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Tra territori e comunita

Il valore del cibo locale

Sostenere i produttori alimentari delle nostre aree geografiche
per rafforzare le identita dei luoghi e tutelare la natura

Alessandra Savina

LB
Prof. Luigi Bistagnino
Architetto e designer, si occupa di
progettazione sostenibile di prodotti, processi
sistemi, con un focus particolare sul settore
agroalimentare. Fondatore del gruppo di
ricerca Design Sistemico, ha attivato il corso di
Laurea Magistrale “A. Peccei” dal medesimo
nome presso il Politecnico di Torino, nel quale
¢ stato professore ordinario.
Attualmente ¢ il coordinatore del comitato
scientifico del Systemic Design Research and
Education Center.

Federico Chiais

Produttore locale e apicoltore dell'azienda

Agricola Biologica | Soffioni (Buttigliera d'Asti),

si dedica alla ricostruzione della biodiversita

attorno alle aree coltivate, attraverso la cura

delle api e la progettazione di habitat naturali

per insetti, rettili e uccelli, come siepi campestri
e laghetti.

60

1 periodo critico vissuto,

connesso alla pandemia

da Covid-19, ha assistito a
una vera e propria crisi sanita-
ria, la quale si ¢ identificata in
una crisi allo stesso tempo eco-
nomica e sociale, in una vera e
propria perturbazione di interi
territori e comunitd che hanno
dovuto necessariamente acquisire
un livello maggiore di resilienza.
All'interno di uno scenario insta-
bile come quello contemporaneo,
nel quale si sta tentando passo
dopo passo di ristabilire un equili-
brio a partire da luoghi e territori,
¢ bene chiedersi quale sia il ruolo
del cibo locale e dei sistemi agro-
alimentari locali. E possibile oggi
ripartire dal cibo, da quel pezzo di
cultura che stiamo perdendo e che
¢ necessario tutelare pitt di prima?

Lo abbiamo chiesto al prof.
Luigi Bistagnino - figura mul-
tidisciplinare connessa al campo
della progettazione sistemica e
della sostenibilita - intervistato
all’interno della puntata “Cibo
Locale: Sostegno per Territori
e Comunita” della rubrica Cibo,
Comunita, Salute, appartenente
alla piattaforma di ChieriWeb'Iv.

Lex docente di Design Siste-
mico presso il Politecnico di
Torino sostiene che il periodo
di quarantena appena trascorso
ha sottolineato i ridotti livelli di

resilienza territoriale, in quanto
la dipendenza da territori lontani
¢ cresciuta progressivamente. I1
cibo ¢ alla base della nostra vita,
ma ¢ anche quella materia da cui
dipende l'equilibrio del nostro
sistema immunitario, dunque il
nostro benessere. Tuttavia, & bene
premettere che non tutto il cibo
¢ uguale: esistono infatti innume-
revoli peculiarita che lo rendono
materia per la vita o al contrario,
merce pericolosa da cui trarre
profitto.

Parlare di cibo locale, nello spe-
cifico, significa riferirsi a unottima
strategia per investire il proprio
denaro all'interno del proprio ter-
ritorio, nella sua identita e cultura,
innescando un rapporto relazio-
nale tra produttori e consumatori
e delle ricadute positive su innu-
merevoli fronti.

In realta non solo il cibo, ma
anche la sua produzione e la sua
preparazione incarnano un saper
fare e una cultura materiale che
permettono di preservare le tradi-
zioni che connettono comunitl e
territori, nella loro evoluzione. Un
esempio interessante ¢ quello dei
mercati alimentari locali, all'in-
terno dei quali il cibo instaura
relazioni, scambio e condivisione
di pensieri. A differenza del
cibo venduto attraverso i canali
della Grande Distribuzione

Organizzata, offre inoltre uno
specchio di colori, profumi e
forme differenti per ogni stagione
e per ogni specifica area geogra-
fica. E questa una delle ragioni
per cui quando si visita un paese,
¢ possibile conoscere parte della
sua identit, raccogliere informa-
zioni su di esso, oltre che godere di
un’appagante esibizione scenogra-
fica attraverso i suoi mercati locali.

Battendo il tema del cibo locale,
abbiamo avuto il piacere di chie-
dere al prof. Luigi Bistagnino
quali processi inneschiamo quando
optiamo per un consumo di un
prodotto alimentare proveniente
da zone lontane e cosa accade, al
contrario, quando scegliamo di
sostenere una produzione locale.
Come facilmente intuibile, un
cibo che viene da altri continenti
deve necessariamente svolgere un
lungo viaggio: deve essere raccolto,
venduto, refrigerato, portato in
una piattaforma di logistica, spe-
dito in porti e aeroporti, caricato
su navi e aerei, per arrivare infine,
nel migliore dei casi, nel luogo di
consumo oppure in un’altra piat-
taforma di logistica e smistamento
per i pit svariati territori di con-
sumo. “Quando facciamo un lungo
viaggio, in genere arriviamo alla
nostra meta stanchi e stremati. Allora
come possiamo essere in grado di defi-
nire fresco’un prodotto che ha subito
il medesimo viaggio? All’interno di
questi sistemi estremamente lunghi il
denaro e diretto principalmente alla
logistica e ai trasporti, dunque al di
fuori del territorio. A rimetterci sarail
produttore, ma anche il consumatore,
il quale non avra pii una corretta
percexione di quel dato prodotto.
Inoltre, é bene considerare che per ogni
nazione o continente vi sono delle
normative differenti. Quindi come é
possibile etichettare un prodotto come
Jfresco, di qualita e con determinate

caratteristiche di sostenibilita?” -
spiega il professore. Lacquisto e il
consumo di cibo locale in genere
incarnano una scelta sostenibile a
livello ambientale, eppure ¢ bene
interrogarsi su quanto un cibo di
questo tipo possa essere realmente
un cibo salutare per lorganismo e
per Pambiente. Il concetto di cibo
locale, infatti, non sempre coin-
cide con quello di cibo salutare.
Tuttavia, se lobiettivo ¢ quello di
compiere una scelta pienamente
sostenibile, allora I'acquisto di
cibo locale deve necessariamente
incarnare anche quello di alimenti
prodotti con metodi naturali, non
dannosi per 'uomo e per la natura.
Nel caso di prodotti alimentari
pienamente sostenibili al livello
sociale, ambientale ed economico,
i produttori apparterranno all’a-
rea in cui gli stessi consumatori
vivono, dunque il denaro che que-
sti ultimi spenderanno per la loro
forma di sostentamento alimentare
sara investito nel territorio e nella
societa all'interno dei quali vivono.

Luigi Bistagnino aggiunge
- Al giorno doggi si é dissolta la
percezione di essere parte di un bene
comune quale la terra e le persone
che vivono attorno a noi, le quali
necessitano allo stesso modo di cura
e tutela. Se fossimo consapevoli di
tale fenomeno, sarebbe piir semplice
comprendere che se agissimo local-
mente, incideremmo positivamente
su un territorio che tendera a essere
progressivamente piil sano ed etico,
oltre che economicamente sviluppato.
Proprio questa dinamica spiega come
leconomia non sia un punto di par-
tenza, bensi la conseguenza di un
sistema vivente che si autoregola e

e

offre nutrimento alle comuniti’.

Purtroppo compiere scelte
quotidiane sostenibili ¢ sem-
pre pitt complesso. E sufficiente
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Risorse
economiche investite
nella cultura
e nell'identita di un
dato territorio

Maggiore freschezza
Minori emissioni
di CO, e trasporti su
grandi distanze

Costruzione
rapporto relazionale
tra produttore e
consumatore
alimentare

Tutela della
biodiversita locale.
Varieta, forme e colori
differenti per ogni
territorio

Tutela e
rafforzamento della
cultura materiale

¢ del saper fare
locale

notare come, ad esempio, anche
all’interno di un mercato orto-
frutticolo rionale sia molto
difficoltoso riconoscere quando
un prodotto stagionale arriva
realmente dal territorio locale
e quando invece arriva da aree
geografiche distanti. “In genere,
all’interno dei mercati la percen-
tuale di produttori locali oscilla
dal 9% al 12%, la restante parte
vende frutta e verdura proveniente
da tutto il mondo. Allora un buon
modo per riconoscere i produttori
locali é quello di recarsi nei piazzali
a fine mercato” suggerisce il prof.
Bistagnino - “Chi acquista i propri
prodotti alimentari tende infatti ad
abbandonare packaging e ortaggi
imperfetti, scarti e residui che rap-
presentano un peso superfluo. Chi
al contrario produce il proprio cibo
con le proprie mani e con il proprio
sudore porta via con sé ogni cosa,
che trovera il modo di riutilizzare
in quanto frutto del proprio sforzo.
L’invenduto verra dato ad ani-
mali da cortile e da allevamento
0 verra tmvy"ormm‘o in conserve e
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marmellate. E necessario guardare
le mani dei produttori: sara facile
capire se quelle mani avranno
davvero toccato, amato e curato la
terra’.

Al fine di creare un dialogo
multidisciplinare, cosi come que-
sta rubrica si propone, abbiamo
chiesto il parere di chi si occupa
direttamente di produzione ali-
mentare locale. Abbiamo cosi
intervistato Federico Chiais, pro-
duttore e apicoltore dell’ Azienda
Agricola Biologica I Soffioni, con
sede a Buttigliera d’Asti. Federico
¢ uno di quei volti che & consue-
tudine incontrare nell’Astigiano
durante i mercati locali e le mani-
festazioni nelle quali si spiegano
le ragioni per le quali si sceglie di
intraprendere una vita all'insegna
della natura, coltivando la terra
e prendendosi cura delle api. Le
motivazioni per le quali si sceglie
di fare apicoltura all'interno di
un’azienda agricola sono infatti
molteplici. Egli spiega che I'al-
levamento delle api permette di
essere pill a contatto con la natura,

di conoscerla maggiormente e di
condurre la propria realtd pro-
duttiva nella maniera migliore
e sostenibile, in quanto le api
rappresentano un vero e proprio
termometro dell'inquinamento
e dei cambiamenti climatici. La
scelta di rivolgerci a Federico ¢
motivata dal fatto che ¢ uno di
quei produttori alimentari locali
che contribuisce attivamente al
mantenimento della biodiversita,
rinvigorendo la prosperita e la bio-
diversita dei suoi terreni e di quelli
in prossimita della sua azienda
agricola. Sul tema del cibo locale,
il produttore locale si esprime in
maniera precisa e tagliente - “Pur-
troppo negli ultimi decenni la scelta
delle varieta coltivate dalle grandi
aziende agricole é stata dettata piil
dalla comodita che dalla qualita del
prodotto. Ad esempio, molto spesso un
pomodoro non é selezionato per la sue
proprieti organolettiche, ma molto
probabilmente perché ha la pelle pii
dura e puo essere raccolto a macchina,
con un minor rischio di danneggia-
mento. Sono socio dell’ Associazione
Frutteto di Vezzolano, un frutteto

con 60 wvarieta di mele antiche. Nel
1900 in Piemonte si vantavano quasi
1000 varieta di mele, attualmente se
ne contano circa 400. Se ci spostiamo
all’interno di un supermercato ben
Jfornito ne rintracceremo al massimo
una decina, poiché chiaramente per
un produttore non é conveniente che
il cliente abbia a disposizione centi-
naia di tipologie di mele. Comprare
locale permette quindi di mangiare
sano perché il prodotto non ha viag-
giato a lungo ed ¢ stato raccolto al
momento giusto. Posso quindi rac-
cogliere delle albicocche due giorni
prima della lovo vendita e non due
settimane prima, per poi farle magari
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maturare nei cassoni durante il tra-
sporto. Se ho bisogno di far percorrere
al mio prodotto fresco ampie distanze,
¢ normale che io scelga quelle varieti
che meglio si prestano a tale sforzo. In
questo modo pero, la scelta é quella di
perdere biodiversita e varieta delle
piante coltivate per una comoditi di

chi produce”.

Ascoltando tali parole, & lecito
dunque chiedersi chi fa realmente
il mercato. Esso ¢ certamente
costituito dagli acquirenti, ma &
necessario non dimenticare che &
costituito anche dagli stessi produt-
tori che oggi pit di prima spingono
i clienti ad accontentarsi. Per il
consumatore il segreto & infatti
proprio non accontentarsi, guar-
dare oltre attraverso 'informazione,
compiere lo sforzo di ricercare i
mercati contadini piti onesti, valu-
tando con spirito critico i banchi
ortofrutticoli, la qualita, la tipicita e
la stagionalita delle varieta di frutta
e verdura, evitando di acquistare un
prodotto a sua volta acquistato da
un grande magazzino, rintraccia-
bile allo stesso modo all’interno di
un supermercato.

Perché la sua produzione locale
sia parte di un sistema naturale
che tuteli la natura, Federico ha
poi scelto di sviluppare all'interno
della sua azienda agricola delle
siepi campestri e uno stagno che
sviluppino biodiversita. Esse pro-
ducono fiori per le api e rifugio
per gli uccelli utili a combattere
gli insetti nocivi, mentre lo sta-
gno rappresenta un ambiente
ripopolato di invertebrati, rettili,
uccelli e mammiferi. “Rispetto alla
coltivazione di un campo di mais
percorribile da un trattore, Jare
Jfrutticoltura e orticoltura permette
di osservare le cose pii da vicino” -
spiega il produttore. “Certamente
le certificazioni biologiche sono
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uno strumento utile per etichettare
Dlagricoltura naturale, tuttavia
connettersi con il produttore resteri
sempre la strategia vincente al fine
di capire come realmente lavora
tra i suoi campi” - aggiunge. A tal
proposito, creare e mantenere bio-
diversita & un atto estremamente
importante per una produzione
biologica, essenziale per svilup-
pare un ampio ecosistema attorno
alle proprie coltivazioni. Per avere
una corretta coltivazione di tipo
biologico sarebbe infatti neces-
sario che interi territori e i loro
produttori si accordassero per
creare un equilibrio naturale tra
insetti dannosi e insetti utili, tra
prede e predatori. Tuttavia perche
questo avvenga ¢ indispensabile
innescare un ampio cambio di
paradigma in cui il valore della
natura e delle persone preceda
quello dei prodotti e del mercato,
i quali dovrebbero essere correlati
alle peculiarita dei territori e delle
comunita.

Oggi ci si chiede come ripar-
tire: la logica vincente sembra
essere quella di una nuova
ripartenza che prenda il via dai
territori, agisca e investa sulle
relazioni tra produttore e con-
sumatore, sulle economie di
scambio con le aree di prossimita,
svincolando il territorio da distri-
butori, mediatori e piattaforme di
logistica, ricostruendo una filiera
corta all'interno della quale nello
stesso mercato & possibile tro-
vare produttore, trasformatore e
consumatore. Ma perché questo
avvenga ¢ necessario fermarci a
riflettere per chiederci quanto le
nostre abitudini quotidiane, dal
fare la spesa, a scegliere la qualita
e le origini di cid6 mangiamo, pos-
sano avere un impatto molto pit
grande di ci6 che immaginiamo.
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