate (Andreyeva et al., 2008). 

Considerando, invece, l’aspetto delle motivazioni ci si potrebbe chiedere, ad esempio, se l’ac-
quisto di un dato alimento, a parità di condizioni distributive, non derivi da una preferenza verso 
i cibi già pronti, tra cui rientrano i così definiti “ultra-processed food” (Moodie et al., 2009), che 
evitano di dedicare tempo alla cucina, poiché le ore della giornata devono essere dedicate ad altro, 
come ad esempio al lavoro o a cercare lavoro, oppure se questo sia legato ad una sorta di ridotte 
capacità di gestione della propria vita, incluse le abilità culinarie e, così via. In altri termini, la do-
manda è quanto il livello di prezzo sia effettivamente un fattore di per sé limitante nell’adozione di 
stili alimentari più salutari, oppure non dipenda anche da altri fattori ad esempio fattori soggettivi.

Anche con l’approccio della domanda diretta su quali siano i fattori che influenzano le scelte 
alimentari (Turconi et al., 2001) generalmente si ottengono risposte “idealizzate” ovvero ciò che si 
pensa sia razionalmente accettabile (oltreché a volte anche socialmente, cercando di “compiacere” 
l’intervistatore), mentre non sempre intenzione e azione collimano.

Il problema, dunque, si presenta complesso, come se ci fosse una difficoltà da parte del con-
sumatore nell’identificare le alternative maggiormente salutari a prezzi possibili da sostituire ai 
prodotti a densità energetica più elevata abitualmente consumati. Infatti, l’abitudine è un fattore 
che risulta più forte. Dunque, il prezzo potrebbe essere un modo sbrigativo di rispondere alla do-
manda del ricercatore sugli ostacoli a consumare alimenti che compongano una dieta più salutare. 
Infatti, anche in presenza di prezzi abbordabili per livelli di reddito bassi, il prezzo viene indicato 
dagli intervistati come una barriera (Dibsdall et al., 2002).

Occorre però considerare anche un altro aspetto che caratterizza gli andamenti dei recenti anni 
di crisi.  Analizzando l’andamento nel tempo dei prezzi di un paniere “salutare” si è osservato un 
maggiore aumento per frutta, verdura e ortaggi piuttosto che per gli altri alimenti. Questo sicura-
mente può fare percepire come maggiore la spesa relativa. È interessante anche notare nella stessa 
pubblicazione che i prezzi di questo gruppo alimentare sono inferiori nei negozi indipendenti 
piuttosto che nei supermercati della zona dello studio (Williams et al., 2009). Vogliamo quin-
di concentrare l’attenzione su alcune componenti dell’alimentazione che costituiscono elementi 
portanti della qualità della dieta.

2.3 CASI EMBLEMATICI

Gli elementi di incertezza nei risultati mettono in evidenza la difficoltà di sintetizzare un 
fenomeno complesso come le scelte alimentari anche solo per determinarne il costo. Se da una 
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parte si deve standardizzare, dall’altra si perde la specificità del contesto. Da una parte la deter-
minazione del prezzo di un alimento non è direttamente dipendente dalle calorie che apporta 
e dai nutrienti da esso veicolati, ma dal costo dei fattori (materie prime, macchinari, altri input 
- es. energia, lavoro, costi di distribuzione, margine di guadagno). Dall’altra, la domanda non è 
determinata dalle calorie che l’alimento apporta, ma dal sistema di preferenze che deriva a sua 
volta da molti fattori soggettivi, socio-economici e culturali, dalla convenience (Buckley et al., 
2007) e, infine, dal prezzo, sì, ma del prodotto in sé quello che si trova sugli scaffali. Del resto an-
che Darmon e Drewnowski (2015) a conclusione del lavoro affermano che considerate tutte le 
relazioni prezzo-costo-qualità della dieta, ancora resta inspiegato il motivo per cui alcuni grup-
pi di popolazione a basso reddito riescono a seguire una dieta di elevata qualità senza incorrere 
in costi maggiori (Marty et al., 2015). Il dato interessante dal punto di vista dello sviluppo di 
linee guida è rappresentato dal fatto che i “devianti in positivo” non presentavano caratteristi-
che che li distinguessero dagli altri partecipanti allo studio, ma sono stati in grado di sostituire 
cibi con altri senza perdere in qualità e senza costi aggiuntivi. L’articolo, purtroppo non entra 
nel dettaglio delle sostituzioni operate dai soggetti, né si addentra nell’analisi delle conoscenze 
e abilità individuali specifiche. Vale la pena, allora, analizzare più a fondo proprio le situazioni 
che si differenziano dalla norma per catturare elementi utili per andare nella direzione di assi-
curare una alimentazione equilibrata per tutti. 

Due casi sono sembrati di particolare interesse per la rilevanza nel contesto degli indicatori 
di salute pubblica26 e nei riguardi della salvaguardia dell’ambiente, entrambi controversi pro-
prio in relazione ai prezzi e al costo della dieta. 

2.3.1  Frutta e verdura

Dati epidemiologici mostrano che l’obesità è più diffusa tra i gruppi sociali svantaggiati nei 
Paesi a reddito nazionale più elevato27 e che il consumo di frutta e verdura è inferiore nei gruppi 
di popolazione a reddito più basso (Cassady et al., 2007). Considerando che un elevato consu-
mo di vegetali non amidacei rappresenta un elemento irrinunciabile per ottenere una dieta a 
basso contenuto energetico, risulta quindi importante analizzare se il prezzo possa rappresenta-
re una barriera all’acquisto di alimenti che caratterizzano le diete più salutari, come frutta e ver-
durai (Cassady et al., 2007), così come verificare se le quantità indicate nelle linee guida siano 
accessibili per le famiglie a basso reddito (Stewart et al., 2011). Da questa analisi, può risultare 
strategico monitorare l’effetto degli interventi di politica alimentare sull’equità in nutrizione 
(Darmon et al., 2014), oltre che più in generale sull’efficacia delle suddette politiche28.

26	 European Commission. ECHI - European Core Health Indicators, accessibile all’indirizzo http://ec.europa.eu/
health/indicators/echi/list/index_en.htm [ultimo accesso 09/10/201]

27	 CCM –ARS Toscana (2014). Ebp e obesità, programmi efficaci di prevenzione. Sito Internet Ministero della 
Salute http://www.ccm-network.it/ebp_e_obesita/paginaObesita.jsp?id=node/134 ultimo accesso 5/10/2014

28	 EATWELL - “Interventions to Promote Healthy Eating Habits: Evaluation and Recommendations” ° Program-
ma Quadro della Ricerca Europea http://eatwellproject.eu/

http://ec.europa.eu/health/indicators/echi/list/index_en.htm
http://ec.europa.eu/health/indicators/echi/list/index_en.htm
http://www.ccm-network.it/ebp_e_obesita/paginaObesita.jsp?id=node/134%20ultimo%20accesso%205/10/2014
http://eatwellproject.eu/
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Il paniere alimentare sviluppato nelle linee guida americane nel 2005 (Cassady et al., 2007) 
indica una percentuale tra il 43% al 70% della spesa alimentare impiegata all’acquisto di frutta 
e verdura, ma questo risulta difficilmente realizzabile nelle famiglie a basso reddito che, invece, 
devolvono molto poco alla spesa per frutta e verdura (Stewart et al., 2011). Tuttavia occorre ri-
cordare che può esserci un effetto dovuto alla dinamica specifica dei prezzi che, in tempi di crisi 
e di transizioni da una moneta all’altra, hanno avuto un aumento maggiore rispetto agli altri 
prodotti (Williams et al., 2009). 

2.3.2  Alimenti biologici

Nel contesto della ricerca finalizzata a formulare le linee guida per una sana alimentazione il 
focus va sullo stato di nutrizione e all’esposizione della popolazione per valutare l’adeguatezza della 
dieta media giornaliera e la sua sicurezza d’uso. Ampliando lo sguardo per includere la variabili i 
consumi alimentari a livello di popolazione si evidenziano l’esistenza di tendenze contrastanti cui si 
aggiunge in tempi definiti universalmente di “crisi”, da una parte, la tendenza a spendere di meno 
per i consumi in generale e, quindi anche per i consumi alimentari, testimoniata dalle diverse fonti 
statistiche (ISMEA, 2014). I consumi domestici delle famiglie italiane (ISTAT, 2013) (per effetto 
di una riduzione della spesa in valore e in quantità)29, ma contemporaneamente ad un incremento 
della spesa per prodotti di qualità, (in speciale modo i prodotti biologici), costituisce un caso em-
blematico30.

Ha contribuito a questo fenomeno la diffusione degli alimenti biologici attraverso la grande 
distribuzione organizzata, ma occorre anche dire che la tendenza è in parte dovuta alla dimensione 
ridotta del mercato biologico che apporta, a tutt’oggi, una quota limitata al fatturato nazionale che 
ammonta a 1,9 miliardi (3,1 miliardi se si considera anche l’esportazione) e rappresenta una quota 
del mercato Europeo pari all’8% (ISMEA-CIHEAM, 2014). Tuttavia il segnale è interessante, per-
ché testimonia una tendenza a curarsi della qualità dell’alimentazione.

In sintesi, la letteratura analizzata fornisce essenzialmente l’indicazione che la relazione prez-
zo-dieta è mediata dall’ambiente alimentare, poiché l’organizzazione della distribuzione varia, e i 
prezzi variano da area ad area anche nello stesso tipo di distribuzione commerciale.  Anche quando 
esistono le alternative a minor costo per alimenti salutari, l’aspetto della “convenienza” dell’ali-
mento porta a percepire costoso un alimento più difficile da preparare e conservare. Emblematica 
è l’affermazione “Due terzi dei cittadini britannici vorrebbero adottare una sana alimentazione, ma 
il 42% di questi dice di non poterlo fare, perché costa troppo. Per risparmiare, molti scelgono cibi 
già pronti anche se sanno che possono contenere quantità più elevate di grassi saturi e di sale.”31. A 

29	 Ismea, famiglie tagliano spesa alimentare anche nel I semestre 2014 http://www.ismea.it/flex/cm/pages/Serve-
BLOB.php/L/IT/IDPagina/9028 

30	 Ismea, Bio boom, +17% i consumi nei primi 5 mesi 2014 http://www.ismea.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/
IT/IDPagina/9038 

31	 Sana alimentazione: i cittadini britannici rinunciano per i costi. Il Fatto Alimentare 2/5/2014. http://www.
ilfattoalimentare.it/cibi-pronti-sana-alimentazione.html

http://www.ismea.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/9028
http://www.ismea.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/9028
http://www.ismea.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/9038
http://www.ismea.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/9038
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questo si aggiunge, in tempo di crisi economica conclamata, l’effetto dovuto all’aumento nei prezzi 
relativi che va a sostegno della percezione di costo maggiore per frutta, ortaggi e verdura.

Percezione e realtà si combinano in vario modo ben sintetizzate dall’intervento di Arfini 
(2013) pubblicato dal Nutrition & Health Journal Club in merito alle scelte economiche ed 
alimentari al tempo della crisi. Dunque analizzare l’ambiente alimentare e monitorare l’anda-
mento delle scelte insieme alla comprensione delle determinanti rappresentano gli strumenti 
per delineare elementi di politica alimentare in ottica nutrizionale (Vandevijvere e Swinburn, 
2014). 

2.4  LA SITUAZIONE ITALIANA

Uno sguardo generale come quello fornito dalle statistiche correnti ci mostra una evoluzione 
nel concetto di alimento rappresentativo per la stima dell’indice dei prezzi, ossia quell’indicato-
re che consente di vedere se il livello generale dei prezzi è variato da un periodo ad uno succes-
sivo (ISTAT, 2012)32. 

La statistica ufficiale ha sviluppato, in parallelo, un filone di analisi della povertà in Italia, 
un fenomeno, purtroppo, in crescita (ISTAT, 2016). I dati sui consumi alimentari in ottica 
nutrizionale insieme agli indici dei prezzi sono stati usati per la stima della linea di povertà, e 
il risultato dell’esercizio di calcolo come dieta media per una donna e per un uomo a costo ab-
bordabile (ISTAT, 2004) riportato anche nel dossier sul diritto all’alimentazione pubblicato nel 
2008 (INRAN, 2007). 

Tuttavia, i dati verosimilmente confermano quanto dedotto dalla letteratura da altri paesi: 
la relazione prezzo-consumo alimentare non è lineare. Quello che si osserva, ad esempio, nei 
dati dell’ISMEA (Ferrari GM, 2015) è un effetto sostituzione con diminuzione dell’acquisto di 
alimenti freschi e un aumento degli alimenti conservati, che, naturalmente, sembra andare nella 
direzione opposta a quella auspicata in ottica nutrizionale.

2.5  IL RUOLO DELLE LINEE GUIDA

Le linee guida per una sana alimentazione dovrebbero, tra le altre funzioni, costituire un rife-
rimento per tracciare il sentiero operativo per i decisori politici e gli operatori (i quali includono 
le più diverse categorie - dagli urbanisti ai progettisti di punti vendita alimentari, passando per 
produttori, importatori e grossisti) (van Dooren et al., 2014) in modo tale che possano contri-
buire a creare un “ambiente alimentare” che favorisca l’accesso ad un cibo salutare per tutti i 
cittadini (Jetter e Cassady, 2006; Vandevijvere e Swinburn, 2014a, 2014b), evitando che si crei-
no quelle condizioni di “deserto alimentare” in cui l’accesso ad un cibo salutare è difficoltoso 
(Wrigley, 2003). 

32	 ISTAT – Istituto Nazionale di Statistica (2012): Evoluzione del paniere degli indici dei prezzi al consumo dal 
1928 al 2012. http://www.istat.it/it/archivio/17463
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L’acquisto è usualmente il primo atto che si compie per procurarsi il cibo, quindi, la pro-
mozione di modelli di consumo alimentare salutare passa anche attraverso la composizione di 
un paniere alimentare che tenga conto di quattro dimensioni in aggiunta al fattore “popolarità 
dell’alimento”: a) la facilità d’uso; b) la salute; c) il prezzo; d) la varietà; come l’” Healthy Eating 
Indicator Shopping Basket” (Anderson et al., 2007). Un approccio simile è usato anche per sti-
mare il costo che il consumatore deve sopportare per aderire ad un modello di dieta sostenibile 
per l’ambiente (Barosh et al., 2014).

Le dimensioni “ambiente alimentare”, “situazione socio-economica”, “analisi delle attitudini 
del consumatore” si combinano e interagiscono determinando quelle variabili che gli interventi 
di politica nutrizionale devono considerare e che rendano così difficile formulare una linea gui-
da univoca. Tuttavia alcune indicazioni sono possibili.

“Sano conviene” è un messaggio che sempre più spesso viene veicolato (un recente esempio 
Salute-Altro consumo, 2014). In un contesto culturale favorevole, l’impatto delle linee guida 
che rappresentano uno strumento di facile comprensione sulle possibilità di mantenere una 
alimentazione equilibrata e salutare, dovrebbe essere amplificato. Tuttavia, l’analisi della lette-
ratura e dei dati statistici ci dice che entra in gioco una serie di fattori, dei quali la facilità d’uso, 
la rapidità di preparazione e la conservazione, fanno parte.

Ben vengano tutte le applicazioni sviluppate per aiutare le persone ad individuare le possibili 
alternative a prezzi contenuti (es. inserire molti prodotti freschi prodotti localmente), indicare 
dove imparare a preparare con facilità (cercando di ottimizzare il tempo), ed a conservare in 
modo appropriato (evitando così le perdite da deterioramento), ecc.

La tecnologia ha messo a disposizione nuovi strumenti che consentono al consumatore di 
accedere alle informazioni anche al di là delle etichette. Sistemi prima basati su SMS (MiPAAF, 
2008) e oggi App per smartphone, I-phone, Windows phone, siti web dedicati che consentono 
dalla semplice ricerca del prezzo più conveniente (es. il “trova prezzi” del Windows Phone) a 
più articolate applicazioni, come una recente applicazione del team SPRIM33 che ha l’ambizione 
di aiutare a formulare una dieta definita “nutrieconomica” attraverso un software interrogabile. 
”La salute comincia dalla spesa” 34 si riferisce, invece, ad esempio, al progetto Nutritional Navi-
gator (NUNA)35, che si aggiungono ad altre esperienze in campo europeo36.

Tuttavia, questo aspetto informativo non è di per sé sufficiente occorre lavorare su altri piani. 
Passando da un livello individuale ad un livello sociale, oggi esistono gruppi di acquisto come i 
G.A.S. (Gruppi di Acquisto Solidale) che aiutano a risparmiare al tempo stesso possono aiutare 
i produttori ad avere un flusso di entrata sicuro e quindi più sostenibile, introducendo al tempo 

33	 http://www.sprim.it/05122013.html; http://nuovaterra.net/la-dieta-nutrieconomica/ 
34	 http://www.gonews.it/2014/05/16/firenze-una-app-per-i-segreti-della-dieta-mediterranea-ecco-nuna-tra-gli-

autori-il-medico-dellasl-11-di-empoli-alessandro-tozzi/
35	 http://www.nutritionalnavigator.com/
36	 European Projects: http://www.healthcompetence.eu/converis/publicweb/project/6885;jsessionid=ac43d737a2ab

9ebced81279d2fd4?show=Person; http://www.thepreciousproject.eu/; 
	 TOOLS: http://www.todaysdietitian.com/newarchives/080112p18.shtml; http://library.iated.org/view/UBEDA-

2014MON; http://www.atomrain.com/it/medical/self-monitoring-apps-wellbeing

http://www.sprim.it/05122013.html
http://nuovaterra.net/la-dieta-nutrieconomica/
http://www.thepreciousproject.eu/
http://www.todaysdietitian.com/newarchives/080112p18.shtml
http://library.iated.org/view/UBEDA2014MON
http://library.iated.org/view/UBEDA2014MON
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stesso una componente di eticità che promuove un consumo “critico” non solo nell’alimenta-
zione . 

Questi strumenti potrebbero anche aiutare la ricerca a individuare le buone pratiche nella 
popolazione e a promuoverle tra tutti, magari proprio attraverso gli stessi cittadini che presen-
tano questi comportamenti virtuosi. Coniugare nutrizione, salute e gastronomia su una base 
di partenza scientifica dovrebbe riuscire a conseguire lo scopo di aiutare i cittadini a seguire in 
pratica le indicazioni nutrizionali (Coveney e Santich, 1997). L’alleanza tra accademia, comu-
nità scientifica e società civile è un elemento che può e deve essere curato per rendere agevole 
adottare uno stile alimentare salutare. 

TABELLA 1. Confronto fra spese con modello mediterraneo e spesa corrente delle famiglie (Germani 
et al., 2014)

Gruppo alimentare % spesa nel modello mediterraneo % spesa nel paniere alimentare 
corrente Δ

Pane e cereali 14% 17% -3%
Carne 16% 24% -8%
Pesce 7% 9% -2%
Latte, formaggi, uova 20% 14% +6%
Oli e grassi 3% 3% =
Patate, frutta, cereali 34% 16% +18%
Dolci 4% 7% -3%
Bevande 0% 9% -9%
Totale 100% 100%
Ammontare spesa € 596,81 586,00
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3.	SOSTENIBILITÀ SOCIALE

PREMESSA

La sostenibilità sociale, la sostenibilità ambientale e la sostenibilità economica sono i tre ele-
menti fondamentali della sostenibilità delle diete. E’ sempre più diffusa l’opinione che non si 
possa raggiungere separatamente un certo livello di sostenibilità ambientale o economica senza 
avere un minimo di sostenibilità per ognuno di questi tre elementi (McKenzie, 2004). Così, nella 
definizione delle diete sostenibili data dalla FAO nel 2010 e citata nell’introduzione al presente 
capitolo, si menzionano alcuni aspetti delle sostenibilità sociale: il concetto di vita sana per le 
generazioni presenti e future, di accettabilità culturale e di equità economica della dieta e di 
ottimizzazione delle risorse umane (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 
2010). Quantificare la sostenibilità sociale è ancora più difficile che quantificare l’impatto am-
bientale o la crescita economica. Alcuni autori hanno proposto delle definizioni della sostenibi-
lità sociale che permettono di derivare indicatori e di realizzare un Life Cycle Assessment sociale. 
Così, McKenzie (2004) definisce la sostenibilità sociale come “una condizione positiva all’inter-
no di comunità e un processo all’interno di comunità che permette di raggiungere questa condi-
zione”. Gli indicatori proposti da McKenzie per misurare la sostenibilità sociale sono qui elencati:

•	 Equità nell’accesso a servizi chiave (tra cui salute, educazione, trasporto, alloggio e diver-
timento).

•	 Equità tra generazioni (le generazioni a venire non devono essere svantaggiate dalle atti-
vità della generazione attuale).

•	 Un sistema di relazioni culturali nel quale gli aspetti positivi di varie culture sono valo-
rizzati e protetti e in cui l’integrazione culturale è aiutata per gli individui e i gruppi che 
lo desiderano.

•	 La partecipazione politica dei cittadini non solo alle elezioni ma anche sotto altre forme, 
in particolare a livello locale.

•	 Il senso di appartenenza alla comunità.
•	 Un sistema di trasmissione della consapevolezza circa la sostenibilità sociale da una ge-

nerazione all’altra.
•	 Un senso di responsabilità della comunità per mantenere questo sistema di trasmissione.
•	 Dei meccanismi di identificazione collettiva dei punti di forza e dei bisogni della comu-

nità.
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•	 Dei meccanismi perché la comunità possa rispondere ai propri bisogni se possibile me-
diante azioni della comunità stessa.

•	 Dei meccanismi per la sensibilizzazione dei politici affinché rispondano ai bisogni ai 
quali la comunità non può rispondere da sola.

Benoît el al. (2010) hanno predisposto delle linee guida per il Life Cycle Assessment sociale 
dei prodotti allo scopo di aumentare la conoscenza circa questa tematica ma anche di favorire 
scelte consapevoli e di promuovere miglioramenti delle condizioni sociali. I portatori d’interes-
se considerati in queste linee guida sono i lavoratori, i consumatori, la comunità locale, la socie-
tà e gli attori della catena del valore dei prodotti. Per ognuna di queste categorie, le tematiche 
considerate sono i diritti umani, le condizioni di lavoro, il patrimonio culturale, la povertà, le 
malattie, i conflitti politici, i diritti delle popolazioni indigene. Un esempio pratico di applica-
zione in campo alimentare è stata la valutazione sociale dei piatti pronti fatta da Schmidt Rivera 
(2014). L’autrice ha valutato gli indicatori relativi ai lavoratori in termini di libertà di associa-
zione, possibilità di negoziare collettivamente la retribuzione, lavoro minorile, salario, salario 
equo, ore di lavoro, lavoro forzato, equità in termini di opportunità, discriminazioni, salute e 
sicurezza. 

Ad oggi non è disponibile un’analisi complessiva e rigorosa della sostenibilità sociale dei 
consumi alimentari in Italia. Nel presente documento sono quindi state semplicemente raccolte 
informazioni circa le iniziative in corso che hanno per obiettivo di migliorare la sostenibilità 
sociale dei consumi alimentari per potere inserire suggerimenti nel proposito nelle linee guida 
per una sana alimentazione. 

Lo scopo è di promuovere modelli di consumo alimentare che abbiano un impatto positivo 
sulla qualità della vita in tutti i Paesi. L’analisi della sostenibilità sociale non si limita all’analisi 
dell’impatto sociale della produzione degli alimenti che compongono la dieta ma riguarda an-
che l’analisi dell’impatto sociale delle modalità di acquisto e di consumo degli alimenti (Bria-
monte e Giuca, 2010).

Nel presente documento tratteremo anche il prezzo dei prodotti alimentari in relazione alle 
conseguenze sociali sui lavoratori coinvolti nel ciclo produttivo.  

Sono diversi gli attori che possono migliorare la sostenibilità sociale dell’alimentazione della 
popolazione italiana. Prima di tutto gli attori economici coinvolti nella produzione e nella di-
stribuzione di alimenti possono fare scelte virtuose tramite autoregolamentazione. In secondo 
luogo le istituzioni possono, con specifiche politiche, favorire alcune modalità di produzione, 
distribuzione e consumo degli alimenti che abbiano un impatto sociale positivo. Infine il citta-
dino ha un ruolo essenziale nel comporre il proprio modello di consumo alimentare. Poiché le 
linee guida per una sana alimentazione sono indirizzate soprattutto alla popolazione generale, 
in questo capitolo analizzeremo gli aspetti di sostenibilità sociale dei consumi alimentari per i 
quali il cittadino ha effettivamente la possibilità di fare una scelta rispetto ad un›altra. Infatti, 
al momento dell’acquisto di un qualsiasi prodotto, o servizio, il cittadino può con la sua scelta 
influire sulla società nella quale vive o sulla società nella quale vivono le persone che sono state 
coinvolte nel ciclo produttivo.

In Italia, la presa di coscienza da parte dei cittadini di questo particolare «potere d’acquisto» 
risale alle prime grandi azioni di boicottaggio internazionale avvenute nel secolo scorso in cam-
po alimentare e non alimentare. Queste azioni sono spesso nate da un’alleanza tra i lavoratori 
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che pretendevano più diritti e i consumatori. Un esempio è quello del boicottaggio dei prodotti 
del Sud Africa indetto negli anni ’70 contro il regime dell’apartheid. Un altro esempio, analiz-
zato da Gavelli e Guadagnucci (2004) è quello del boicottaggio delle banane di una nota marca 
indetto negli anni ‘90 per ottenere diritti sindacali. Secondo gli autori, questo boicottaggio si è 
concentrato sulle banane perché ́ Il commercio delle banane riassume in se› i principali mali del 
sistema di sfruttamento globale: ha la forma di un oligopolio; opprime su larga scala i lavoratori 
(anche minorenni); produce danni rilevanti all›ambiente; è protetto da un sistema di regole che 
avvantaggia poche multinazionali. 

Un ulteriore passo è stato compiuto in Italia quando gruppi di consumatori hanno deciso 
di essere pro-attivi nel sostenere alcuni prodotti o filiere che per vari motivi consideravano 
migliori dal punto di vista del loro impatto sulla società. Si è così sviluppato il concetto di con-
sumo “responsabile”, “critico” o “consapevole” (Centro Nuovo Modello di Sviluppo, 2011). Il 
consumo responsabile trova applicazioni in vari settori, dal turismo responsabile alla finanza 
etica passando dall’acquisto di vari prodotti di consumo certificati tra cui i prodotti alimentari. 
Così , i consumatori consapevoli degli effetti dei propri comportamenti alimentari sulla società 
in generale ed intenzionati a contribuirvi positivamente prestano attenzione non solo al prezzo 
o alla qualità degli alimenti ma anche alle condizioni di vita e di lavoro dei lavoratori coinvolti 
lungo tutta la catena produttiva (adeguatezza dello stipendio per assicurare condizioni di vita 
dignitose, sicurezza sul luogo di lavoro, assenza di lavoro minorile, uguaglianza di genere, ade-
guatezza dell’assistenza sanitaria, diritto all’istruzione, diritti sindacali) e all’impatto del ciclo 
produttivo sulla qualità della vita della comunità in genere.

Vi sono due principali modalità che permettono di orientare i consumi in maniera social-
mente responsabile: la scelta di un certo tipo di prodotto e la scelta di un certo tipo di canale di 
acquisto. 

3.1  SOSTENIBILITÀ SOCIALE DEL PRODOTTO STESSO

La scelta di acquistare prodotti alimentari derivati dall’agricoltura estensiva piuttosto che 
da quella intensiva favorisce un modello di sviluppo rurale socialmente più sostenibile. L’agri-
coltura estensiva e l’utilizzo di tecniche di coltivazione tradizionali tipiche della zona ha infatti 
implicazioni positive in termini di preservazione del patrimonio culturale e del paesaggio rurale 
(MIPAAF, 2010). A questo proposito si ricorda che la tutela del paesaggio è uno dei principi 
fondamentali della Costituzione Italiana (art. 9). 

3.1.1  Agricoltura Sociale

Il consumatore può anche scegliere i prodotti dell’Agricoltura Sociale e cioè di aziende o 
cooperative agricole che hanno un ruolo sociale particolarmente positivo (MIPAAF, 2014). E’ 
stata di recente disciplinata a livello nazionale l’Agricoltura Sociale con la Legge n. 141 del 18 
agosto 2015 (Gazzetta Ufficiale, Serie Generale n. 208 dell’8 settembre 2015). Viene svolta a fini 
di inclusione socio-lavorativa di “persone svantaggiate, disabili e minori in età lavorativa che 
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partecipano a programmi di riabilitazione e sostegno sociale”. La legge stabilisce anche criteri 
di priorità ai prodotti dell’Agricoltura Sociale nei bandi per le mense scolastiche e ospedaliere. 
Sono in particolare note ai consumatori responsabili le cooperative sociali che coltivano terreni 
confiscati alla criminalità organizzata.  Molte di queste cooperative sono raggruppate nel coor-
dinamento “Libera. Associazioni, nomi e numeri contro le mafie” che ha firmato un protocollo 
d’intesa con il MIPAAF37. I loro prodotti sono in gran parte trasformati (pasta, passata di po-
modoro, vino, etc.) e venduti sotto il marchio “Libera Terra” 38.

3.1.2  Commercio equo e solidale 

Per quanto riguarda invece i prodotti alimentari importati da Paesi del Sud del mondo, si 
possono acquistare quelli del commercio equo e solidale. Da un punto di vista economico e 
sociale, il commercio equo e solidale garantisce una giusta retribuzione e favorisce le famiglie 
di piccoli agricoltori o le cooperative che coltivano in modo tradizionale senza lavoro minori-
le. Gli enti importatori assicurano ai produttori, ove necessario, prefinanziamenti e formazio-
ne e concordano rapporti commerciali di fornitura a lungo termine (Fair Trade International, 
2017). Per poter garantire al consumatore che il prodotto che sta acquistando ha effettivamente 
un’elevata sostenibilità sociale, sono stati sviluppati marchi di certificazione specifici con degli 
standard verificabili da Enti di Certificazione. Questi standard sono relativi al rispetto dei diritti 
umani, al rispetto dei diritti dei lavoratori, alla tutela contro lo sfruttamento dei minori e alle 
garanzie di sicurezza e salubrità sul posto di lavoro e si basano in particolare sui principi sta-
biliti dalle Convenzioni ILO (Organizzazione Internazionale del Lavoro), dalla Dichiarazione 
Universale dei Diritti Umani, dalla Convenzione Internazionale sui Diritti dell’Infanzia e dalla 
Convenzione delle Nazioni Unite per eliminare tutte le forme di discriminazione contro le don-
ne. Alcune certificazioni sono promosse dalle stesse istituzioni. E’ il caso della certificazione ISO 
8000 che è promossa dalla Regione Toscana tramite il progetto Fabricaethica39. 

Da un punto di vista della salute, i salari più elevati dei produttori consentono ai produttori 
stessi di aumentare la loro spesa per l’alimentazione e l’istruzione e ciò può portare ad un mi-
glioramento del proprio stato nutrizionale e sanitario (Fair Trade International, 2017). 

In Italia il commercio equo e solidale ha preso piede negli anni ’90. Secondo un’indagine 
Censis – Coldiretti (2010), i prodotti del commercio equo e solidale sono acquistati dal 19% 
delle famiglie italiane. Tra i prodotti alimentari ci sono soprattutto prodotti che sono diventati 
parte integrante della dieta in Italia ma che non possono essere prodotti in Italia: tè, caffè, cacao 
e frutta tropicale. Si tratta quasi esclusivamente di prodotti trasformati e di conserve ad esclu-
sione delle banane e degli ananas che si trovano anche freschi40. 

Equo Garantito (Assemblea Generale Italiana del Commercio Equo e Solidale) è l’associazio-

37	 https://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/7978
38	 http://liberaterra.it/it/prodotti-biologici-solidali/
39	 http://www.fabricaethica.it/
40	 http://www.fairtrade.it/prodotti/frutta-fresca

https://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/7978
http://liberaterra.it/it/prodotti-biologici-solidali/
http://www.fabricaethica.it/
http://www.fairtrade.it/prodotti/frutta-fresca
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ne di categoria delle organizzazioni di commercio equo e solidale italiane (chiamata in prece-
denza AGICES). Ha come soci le Botteghe del Mondo e gli importatori. Si sono dati un sistema 
di tutela per garantire che le prassi contrattuali rispettino i valori del commercio equo e soli-
dale, descritti nella Carta dei Criteri del Commercio Equo e Solidale di cui l’associazione Equo 
Garantito è depositaria. La carta italiana dei criteri del commercio equo e solidale definisce 10 
obiettivi: 1. Creazione di opportunità per i produttori economicamente svantaggiati, 2. Filiera 
responsabile e trasparente, 3. Pratiche commerciali equo, 4. Pagamento ad un prezzo equo, 5. 
Assenza di sfruttamento del lavoro minorile e lavoro forzato, 6. Equità di genere e libertà di 
associazione, 7. Condizioni di lavoro sicure e adeguate, 8. Capacity builiding e sviluppo pro-
fessionale e formativo, 9. Promozione del commercio equo e solidale, 10. Difesa di ambiente e 
biodiversità (Equo garantito, 2017). 

L’Unione Europea è il maggior compratore di prodotti equi e solidali a livello mondiale. 
I mercati maggiori nell’Unione Europea sono quelli del Regno Unito, della Germania e della 
Francia. Il Fair Trade continua a registrare una crescita notevole nel 2015 rispetto al 2014 con 
più 16% di vendite di prodotti certificati nel mondo e più 10% in Italia (Equo Garantito, 2017). 
Nonostante questo, in Italia esiste una potenzialità ad espandere questo tipo di mercato per lo 
più sostenuto da una crescente disponibilità a pagare di più per i prodotti di commercio equo 
e solidale. Alcuni studi riportano una crescente propensione all’acquisto di prodotti equo e 
solidale nei paesi occidentali a causa di una maggiore sensibilità verso gli aspetti sostenibili 
dei processi produttivi, sia ambientali che sociali (Panico et al. 2011). Così, secondo il Rappor-
to Eurobarometer (2016), realizzato in occasione dell’“Anno europeo dello sviluppo” dedicato 
alla visione dei cittadini sullo sviluppo e la cooperazione internazionale, alla domanda “sareste 
pronti a pagare di più per la vostra frutta e verdura o altri prodotti provenienti da Paesi in via 
di sviluppo per sostenere le persone che vivono nel Sud del mondo (ad esempio prodotti del 
Commercio Equo e Solidale)?”, la metà del campione di cittadini europei ha risposto di essere 
disposta a farlo (dati raccolti nel Dicembre 2015). Un terzo degli intervistati pagherebbe fino 
al 5% in più, il 13% degli intervistati arriverebbe fino al 6-10%, mentre un 4% anche fino al 
10% in più. La proporzione di chi è disposto a pagare di più è aumentata leggermente dal 2014 
(+1%) ed è oggi al livello più alto dal 2009. La proporzione inoltre cresce al 56% dei rispondenti 
disponibili a pagare di più tra i giovani tra 15 e 25 anni. Inoltre sempre secondo i recenti dati 
provenienti da Eurobarometro, il logo “Fair Trade” è quello più riconosciuto tra i consumatori 
seguito da quello del biologico. 

In Italia, molte amministrazioni comunali si fanno promotrici di prodotti del commercio 
equo e solidale, collaborando al progetto “Ristorazione solidale” del consorzio Ctm Altromer-
cato (il principale consorzio italiano di organizzazioni senza fini di lucro che promuovono e 
diffondono il commercio equo e solidale). Secondo il rapporto annuale Equo garantito (2017), 
oltre 300 capitolati pubblici (e conseguenti appalti) includono criteri del commercio equo e so-
lidale. Sui 2.000.000 di studenti che mangiano a scuola, sono raggiunti 600.000 studenti.  Ogni 
anno vengono distribuite oltre 2,5 milioni di kg di banane biologiche, 5 milioni di barrette di 
cioccolata, 8 milioni di biscotti e 1,5 milioni di budini pronti monoporzioni, altre all’uso di 
couscous, quinoa, ananas e zucchero di canna nelle mense (dati Ristorazione Solidale Altro-
mercato, citati di Equo Garantito 2017).  

Oltre la metà delle regioni italiane ha una legge che riconosce e promuove in vario modo 
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le organizzazioni di Commercio Equo e Solidale e a 10 anni dalla prima proposta normativa è 
stata approvata alla Camera dei Deputati la Legge Nazionale sul Commercio Equo e Solidale 
(Legge n. 2272 del 3 marzo 2016 -Disposizioni per la promozione e la disciplina del Commercio 
Equo e Solidale). Questa legge attende adesso l’approvazione definitiva del Senato della Repub-
blica Italiana (Equo garantito, 2017). 

3.2  SOSTENIBILITÀ SOCIALE DEI CANALI DI  
ACQUISTO E DELLE MODALITÀ DI TRASPORTO

Esiste un’ampia varietà di canali di acquisto dei prodotti alimentari: commercio di prossi-
mità (anche detto “di vicinato”), mercato rionale, “farmer market” (mercato dei contadini), 
produttore agricolo, gruppo di acquisto, Grande Distribuzione Organizzata. I consumatori 
consapevoli privilegiano gli scambi commerciali a volto umano acquistando prodotti alimenta-
ri direttamente dal produttore, nei mercati rionali o tramite il commercio di prossimità (Bria-
monte e Giuca, 2010). Sostenere il commercio di prossimità è importante sia in ambito rurale 
(allo scopo di mantenere la vitalità nei borghi e di invertire la tendenza attuale ad una desertifi-
cazione sociale rurale) che in ambito urbano (per evitare la creazione di quartieri dormitorio e 
la desertificazione dei centri storici).

Molti consumatori consapevoli si organizzano in Gruppi di Acquisto Solidali (GAS) e cioè 
in piccoli gruppi informali di cittadini che si incontrano e si organizzano per acquistare insie-
me prodotti alimentari e non41. L’acquisto avviene secondo il principio della solidarietà, che li 
porta a preferire produttori piccoli e locali, rispettosi dell’ambiente e delle persone, con i quali 
stabiliscono una relazione diretta. Trasformano quindi il momento della spesa in un momento 
di socializzazione e di “politica” nel senso più ampio del termine. Esiste una rete nazionale dei 
GAS. L’acquisto tramite GAS è anche un modo per acquistare alimenti biologici ad un prezzo 
più accessibile. I prodotti alimentari acquistati tramite i gruppi di acquisto possono essere sia 
freschi (sotto forma ad esempio di un cassettone settimanale di frutta e verdura di stagione 
comprata ad un agricoltore della zona) che trasformati (ad esempio conserve acquistate ad una 
cooperativa sociale che produce alimenti biologici).

Per quanto riguarda i prodotti alimentari del commercio equo e solidale, ci sono due tipolo-
gie principali di esercizi commerciali che li distribuiscono. Le «botteghe del mondo» sono pic-
coli negozi che oltre a vendere prodotti del commercio equo e solidale svolgono spesso anche 
un ruolo di aggregazione per la cosiddetta società civile. La grande distribuzione invece distri-
buisce prodotti equo e solidali con marchi propri o con marchi internazionali. La percentuale di 
prodotti del commercio equo e solidale venduti dalla Grande Distribuzione Organizzata conti-
nua a crescere, dal 15% del totale nel 2011 al 24% nel 2015 (Equo garantito, 2017). 

Anche la scelta della modalità di trasporto e consegna ha conseguenze sociali importanti. 
Fare la spesa a piedi o in bicicletta nel quartiere dove si vive è un›occasione di socializzazione 
con i commercianti e con gli altri abitanti del quartiere mentre l’uso della macchina genera 

41	 http://www.economiasolidale.net/

http://www.economiasolidale.net/
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traffico e quindi stress oltre a produrre inquinamento e gas ad effetto serra. La consegna dei 
prodotti a domicilio invece riduce molto la socializzazione ma può essere un canale importante 
per i piccoli produttori difficilmente raggiungibili dai consumatori. Permette inoltre di ridurre 
il numero di mezzi in circolazione rispetto al trasporto privato perché le consegne vengono rag-
gruppate a secondo della zona. Si stanno anche sviluppando le consegne di quartiere ad impatto 
zero effettuate con biciclette.

CONCLUSIONI GENERALI

I limiti delle proposte volte ad aumentare la sostenibilità sociale dell’alimentazione
E’ ben noto che l’agricoltura è un settore con margini di guadagno spesso molto bassi. Ne 

consegue che molti piccoli imprenditori agricoli hanno redditi estremamente bassi e vivono in 
condizioni di semi-povertà nonostante i sostegni ricevuti dalle istituzioni (Hill e Bradley. 2015). 
Inoltre esiste una situazione molto diffusa di estremo sfruttamento dei lavoratori agricoli stra-
nieri che vivono talvolta in condizioni disumane (Barbieri et al. 2015). Scegliere di acquistare 
prodotti presso una piccola azienda agricola locale non implica necessariamente promuovere 
imprese che garantiscono condizioni di vita dignitose per le persone che vi lavorano. 

Le piccole aziende agricole e le cooperative che vogliono garantire condizioni di vita dignito-
se ai lavoratori devono quindi puntare su prodotti a maggiore valore aggiunto ad esempio con 
produzioni biologiche, assicurando la trasformazione dei prodotti e chiedendone la certifica-
zione.

L’offerta di prodotti alimentari con certificazione sociale come ad esempio i prodotti del 
commercio equo e solidale o delle cooperative che coltivano terreni confiscati alla mafia è sem-
pre più ampia ma hanno un costo maggiore per il consumatore. Tendono quindi a diventare 
prodotti di nicchia acquistati da una fascia ristretta di consumatori particolarmente consapevoli 
e/o con disponibilità economica maggiore.

Per incidere maggiormente sulla società sarebbe necessario che questi prodotti siano diffusi 
su grande scala. Da questo punto di vista la diffusione di alcuni di questi prodotti nella grande 
distribuzione potrebbe essere considerata una nota positiva perché il costo per chi acquista è 
minore. Nonostante ciò, solo una fascia ristretta di consumatori sembra acquistarli. Il supporto 
delle istituzioni è quindi cruciale perché questi prodotti possano competere con gli analoghi 
non certificati.

Un altro limite comune a tutte le certificazioni private è che l’Ente certificatore viene remu-
nerato dalla azienda che chiede la certificazione con un conseguente conflitto di interesse che 
può in qualche modo limitare il rigore delle verifiche. Da questo punto di vista, è benvenuta la 
recente legge sull’agricoltura sociale che prevede la costituzione di un registro pubblico delle 
aziende che si potranno definire sociali e un loro supporto per la diffusione su grande scala nelle 
mense scolastiche e degli ospedali.

In conclusione ci si può auspicare che la diffusione sempre maggiore di marchi di certifica-
zione sociale permetta di innescare un circolo virtuoso che porti ad una maggiore attenzione 
alla sostenibilità sociale su larga scala.
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4.	DIETE SOSTENIBILI

PREMESSA

L’analisi dell’impatto ambientale dei diversi profili dietetici, da quelli strettamente vegani a 
quelli onnivori con elevati contenuti di carne, risulta molto importante sia in termini di emis-
sione di CO2 (impronta del carbonio) e di consumo d’acqua (impronta idrica) che di utilizzo del 
suolo (impronta ecologica) poiché, per esempio, il terreno agricolo è una risorsa limitata nella 
produzione degli alimenti e un profilo dietetico sostenibile dovrebbe rientrare entro questo 
limite. Gli studi sulla sostenibilità delle diete, oltre a valutare l’impatto ambientale della dieta in 
senso stretto, hanno confrontato l’impatto ambientale tra diverse tipologie di diete o con il pro-
filo dietetico consigliato dalle linee guida nazionali o da quello risultato dai consumi alimentari 
della popolazione. E’ stato mostrato come profili dietetici di tipo mediterraneo o con un basso 
contenuto di carne producano una minor quantità di gas serra rispetto ad esempio alla quantità 
prodotta dalla dieta di tipo occidentale (Tukker et al., 2011; Berners-Lee et al., 2012; Friel et 
al., 2009). In alcuni casi, gli studi hanno formulato degli “scenari” ipotizzati in modelli alimen-
tari matematici attraverso delle sostituzioni, per esempio, di porzioni di carne e latticini con 
alimenti di origine vegetale. Tali modelli mostrano, in via teorica, la possibilità di sviluppare 
regimi alimentari con un ridotto impatto ambientale mantenendo un adeguato apporto nutri-
zionale (Macdiarmid et al., 2012; Wilson et al., 2013; Thompson et al., 2013; Briggs et al., 2013). 

Nella ricerca di possibili parallelismi tra l’aspetto ambientale e salutistico nelle diverse tipo-
logie di diete, sono stati utilizzati alcuni indici sulla qualità della dieta come quello denominato 
“HEI” (Healthy Eating Index) (Guenther et al., 2010). Interessante è lo studio di Van Dooren 
et al (2014) nell’analisi del parallelismo tra impatto sulla salute e quello sull’ambiente di diverse 
tipologie di profili dietetici al fine di analizzare valori combinati nutrizionali ed ecologici. 

4.1  SOSTENIBILITÀ DELLE DIETE

4.1.1  Impatto ambientale: diete a base di alimenti di origine animale e vegetale

Diversi studi hanno dimostrato come un aumento della quantità di carne nella dieta contri-
buisca in modo significativo ad un aumento della richiesta di terreno agricolo, dell’emissione di 

http://jn.nutrition.org/search?author1=Patricia+M.+Guenther&sortspec=date&submit=Submit
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gas serra e del consumo d’acqua (Gerbens-Leenes and Nonhebel, 2005; Peters et al., 2007). In 
particolare, uno studio ha esaminato 42 diete con differenti contenuti di carne (0-340 g/giorno) 
e di grassi (20-45%/giorno) e ha stimato, nello specifico, la richiesta di terreno agricolo pro 
capite all’anno necessario per ogni tipologia di dieta. Gli autori concludono che un aumento 
della richiesta di terreno coincide con un aumento del contenuto di carne nella dieta anche se 
la richiesta di terreno è variabile poiché dipende dal tipo di coltivazione (per es. coltivazioni 
annuali o quelle perenni come il pascolo). Baroni et al (2007) hanno esaminato tre profili diete-
tici (vegetariano, vegano e onnivoro) combinati con differenti sistemi di produzione. Gli autori 
concordano nell’asserire che all’interno dello stesso metodo di produzione (convenzionale o 
biologico), un profilo dietetico con un elevato consumo di alimenti di origine animale ha un 
maggiore impatto sulle risorse ambientali e la qualità dell’ecosistema e, che all’interno dello 
stesso profilo dietetico, i metodi di produzione convenzionali hanno un impatto ambientale 
maggiore di quelli biologici. 

De Carvalho et al (2013) hanno valutato il consumo di carne rossa e trasformata in termini 
di qualità della dieta e di emissione dei gas serra. Dallo studio emerge che il consumo di carne 
sopra le raccomandazioni era inversamente associato all’indice di qualità della dieta valutato 
attraverso il BHEI-R (Brazilian Healthy Eating Index Revised) (Previdelli et al., 2011). Inol-
tre, gli autori affiancano all’aspetto qualitativo della dieta anche l’elevato impatto in termine di 
emissione di gas serra che la produzione di carne provoca sull’ambiente. 

Uno studio inglese (Aston et al., 2012) ha esaminato un gruppo di consumatori tra i 19 e i 
64 anni e ha dimostrato che diminuire il consumo di carne rossa ed in genere di carne trasfor-
mata previene il rischio di malattie croniche, malattie coronariche, diabete mellito e cancro 
del colon-retto di una percentuale che varia dal 3 al 12% ed è in grado di migliorare la qualità 
dell’ambiente in termini di riduzione dell’emissione dei gas serra del 3%. Secondo questo studio, 
la dose massima giornaliera di questo alimento dovrebbe essere di 53 g/giorno per gli uomini e 
di 30 g/giorno per le donne, in realtà i consumi registrati sono risultati più elevati e pari a 91 gr/
giorno e 54 gr/giorno, rispettivamente.

Alcuni ricercatori austriaci (Vanham et al., 2013) hanno analizzato l’impronta idrica di di-
versi profili dietetici: quello rilevato dai consumi alimentari della popolazione, quello consiglia-
to dalle linee guida nazionali, quello di tipo vegetariano e una combinazione tra questi ultimi 
due. Il profilo consigliato dalle linee guida è risultato con una impronta idrica più bassa rispetto 
a quello calcolato sui consumi reali costituiti prevalentemente da zuccheri semplici, carne, gras-
si animali, latte e latticini con un basso quantitativo di cereali, riso, frutta e verdura. A questi 
dati si aggiunge il dato dei consumi alimentari italiani con un’impronta idrica il 70% più elevata 
rispetto a quello della dieta mediterranea (DM) (Capone et al., 2013): la totale aderenza della 
popolazione italiana alla DM consentirebbe un risparmio stimato di circa 152.749 milioni di m3 
di acqua.

Gli studi descritti rafforzano l’evidenza che profili dietetici a base di prodotti vegetali e quelli 
consigliati dalle linee guida nazionali presentano un impatto ambientale ridotto in termini di 
emissione di gas serra, di utilizzo di terreno agricolo e di consumo d’acqua rispetto ad altri pro-
fili con alti contenuti di prodotti di origine animale. In accordo con quanto espresso da van Do-
reen et al (2014), il parallelismo tra sostenibilità ambientale e aspetti salutari nelle diverse diete 
potrebbe essere raggiunto attraverso un consumo limitato di carne, di prodotti latticini, dei 
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prodotti extra come gli snacks e delle bevande zuccherine così come da una riduzione generale 
di tutto il consumo degli alimenti. Questo studio, mette in evidenza come la Dieta Mediterranea 
rappresenti un modello sostenibile in tal senso per un benefico effetto salutare in associazione 
con favorevole impatto ambientale. 

4.1.2  Aspetti ambientali, economici e sociali: modelli e scenari dietetici 

Due studi basati su scenari dietetici sviluppati in modelli predittivi mostrano come regimi 
alimentari con un contenuto minimo di alimenti di origine animale e un contenuto più elevato 
di alimenti di origine vegetale possano prevenire le malattie croniche e la mortalità oltre che 
avere un basso impatto sull’ambiente (Scarborough et al., 2012; Aston et al., 2012). In parti-
colare, un tipo di scenario che prevedeva un aumento del consumo di frutta del 63% e una 
diminuzione del consumo di acidi grassi saturi e sale, non sembra aver modificato l’apporto di 
micronutrienti con l’eccezione della vitamina B12 (Scarborough et al., 2012).  

Pradhan et al (2013) hanno esaminato 16 profili dietetici raggruppati in 4 categorie con un 
apporto energetico basso, moderato, elevato e molto elevato. L’ultima categoria ha mostrato un 
alto quantitativo di emissione di CO2 dovuto all’elevato quantitativo di prodotti di origine ani-
male; i regimi a basso, moderato ed elevato apporto energetico presentano profili di emissione 
di CO2 tra loro confrontabili.

Per contro, Vieux et al (2013) hanno esaminato i profili nutrizionali delle diete abituali di un 
gruppo di adulti francesi in relazione all’emissione di gas serra e hanno trovato che non tutte 
le diete con una elevata qualità nutrizionale risultavano avere un impatto minore in termini di 
emissione di CO2. In tale studio, il profilo nutrizionale di alta qualità veniva definito come quel-
lo con densità energetica sotto la mediana, un rapporto medio di adeguatezza (Mean Adeguacy 
Ratio; MAR) sopra la mediana e un rapporto medio di eccesso (Mean Eccess Ratio; MER, per-
centuale massima raccomandata dei nutrienti che dovrebbero essere limitati come acidi grassi 
saturi, sodio e zuccheri semplici) sotto la mediana. Da questo studio è emerso che le diete con 
un’alta qualità nutrizionale presentavano anche emissioni di CO2 più elevate rispetto alle diete 
di bassa qualità. 

Un altro approccio che viene impiegato per lo sviluppo di modelli alimentari sostenibili è 
quello della programmazione lineare: tecnica matematica che consente la generazione di solu-
zioni ottimali e, quindi di ottimizzare le diete nei diversi contesti. Ricercatori inglesi hanno ap-
plicato questo metodo per ottimizzare la dieta nazionale in termini di adeguatezza nutrizionale 
e di riduzione dell’emissione di gas serra (MacDiarmid et al., 2011; 2012) con o senza vincoli 
di accettabilità alimentare (per es. alimenti generalmente consumati dalla popolazione, costi 
alimentari adeguati). Gli autori trovano che, senza il vincolo dell’accettabilità, la dieta inglese 
ottimizzata potrebbe ridurre del 90% l’emissione di gas serra ma con una scarsità di tipologie 
alimentari (MacDiarmid et al., 2011) mentre con il vincolo dell’accettabilità la riduzione dei 
gas serra si abbasserebbe al 36% con una maggiore varietà di alimenti, senza eliminazione della 
carne o un aumento dei costi. Uno studio neo-zelandese ha ottimizzato 16 diete per l’adegua-
tezza nutrizionale, per le efficienze dei costi e per l’emissione di gas serra (Wilson et al., 2013). 
Gli autori osservano che quando le diete includevano pasti familiari composti da alimenti mag-
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giormente consumati i costi delle diete tendevano ad essere più elevati di quelle delle altre diete. 
Recentemente una rassegna di letteratura (Perignon et al., 2017) di tutti gli studi che hanno 

sviluppato diete sostenibili punta il dito sulla scarsità di dati nazionali standardizzati sia per i 
prezzi dei prodotti alimentari che per gli indicatori ambientali. Gli autori suggeriscono di im-
plementare lo sviluppo di diete nazionali sostenibili ma senza effettuare drastiche modificazioni 
dietetiche.

Ulteriori ricerche sono necessarie per lo sviluppo di modelli dietetici sostenibili consideran-
do anche altri aspetti inerenti l’impatto ambientale (per es. uso del suolo, qualità dell’acqua, 
spreco alimentare e biodiversità) ed economico, quale per esempio i sussidi per gli agricoltori 
e altri aspetti. 

CONCLUSIONI 

Dalla letteratura sembra ormai acquisito il concetto che una dieta sana, con un elevato con-
tenuto di alimenti a base vegetale e un limitato contenuto di carne e prodotti lattiero-caseari 
ha di per sé un minore impatto sull’ambiente di una dieta basata prevalentemente su prodotti 
di origine animale. Questo modello dietetico può essere facilmente ottenuto dalla popolazione 
italiana attraverso l’adozione di una dieta di tipo mediterraneo o secondo le linee guida nazio-
nali. Evidenze in letteratura (Leclercq et al., 2010; Capone et al., 2011; Baroni, 2007) mostrano, 
invece, come i consumi alimentari medi italiani siano sbilanciati verso un consumo di alimenti 
di origine animale. 

Nell’insieme, le evidenze scientifiche vanno a sostenere l’opportunità di un aumento del con-
sumo diretto di alimenti di origine vegetale da parte dei consumatori per proteggere la loro 
salute e l’ambiente. 

4.2  PERCEZIONE E ATTEGGIAMENTI DELL’INDIVIDUO VERSO IL 
CONSUMO ALIMENTARE SOSTENIBILE 

È riconosciuto che il comportamento alimentare del consumatore produce effetti sulla so-
stenibilità dell’ambiente. Comprendere i fattori che facilitano un comportamento alimentare 
sostenibile o che lo ostacolano, consente di elaborare strategie efficaci di intervento e di comu-
nicazione, finalizzate a sensibilizzare il consumatore e renderlo consapevole dell’importanza 
delle sue azioni legate al suo consumo alimentare, che vanno oltre la scelta del singolo alimento. 

Introduzione
Negli ultimi anni si è sviluppato un ampio dibattito riguardo la definizione del consumo 

alimentare sostenibile e su quale sia il ruolo del consumatore in quel contesto (FAO, 2010). La 
questione è evidentemente complessa e articolata, (Spaargare, 2003; Spangenberg e Lorek, 2002; 
De Luca, 2006) e, sebbene non si sia raggiunta ancora una comune visione sul concetto di con-
sumo sostenibile, è comunque riconosciuto che il comportamento alimentare del consumatore 
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produce effetti sulla sostenibilità dell’ambiente (Schrader eThögerson, 2011; Carlsson-Kanyama 
et al 2009; Dabbert et al, 2004). Tale complessità ha portato diversi studiosi a focalizzarsi singo-
larmente su alcuni aspetti legati ad un potenziale modello di consumo alimentare sostenibile, 
restringendo l’interesse, di volta in volta, a campi specifici, quali ad esempio quello dei prodotti 
dell’agricoltura biologica (Aertsens et al., 2009; Coley et al., 2009), dei prodotti locali (Hinrichs 
e Allen, 2008; Seyfang, 2006), del mercato del commercio equo e solidale (Clarke et al., 2007; 
De Pelsmacker et al., 2005), del benessere degli animali (Miele e Evans, 2010; Vanhonacker e 
Verbeke, 2007). 

Questo capitolo si propone di fare una breve ricognizione esplorativa della letteratura scien-
tifica al fine di evidenziare alcuni dei fattori che potrebbero facilitare o ostacolare un compor-
tamento alimentare sostenibile da parte del consumatore.  Data la complessità del tema, si farà 
riferimento solo alla sostenibilità ambientale.

Stato dell’arte
Gran parte della letteratura si è focalizzata prevalentemente sulla scelta di alimenti prove-

nienti dall’agricoltura biologica, e solo di recente si è inserita nell’ambito del più ampio studio 
del consumo sostenibile, mettendo in evidenza la scarsa consapevolezza da parte del consuma-
tore riguardo le conseguenze che le sue scelte alimentari potrebbe avere sull’ambiente e, soprat-
tutto, la sua difficoltà a capirne la portata dell’impatto (Tobler et al., 2011).   Se da una parte, 
infatti, il consumatore riconosce che alcune sue scelte alimentari possano avere un impatto 
sull’ambiente (Saba e Messina, 2003; Tobler et al, 2011) dall’altra, tende a sottovalutare l’im-
patto ambientale associato al suo consumo di carne (de Boer et al., 2013; Lea e Worsley, 2008) 
e, a sovrastimare, invece, le conseguenze sull’ambiente del materiale di confezionamento degli 
alimenti che acquista (Lea & Worsley, 2008; Tobler et al., 2011). Queste considerazioni da parte 
del consumatore riguardanti l’impatto del proprio comportamento alimentare sull’ambiente 
riflettono, tuttavia, una scarsa conoscenza della tematica. D’altronde, ad oggi, gli interventi di 
comunicazione e informazione per promuovere un consumo sostenibile sono stati pochi e han-
no riguardato pochissimi paesi (OECD, 2008; Bio Intelligence Service, 2012)

La letteratura evidenzia, in generale, atteggiamenti positivi verso il consumo alimentare so-
stenibile da parte di larghi segmenti di consumatori (Vassallo e Saba, 2015; Vermeir e Verbeke, 
2006; De Pelsmacker et al, 2003; Tanner e Kast, 2003; Robinson e Smith, 2002; Bisonette e Con-
tento, 2001). Certamente, l’atteggiamento positivo del consumatore rappresenta un importante 
elemento di partenza per intervenire e orientare la sua decisione finale di acquisto (de Boer et 
al., 2006;  Conner, 2002; Kletzan et al., 2006). 

Tuttavia, nonostante molte ricerche sull’argomento, resta ancora la necessità di capire quali 
siano, in realtà, i potenziali fattori che entrano in gioco nel processo decisionale riguardante il 
consumo alimentare sostenibile. L’abitudine, il gusto, la familiarità con il prodotto, l’attenzione 
verso la salute, e il tempo a disposizione quando si fa l’acquisto sono i fattori che principalmente 
guidano nella scelta di un prodotto (Weatherell et al., 2003; Robinson e Smith, 2002; Carrigan e 
Attalla, 2001). Un meta-studio che analizza i risultati di ricerche realizzate negli ultimi 20 anni, 
riguardanti le determinanti psico-sociali del comportamento alimentare pro-ambiente (Bam-
berg e Möser, 2007), evidenzia che le norme morali, insieme alla percezione di controllo sul 
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proprio comportamento e all’atteggiamento verso l’ambiente, rappresentano un antecedente 
importante dell’intenzione di adottare comportamenti pro-ambiente. A loro volta, queste nor-
me morali sono determinate dalla consapevolezza della problematica ambientale e dal sentirsi 
responsabile per la salvaguardia dell’ambiente (Arvola et al., 2008; Bamberg e Möser, 2007).

In sintesi, un comportamento sostenibile per l’ambiente è la conseguenza di considerazioni 
di ordine morale e di motivi di interesse personale nei riguardi della società (de Pelsmacker et 
al., 2003), ed è motivato dai valori che spingono gli individui a preoccuparsi ed occuparsi del 
benessere degli altri nel più largo contesto sociale e ad avere atteggiamenti di comprensione, 
apprezzamento e protezione verso il benessere della natura in generale (Verain et al., 2012; 
Kihlberg e Risvik, 2007; de Boer et al., 2006; Fraj e Martinez, 2006). Principi che sono alla base 
di un consumo “critico” e “responsabile” (De Luca, 2006; Lori e Volpe, 2007.) 

L’abitudine, il prezzo, la mancanza di disponibilità del prodotto sul mercato, la non cono-
scenza (familiarità) o il non riconoscimento del prodotto (es., assenza di etichetta informativa) 
potrebbero essere, invece, solo alcuni dei fattori che ostacolerebbero l’acquisto di prodotti so-
stenibili per l’ambiente (Vermeir e Verbeke, 2006; Robinson e Smith, 2002; Thøgersen 2004; 
Koster, 2009; Carrigan e Attalla, 2001). 

Alcuni autori (Wakefield et al 2006; Zanoli e Naspetti, 2002) riportano che il consumatore 
che acquista prodotti alimentari sostenibili per l’ambiente è più motivato del consumatore che 
acquista quotidianamente quello convenzionale ed è portato a dedicare più tempo per i suoi ac-
quisti. In realtà, quando il prodotto sostenibile per l’ambiente è presente da tempo sul mercato, 
diventando così un prodotto conosciuto per il consumatore sensibile alla questione ambientale, 
il tempo dedicato per sceglierlo si riduce (Thøghersen et al., 2012).

Infine, alcuni studi (Carrigan e Attalla, 2001; Maignen e Ferrel, 2001) hanno rilevato che il 
consumatore, che dichiara di adottare un comportamento alimentare sostenibile, sembra ap-
partenere alla fascia di età media, con reddito e livello di istruzione alta, e con una buona cono-
scenza della questione ambientale. 

4.3  DIETA MEDITERRANEA: ESEMPIO DI DIETA SOSTENIBILE

Introduzione
Malgrado i ben documentati effetti benefici sulla salute e sull’ambiente della Dieta Medi-

terranea (DM), dati attuali mostrano un declino nell’aderenza delle popolazioni (IOTF, 2005; 
Garcia-Closas et al., 2006; Da Silva et al., 2009; Vareiro et al., 2009; León-Muňoz et al., 2012; 
Balanza et al., 2007; Belahsen, 2014; Karamanos et al., 2002). 

La regione Mediterranea sta passando attraverso una “transizione nutrizionale” in cui mal-
nutrizione proteico-energetica e carenza in micronutrienti coesistono con sovrappeso, obesità e 
patologie croniche legate all’alimentazione. La malnutrizione per difetto è, infatti, ancora signi-
ficativa nel sud del Mediterraneo: 9,2 milioni di persone nel 2001-2003, corrispondenti al 3,9% 
della popolazione della zona, a fronte di 7,3 milioni di persone nel 1990-92, corrispondenti al 
3,8% del popolazione. Contemporaneamente i tassi di sovrappeso e obesità continuano a salire. 
Attualmente i tassi riportati per il sovrappeso e obesità sono rispettivamente: 54,4 e 21,3% in 
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Albania; 45,5 e 16,0% in Algeria; 67,9 e 33,1% in Egitto; 50,7 e 18,2% in Francia; 53,7 e 20,1% 
in Grecia; 54,1 e 19,8% in Italia; 61,8 e 27,4% in Libano; 64,3 e 28,8% a Malta; 46.8 e 16,4% in 
Marocco; 59,1 e 24,0% in Portogallo; 62,0 e 26,6% in Spagna; 53,7 e 22,3% in Tunisia; e 61,9 
e 27,8% in Turchia (WHO, 2011). La transizione nutrizionale è malnutrizione che deriva non 
solo dal bisogno di cibo, ma da quello di nutrienti di alta qualità. Alimenti ricchi in vitamine e 
minerali, quali frutta, verdura e cereali integrali, sono stati sostituiti da alimenti ricchi in lipidi 
(in particolare grassi saturi), carboidrati semplici e proteine animali (Belahsen e Rguibi, 2006), 
con conseguente aumento del rischio di sviluppare patologie connesse all’alimentazione. Ad 
esempio, in Italia l’ultima indagine nazionale sui consumi alimentari ha confermato un aumen-
to del consumo di alimenti di origine animale e una diminuzione di quello di prodotti vegetali 
(Leclercq et al., 2009). E’ anche da sottolineare che la transizione nutrizionalenon solo ha un 
impatto negativo sulla salute, ma ha anche implicazioni ambientali, economiche e sociali. 

Accanto ad un’assunzione dei nutrienti che si allontana dalle raccomandazioni (SINU, 2014), 
si assiste alla perdita di biodiversità, dovuta alla globalizzazione della produzione e del consu-
mo e all’omologazione di modelli alimentari; la biodiversità è di importanza fondamentale in 
quanto garantisce un diverso contenuto in nutrienti e molecole non nutrienti con funzione pro-
tettiva sia tra i vari alimenti che tra varietà e specie dello stesso alimento, assicurando in questo 
modo l’adeguata assunzione di tutte le sostanze indispensabili per il corretto funzionamento 
del nostro organismo. Nell’area mediterranea sono inoltre presenti problematiche ambientali 
dovute all’aumento dell’impronta ecologica e idrica, come già precedentemente riportato. Da 
un punto di vista economico e socio-culturale, le problematiche attualmente presenti sono rap-
presentate dall’urbanizzazione e standardizzazione di stili di vita, dall’aumento dei prezzi degli 
alimenti (Darmon et al, 2014) e dalla diffusione di altri modelli alimentari. La DM è entrata in 
competizione con i modelli alimentari globali (primo tra tutti il fast food, molto diffuso nella 
dieta nordamericana). Più in generale, la crescente standardizzazione dei cibi, orientata a ren-
dere più efficiente e funzionale il processo di produzione, distribuzione e preparazione degli 
alimenti, ha giocato un ruolo rilevante nel fornire soluzioni alimentari di più facile accesso e 
spesso a scapito di un corretto equilibrio nutrizionale. I gusti dei giovani sono ormai formati 
per gran parte al di fuori della famiglia, nei luoghi dove il cibo riflette raramente tradizioni me-
diterranee. La volatilità dei prezzi ha un grande impatto sui paesi poveri e che importano cibo, 
specialmente in quelli dove le diete sono meno diversificate, e rischia di modificare le diete, 
indirizzandole verso alimenti di qualità nutrizionale minore (CIHEAM/FAO, 2015). Per molte 
persone, un fattore chiave per l’accesso al cibo è il fatto di” poterselo permettere”: ciò dipende 
non solo dal suo costo, ma anche dal denaro che può essere speso per il suo acquisto. 

I prezzi degli alimenti hanno un forte impatto sulla dieta, con preferenza di cibi meno costosi 
spesso di qualità nutrizionale peggiore. Le politiche agricole comunitarie hanno incoraggiato 
la produzione di alcuni alimenti attraverso sussidi ed altre misure, limitando al tempo stesso 
l’immissione nel mercato di frutta e verdura. Le eccedenze alimentari di singoli prodotti hanno 
indotto strategie di marketing importanti per aumentarne il consumo e ciò ha determinato 
un consumo domestico eccessivo (Fatati e Poli, 2014). E’ stato dimostrato che le persone con 
bassa scolarità e ridotte disponibilità economiche hanno abitudini alimentari meno salutari, a 
causa della priorità che viene data al prezzo del cibo a discapito della salubrità degli alimenti. In 
particolare, individui a basso reddito consumano meno frutta e verdura e più cereali raffinati di 
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quelli a reddito alto.  Alcuni studi hanno esplorato l’impatto sulla qualità delle dieta di politiche 
relative a cambiamenti del prezzo di alcuni alimenti. I risultati evidenziano alcuni dati positivi, 
tuttavia è necessario sottolineare che i maggiori benefici sono ottenuti per i gruppi di popola-
zione a medio reddito; è da tener presente che per lo più si tratta di manipolazioni sperimentali 
dei prezzi che non riflettono le situazioni reali (Darmon et al., 2014).

Germani et al (2014) hanno paragonato l’impatto ambientale ed il costo della dieta italiana 
che emerge dall’indagine INRAN-SCAI (Leclerq et al., 2009) con quelli della DM, evidenziando 
un maggior impatto ambientale dell’attuale dieta italiana. Gli autori attribuiscono tale risultato 
ad una maggiore grandezza delle porzioni e ad una maggiore frequenza di consumo, rispetto 
a quelle raccomandate nella DM, particolarmente per gli alimenti di origine animale. L’analisi 
dei costi ha evidenziato che la spesa mensile per frutta e verdura è il 18% inferiore a quella che 
dovrebbe essere in accordo alla DM, così come quella per carne e pesce è superiore rispettiva-
mente dell’8% e del 2%; se si considera la spesa mensile per i dolci, questa è addirittura doppia 
rispetto a quella che dovrebbe essere. Emerge che le scelte alimentari della popolazione italiana 
sono lontane dalla DM, ma non per motivi legati al budget alimentare. 

4.3.1  Approccio metodologico per valutare la sostenibilità  
della Dieta Mediterranea: sviluppo di indicatori

Una volta esaminate le problematiche attualmente presenti nell’area mediterranea, la DM 
può essere considerata come modello di studio per verificare la sostenibilità delle diete. Il caso 
studio della DM come modello di dieta sostenibile dovrebbe contribuire a chiarire ciò che è ne-
cessario per la transizione verso un sistema alimentare più sostenibile; dovrebbe inoltre guidare 
in generale gli sforzi per contrastare il degrado degli ecosistemi, la perdita della biodiversità e la 
semplificazione delle diete attraverso il miglioramento dei modelli alimentari.

La valutazione di una dieta sostenibile è un processo abbastanza complesso che richiede un 
approccio multidisciplinare che prende in considerazione i quatto fondamentali pilastri: nutri-
zione e salute, ambiente, aspetti socio-culturali e aspetti economici. Per ogni pilastro vengono 
identificati degli indicatori a ciascuno dei quali deve essere assegnato un punteggio. 

Per definizione, un indicatore dovrebbe essere (Watson, 2010): rilevante per la domanda 
che si pone; comprensibile cioè chiaro, semplice e inequivocabile; graficamente rappresenta-
bile; prontamente interpretabile; rilevante nella maggior parte dei paesi, cioè non limitato ad 
una questione ristretta a pochi paesi; monitorabile, cioè basato su dati che sono prontamente 
disponibili, o potrebbero essere disponibili ad un ragionevole rapporto costo-beneficio e con 
regolarità entro brevi tempi; affidabile e coerente, cioè le metodologie di raccolta e analisi dei 
dati devono preferibilmente essere coerenti da paese a paese e, come minimo essere coerenti 
all›interno di un dato paese di anno in anno; rappresentativo, cioè può essere preso per rappre-
sentare attuali tendenze di consumo e produzione sostenibili in un determinato settore.

Alcuni indicatori che potrebbero essere utilizzati per definire la sostenibilità della dieta sono 
di seguito riportati:

•	 Indicatori nutrizionali e salutistici: statistiche di morbidità e mortalità correlate alla die-
ta, consumo di frutta e verdura, rapporto tra il consumo di proteine vegetali e proteine 
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animali, apporto energetico, densità energetica dei nutrienti, antropometria nutriziona-
le, prevalenza di inattività fisica.

•	 Indicatori ambientali: Impronta idrica, impronta del carbonio, impronta dell’azoto, bio-
diversità.

•	 Indicatori economici: Indice dei prezzi al consumo, costo della vita correlato alle spese 
alimentari, perdite e sprechi alimentari.

•	 Indicatori socio-culturali: partecipazione collettiva, coesione, convivialità e commensali-
tà, coinvolgimento nella preparazione dei cibi; rilevanza della dieta tradizionale; trasmis-
sione della conoscenza.

Donini et al (2016) riporta un’analisi dei più importanti indicatori nutrizionali che possono 
essere utilizzati per definire la sostenibilità di una dieta utilizzando la DM come caso studio. 
Tali indicatori possono rappresentare un utile approccio metodologico sia per la conservazione 
delle diete tradizionali dell’area mediterranea, ma anche per migliorare la sostenibilità delle 
diete in generale.  

L’importanza di sviluppare un modello semplice da applicare, ma contemporaneamente ro-
busto da un punto di vista matematico, è legata alla possibilità di trasferire l’applicazione del 
modello per caratterizzare diete sostenibili anche in altre culture e zone agro-ecologiche. Lo 
sviluppo di linee guida per lo studio della DM come modello di dieta sostenibile potrebbe con-
tribuire ad aumentare l’aderenza alla DM e chiarire cosa è richiesto per un sistema alimentare 
sostenibile da un punto di vista ambientale al fine di migliorare la sicurezza alimentare e nutri-
zionale in termini di disponibilità, accesso e utilizzazione di alimenti. 
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CONCLUSIONI GENERALI

Nonostante sia emerso un crescente interesse da parte del consumatore verso un modello di 
consumo alimentare sostenibile per l’ambiente, in generale non sembra ancora che questa pro-
pensione si traduca in un effettivo comportamento di acquisto (De Boer et al., 2009; Hughner et 
al. 2007; Vermeir e Verbeke, 2006; Bernués et al.,2003; Boulstridge e Carrigan, 2000), sebbene 
in Italia, dove la sostenibilità nel settore agricolo si traduce prevalentemente con quello dell’a-
gricoltura biologica (Biasetti, 2014), ad un atteggiamento positivo (Arvola et al., 2008; Saba e 
Messina, 2003) corrisponda invece un trend di aumento degli acquisti di prodotti biologici 
(Federbio, 2012).

Il “consumo sostenibile” è, comunque, un tema molto ampio e complesso che il consuma-
tore trova difficile comprendere e tradurre in un modello alimentare. E’ importante quindi 
lavorare sulla diffusione di una cultura della responsabilità fra i consumatori, facilitando la tra-
duzione di un atteggiamento favorevole al tema della sostenibilità in un corrispondente com-
portamento, attraverso interventi di comunicazione e di informazione, e la predisposizione dei 
mezzi necessari (es. etichette informative sulla confezione) per facilitare le scelte dei cittadini 
verso un consumo sostenibile.
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