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Introduzione

Siamo di fronte a un paradosso dell’abbondanza: nel mondo 
siamo sette miliardi e il cibo disponibile potrebbe sfamarne circa  
quattordici, ma un miliardo di persone muore di fame. Perché?
Un’aspetto di questo problema è la crisi delle proteine, non per-
ché ce ne sono poche ma perché quelle più utilizzate, ovvero 
quelle della carne di allevamento, non possono essere più con-
siderate sostenibili. Secondo la Banca Mondiale (BM) dell’Or-
ganizzazione delle Nazioni Unite, si produce una quantità di 

-
rie al giorno, oltre undici miliardi di persone, quasi il doppio 
dell’attuale popolazione mondiale.
Una simile quantità di cibo è molto più di quanto serva per 
nutrire tutta l’umanità. Ma la maggior parte dei vegetali che 
coltiviamo viene destinata all’alimentazione degli animali alle-
vati allo scopo di produrre carne e latte. Se i vegetali consuma-
ti da questi animali fossero direttamente destinati al consumo 
umano, si potrebbe nutrire un maggior numero di persone di 
quante è possibile sfamare producendo carne. Destinando un 
ettaro di terra all’allevamento bovino otterremmo in un anno 

alla coltivazione della soia otterremmo nello stesso tempo 1848 
chilogrammi di proteine, cioè  28 volte di più. Rispetto alla pro-
duzione di carne, latte o uova, la produzione di alimenti vege-
tali è anche molto più sostenibile ecologicamente.  È evidente, 
quindi, che l’abbondanza di cibo sul pianeta viene distribuito in 
modo non equo, e che gran parte di questo non è accessibile ai 

paesi del Sud globale.
Chi decide di eliminare dalla propria dieta i grassi animali, 
quindi, lo fa non solo per un motivo etico o salutare ma so-
prattutto ambientale. Per un chilo di carne sono necessari 15 
chilogrammi di cereali e nei soli Stati Uniti vengono prodotte 
145 milioni di tonnellate di cereali e soia per ottenere 21 milioni 
di tonnellate di carne, uova e latte. 
È necessario scegliere altre proteine più sostenibili e meno co-
stose, ed una valida alternativa, nel breve periodo, secondo le 
indicazioni emerse nel 2008 dalla relazione del dipartimento 
Forestry della FAO, sono gli insetti. 
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Attraverso la ricostruzione della storia dell’alimentazione 
dell’uomo scopriamo in che modo si sono evolute le fasi di pro-
duzione, stoccaggio e preparazione del cibo. Uno dei passaggi 
fondamentali che ha segnato la sua storia è stato il passaggio 
da cacciatori-raccoglitori ad agricoltori, ovvero da nomadi a se-
dentari. Questo cambiamento ha permesso la domesticazione 
delle piante e degli animali permettendo all’uomo di avere sem-
pre disponibilità di cibo. Prima dell’era comune la maggioranza 
dell’umanità aveva adottato l’agricoltura. 

dagli umani e gli umani, quando adottarono l’agricoltura, a loro volta fu-

L’umanità è ancora una specie agricola. Agricoltura e alleva-
mento coprono il quaranta per cento delle terre emerse e danno 
lavoro al quarantuno per cento della popolazione mondiale. Gli 
alimenti base che facevano sopravvivere le prime popolazioni 
agricole sono ancora i principali alimenti consumati oggi: gra-
no, riso, mais. Il cibo che noi consideriamo “naturale” in realtà 
è frutto di più selezioni, inizialmente inconsapevoli, e poi via via 
sempre più controllate. Nella storia dell’uomo il cibo ha avuto 
un ruolo fondamentale, è stato il motore della sua evoluzione e 

lo possiede o per chi ne gestisce la distribuzione e nascono così 

della scrittura; gli studi ci dicono che le prime forme di scrittura 

nascono dalla necessità di contare il grano nel magazzino.
Con l’abbondanza di cibo e con la ricchezza e il potere che 
ne determina le popolazioni iniziano a scambiare prodotti ali-
mentari per altri beni, dando così via al commercio. Inizia così 
una pratica che permette uno scambio culturale basato su un 
principio di scambio equo. L’apice di questo periodo si sviluppa 
nel XVI sec. con il commercio delle spezie; il termine spezie 
iniziò a essere utilizzato dai commercianti per indicare ogget-
ti con un particolare valore; nel codice di Giustiniano, species 
publicae stava ad indicare il cibo venduto per conto dello stato. 
Fu in questo modo che la parola “spezie” venne applicata per 
tutto ciò che era considerato speciale. Nel tariffario di Alessan-
dria vengono indicate cinquantaquattro “cose” sotto il titolo 
di species pertinentes ad vectigal ovvero “tipi di cose soggette 
a dazio”. Vediamo infatti come le compagnie europee cerca-
no nuove rotte per raggiungere le isole delle spezie e acquisire 
quindi più potere. E proprio in questo periodo che si assiste a 
una delle prime forme di speculazione dove piccole quantità di 
cibo ottengono una rendita altissima; non a caso un proverbio 
francese dice “cher comme poivre”, costoso come il pepe.
Con le spezie si apre anche una prospettiva di un’unità eco-
nomica e culturale nel mondo antico, si rivelano i fondamenti, 
poi rimasti immutati nelle loro linee generali, delle relazioni fra 
l’Europa e l’Asia, associate a un intenso progresso nella cono-

-
la natura.
Il commercio delle spezie ci lascia quindi grandi eredità, prima 
tra le quali la creazione degli Imperi coloniali Europei e quindi 
un capovolgimento ecologico a livello mondiale: “lo scambio 
colombiano”.
Ciò che caratterizza il periodo coloniale è un cambiamento 
di mentalità molto lontano dall’uomo contadino. Se prima il 
commercio era basato su uno scambio equo, su un guadagno 
da entrambe le parti ora emerge una “rapacità coloniale” che 
arricchisce il colonizzatore e impoverisce il colonizzato. Con il 
colonialismo assistiamo a una denaturizzazione del concetto di 
commercio e a uno sfruttamento della terra e delle sue popola-

-
lonizzazione dei paesi del nuovo mondo vengono scoperti nuovi 
alimenti e si assiste al cosiddetto “scambio colombiano”, emble-
ma assoluto di questo periodo che segnerà la storia dell’uomo.

Ci troviamo in un periodo dove la disponibilità di cibo è molta, 
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sia per le nuove colture che per una aumento della produzione.
Se la produzione di cibo aumenta, aumenterà anche la crescita 

-

conseguente penuria di generi di sussistenza per giungere all’ar-
resto dello sviluppo economico. 

prima o poi, la terra non potrà più disporre del cibo necessario 
per tutti. Questo processo, portato all’estremo avrebbe (ha) con-
dotto a sovrappopolamento, malnutrizione, fame, morte.
Una delle preoccupazioni di Malthus era che l’uomo basasse la 
sua sussistenza su singoli alimenti come la patata, portata dal 
nuovo mondo, che si era adatta bene al clima europeo produ-
cendo cibo in abbondanza. Nel 1845 in Irlanda ci fu una del-
le carestie più grandi della storia proprio perché l’uomo aveva 

-
bondanza e facilità di produzione, rinunciando ai metodi di ro-

raccolti. La ruggine della patata, malattia portata dal nuovo al 
vecchio mondo colpì tutte le coltivazioni facendo morire un mi-
lione di irlandesi.

-
re a un’espansione della produzione alimentare. 
All’inizio del XVIII secolo, in Inghilterra, l’agricoltura permet-
teva di sfamare il doppio delle persone, producendo anche un 
surplus di grano che veniva esportato; con il successivo raddop-
pio il paese riuscì a produrre il sostentamento necessario, men-
tre nel XIX secolo, con il terzo raddoppio, aumentarono le im-
portazioni dei prodotti alimentari fondamentali. La rivoluzione 
industriale entrò così in atto.
Nonostante quello che succedeva in Irlanda con la rivoluzione 
industriale l’uomo trovò un modo per posticipare l’incontro con 
la profezia maltusiana. Le nuove tecniche permisero di ottenere 
raccolti abbondanti e molti contadini iniziarono a dedicare più 
tempo a professioni diverse, come l’artigianato.  Nacquero nuo-
vi metodi di conservazione e stoccaggio, e il primo metodo che 
venne poi prodotto su larga scala, e quindi industrializzato, fu 

quello di Appert, che creò il primo cibo in bottiglia. 
Questa scoperta permise la conservazione del cibo per un lun-
go periodo e garantì quindi la possibilità di avere sempre una 
disponibilità di esso in qualunque momento. Il cibo in scatola 
ebbe successo soprattutto nella marina militare e negli eserciti 
che poterono così assicurarsi una razione giornaliera anche in 

Avviene un cambio della connotazione del cibo, se prima aveva 
il solo scopo nutritivo, adesso oltre ad indicare la potenza di un 
esercito era utilizzato come arma ideologica. Le grandi potenze 
erano quelle che avevano il controllo della produzione e della 
distribuzione del cibo. Ne è un esempio l’operazione vettovaglie, 
che dopo la seconda guerra mondiale palesò la potenza degli 
Stati Uniti rispetto all’Unione Sovietica. Berlino era stata divisa, 
una parte era stata destinata ai sovietici mentre le parti restanti 
a Stati Uniti, Gran Bretagna e Francia. I sovietici interruppero 
tutte le vie di scambio per la consegna dei viveri per far lasciare 
la città dall’opposizione ma il risultato fu quello della realizza-

tonnellate di cibo al giorno. Il cibo era quindi palesemente usato 
come arma contro l’ideologia comunista e, infatti, fu ideato un 
manifesto dove una ragazza tiene in mano un bicchiere di latte, 

un aereo in cielo, lo slogan dice: “il latte…la nuova arma della 
democrazia”. La prima battaglia di questa guerra fredda era 
stata combattuta non con proiettili, né bombe bensì con latte, 
dolci, sale e altri alimenti.
La brama di potere spinse altre nazioni a cercare di utilizzare 
il cibo come arma ideologica e come simbolo del potere. Sia il 
leader sovietico Stalin che quello cinese Mao Tse-Tung punta-
rono a un piano per accelerare l’industrializzazione del paese 
per superare le nazioni occidentali. Il risultato dell’utilizzo del 
cibo come potere politico portò una carestia enorme facendo 
più di otto milioni di vittime tanto da considerarlo un vero e 
proprio genocidio.

del pianeta rimanendone impunito l’appuntamento con la trap-
pola maltusiana rimaneva sempre imminente.
Ancora una volta l’uomo riesce a trovare un modo per soddisfa-
re il bisogno di cibo aumentando ancora di più la produzione 
alimentare, la quale raggiunge il picco massimo con la rivolu
zione chimico-agricola o più comunemente chiamata rivoluzio-
ne verde.  Nel XIX secolo si scopri che l’interazione tra azoto 
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e pianta era un ottimo connubio per aumentare la produzione 
del raccolto. Inizialmente però l’azoto non era facile da trovare 
e nel 1904 Friz Haber trovò il modo di sintetizzarlo dall’ammo-
niaca. Il primo utilizzo dei fertilizzanti fu nei paesi industria-
lizzati, i quali avevano un clima adatto alle nuove varietà, e fu 
questa una delle prime cause del divario di produzione tra Nord 
e Sud globale.
Dopo diversi anni i frutti della rivoluzione chimico-agricola 
emersero anche nei paesi che inizialmente erano stati esclusi, 
salvando “apparentemente” la popolazione dalla fame. Questa 
rivoluzione, ancora una volta, aveva permesso all’uomo di sfug-
gire alla trappola, ma come vedremo egli non aveva previsto 
che l’abbondanza avrebbe portato a uno squilibrio nel mondo 
devastante.





Nel 2010 sono stati stimati un totale di 925 milioni di persone 
-

lazione dei paesi in via di sviluppo. Il fatto che quasi un miliardo 
di persone soffra la fame, anche dopo aver superato la crisi ali-
mentare, indica un profondo problema strutturale che minaccia 
gravemente la capacità di raggiungere gli obiettivi concorda-
ti a livello internazionale per la riduzione della fame. È anche 

eliminare la fame nel mondo entro un periodo di tempo accet-
tabile.

all’impennata dei prezzi alimentari e della crisi economica glo-
bale, il numero delle persone denutrite nel mondo nel 2010 è 
diminuito, nonostante questo rimane comunque troppo alto. 
Infatti, il numero rimane superiore a quello di quarant’anni fa e 
superiore a quello stimato quando venne stabilito l’obiettivo di 

I paesi in via di sviluppo rappresentano il novantotto per cento 
delle persone denutrite nel mondo: due terzi vivono in Bangla-
desh, Cina, Repubblica Democratica del Congo, Etiopia, India, 
Indonesia e Pakistan e oltre il 40 per cento vivono in Cina e In-
dia. Per quanto riguarda i livelli di fame il massimo è stato rag-
giunto nel 2008. In quell’anno però ci sono stati raccolti globali 

del globo. La contraddizione tra una fame crescente in mezzo 
alla ricchezza e all’abbondanza ha suscitato un’ondata di “ri-
volte del cibo”. Questa situazione non è stata però giudicata 
una crisi alimentare globale poiché per più di trent’anni, grazie 
all’offerta in eccesso dei paesi settentrionali produttori di cere-
ali, i prezzi del cibo avevano mostrato una tendenza costante 

liberalizzazione del commercio globale, i poveri sarebbero stati 
in grado di comperare il cibo necessario. 

-
trovare nelle cause prossime che sono state l’aumento del prez-
zo del petrolio, la diffusione degli agrocarburanti, consumo di 
carne di animali nutriti con cereali, raccolti ridotti dal clima 
avverso e la speculazione sul mercato. 
 I fattori elencati sono tutti collegati tra loro e sono i principali 
responsabili di una dipendenza dei paesi in  via di sviluppo da 
noi. Con l’aumento del prezzo di petrolio aumentano i costi di 
produzione e distribuzione che vanno quindi ad aggravare sul 

cereali sono destinati come cibo per l’allevamento vi sarà anche 
un aumento del costo della carne. 
La dieta a base di carne ha un impatto sui sistemi alimentari 
mondiali non tanto per la quantità di prodotto consumato ma 
per il modo in cui viene prodotta la carne e da chi realizza i 

allevamenti, provoca la contaminazione dell’aria e delle falde 
acquifere e ha occupato il posto di migliaia di sistemi agricoli 
lasciando il controllo dell’offerta in mano a un numero sem-
pre minore di grandi società. Gli allevatori riducono l’offerta 
mondiale di cereali, perché occorrono dai sette agli otto chili di 
cereali per ottenere un chilo di carne di manzo! Avendo un con-
tinuo bisogno di foraggiare gli animali destinati al macello sono 
disponibili meno terra, acqua e risorse per produrre cibo: sono 
i cereali, tuberi e legumi che mantengono più della metà della 
popolazione mondiale. I modelli climatici attuali prevedono che 
le più gravi perdite agricole avverranno a latitudini inferiori e 
nei climi tropicali; l’aumento di 2°-5°C delle temperature glo-
bali renderebbe le risorse idriche più scarse e aumenterebbe la 

sono il prodotto dell’agricoltura industriale, mentre se si adot-
tasse un’agricoltura biologica e sostenibile si potrebbero ridurre 
le emissioni di quasi un terzo e risparmiare un sesto dell’energia 
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utilizzata.
L’avvento degli agrocarburanti ha fatto investire ingenti capi-
tali in questa nuova “risorsa” facendo però impennare i prezzi 
dei cereali I biocarburanti sono accusati di diminuire le derrate 
alimentari e dell’aumento della fame nel mondo. Infatti, per la 
produzione delle piante utili per ottenere questi prodotti sono 
necessari grandi terreni che toglierebbero spazio per la coltiva-
zione di piante dedicate all’alimentazione. In più è necessaria 
una grande quantità d’acqua e studi hanno dimostrato che la 
produzione di biodiesel da soia e girasole, sia quella dell’etanolo 
da mais, legno ed erba, consumano di gran lunga più energia di 
quanta se ne possa ricavare dai combustibili, non tenendo conto 
né delle tasse, né dei danni ambientali.
Nonostante le conseguenze di questo nuova risorsa ci sono pa-
reri che sono a favore nel cercare un’alternativa più sostenibile 
è duratura rispetto al petrolio, bisogna tenere conto però che 
non è sempre facile per l’uomo prevedere le conseguenze delle 
sue azioni.
Le cause di fondo sono da ricercare in un sistema distorto che ha 
reso i paesi del Sud e i poveri di tutto il mondo vulnerabili alle 
crisi economiche e ambientali. Nonostante la crisi, le società che 
detengono il potere attraverso il monopolio del cibo mondiale, 

-
tori appartenenti al Nord rispecchiano la dipendenza dalle im-
portazioni e la perdita di controllo sui sistemi alimentari del Sud 
globale. I paesi in via di sviluppo, cinquant’anni fa avevano un 

-
ci miliardi di dollari l’anno. La rivoluzione chimico-agricola, la 
sovrapproduzione degli aiuti alimentari, i programmi di aggiu-
stamento strutturale e gli accordi di libero mercato sono le cause 
di fondo che hanno portato  della nascita di un sistema globale 
che ha messo al potere l’industria agroalimentare.  Quando la 
combinazione dei fattori descritti ha fatto salire i prezzi degli 
alimenti, gli speculatori sono accorsi sul mercato delle materie 

-
zione dell’industria alimentare è cresciuta in modo spettacola-
re negli ultimi vent’anni. Nel sistema alimentare globale ogni 

attori; l’ottanta per cento del manzo confezionato negli Stati 
Uniti appartiene a quattro aziende; quasi il cinquanta per cento 
della vendita al dettaglio è controllata da cinque; altre quattro 
confezionano più del sessanta per cento del maiale negli Usa; la 
lavorazione della soia è praticamente in mano a tre aziende; il 

commercio globale dei cereali è controllato al novanta per cento 
solo da Adm, Bunge e Cargill; Monsanto e Dupont controllano 
una grossa percentuale sia del mercato americano delle sementi 
di grano, sia di quello di semi di mais e di soia. Da questo elenco 
emerge “chi” è che ha il potere del complesso agroalimentare 
industriale. Questo controllo da parte di pochi è estremamente 
pericoloso, poiché con meno concorrenza i prezzi rimangono 
alti senza possibilità di abbassarli.
Le cause prossime sono solo le ragioni immediate della diffu-
sione di proteste per il cibo. Tre miliardi di persone, metà della 
popolazione mondiale, è troppo povera per poter stare al passo 
con questi cambiamenti di prezzi. Circa un miliardo e mezzo di 
persone guadagna meno di due dollari al giorno e alcuni anche 
uno. Le popolazioni del terzo mondo vivevano principalmente 
del cibo prodotto in loco e quest’ultimo restava fuori dalla cer-
chia commerciale. Nel momento in cui queste popolazioni sono 
state coinvolte nella partecipazione commerciale, le forze eco-
nomiche e politiche hanno incoraggiato la concentrazione su 

-
terioramento della varietà di cibo e a una diminuzione del con-
trollo locale sul sistema di distribuzione. I cambiamenti nell’uso 
del cibo sono stati in larga misura il risultato di tre sviluppi prin-
cipali: 1) la diffusione a livello mondiale di varietà addomesti-
cate di piante e animali; 2) Il sorgere di reti di distribuzione del 
cibo sempre più complesse e internazionali, e lo sviluppo del-
le industrie alimentari di trasformazione; 3) la migrazione dai 
centri rurali a quelli urbani, e da un continente all’altro, su una 
scala senza precedenti, con un conseguente scambio di tecniche 
e preferenze culinarie ed alimentari. Ognuno di questi processi 

che internazionali, complici di questo cambiamento sono state 
le innovazioni tecnologiche nel campo del trasporto e della co-
municazione. Ciò che i paesi in via di sviluppo hanno subito si 
chiama deloc lizzazione, questo fenomeno può portare alla ri-
duzione dell’autonomia locale delle risorse energetiche, a causa 
della dipendenza da mezzi di trasporto a benzina, dell’industria 
locale e di altri processi basilari. Nei paesi in via di sviluppo la 
delocalizzazione porta alla perdita delle risorse e 

completamente destinata a coltivazioni da esportare non per-
mettendo la sua utilizzazione per colture volte al consumo lo-
cale. In questo modo i sistemi nazionali diventano sempre più 
dipendenti dalle nazioni sviluppate per l’approvvigionamento 
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degli alimenti fondamentali.  Una delle conseguenze di questo 
fenomeno è stata una nuova forma di neocolonialismo: il land 
grabbing o accaparramento delle terre. Nel 2050 nel mondo 
vivranno nove miliardi di persone e per sfamarle tutte, con i 
sistemi presenti oggi, sarà necessario un aumento del settanta 
per cento di quantità di cibo prodotto. La FAO stima che ci sarà 
bisogno di un miliardo di tonnellate di cereali in più. Le doman-
de a questi dati sono tante:le risorse idriche basteranno? dove si 
coltiveranno ancora grano, riso e soia? il pianeta resisterà alle 
emissioni inquinanti a cui lo sottoponiamo? La risposta da parte 
dei paesi più ricchi quindi è quella di farsi una polizza assicu-

prezzi molto bassi. 

sempre di uno sfruttamento non più politico come lo era stato in 
passato, ma esclusivamente economico.Le previsioni di Malthus 
si stanno avverando, nonostante il cibo sia tanto la popolazione 
sta continuando a crescere e le risorse della terra diminuiscono 
a vista d’occhio. Se non si troverà una soluzione a questo siste-
ma che si è innescato le conseguenze saranno peggiori di quelle 
attuali.



Delocalizzazione e NeocolonialismoDDe oc lial zzazzaeloca zi neio e Ne Neocooce ol ni lialismomolo ia

SUSSISTENZA GRAZIE ALLA PRODUZIONE LOCALE

LILILLIGGGGEGEGEGDDDO DO OIOIOOIBIBIBIMMMAAAAAACACACACAACC GGGBIOOOOO DDDOOOBB DDD IIIAAMMMBBMBMMMC

RIRIRIRRAAAAAATATTATTTTNNNNEEEMMMIIILILLLIAAAAAI A AI AILILLLIIIITITTISTSTST SSSS RRAAAASS IIAAAA NNN RRRRSS MMM

Diminuzione del controllo

locale della

distribuzione

Diminuzione varietà

di cibo

Minaccia biodiversità

ARRRRRAARRAAAAAARAARARRUTUTTLTLTLTLTOOCOCCOCCCOONNNOOOOMMM CCCOOO OOOOOOOOOO OOOOOO TTTNNNNNNMMMMMMM LLL UUUUUUUUUOOOOOOOOOMM AAAAANNNMMMM NNN CCMONOCOLTURA

COMM
ERCIO GLOBALE

CAMBIO DEGLI

 STILI ALIMENTARI

DELOCALIZZAZIONE

Per delocalizzazione si intende un processo in cui le varierà di cibo, 

i metodi di produzione e i modelli di consumo vengono disseminati per 

tutto il mondo in una rete sempre più ampia e più fitta di inter-

dipendenza socioeconomica e politica.

Riduzione 

autonomia locale

delle risorse

Impedisce

industrializzazione

locale

SISTEMI NAZIONALI SEMPRE

PIù DIPENDENTI DALLE
NAZIONI SVILUPPATE 

PER

L’APPROVVIGIOANMENTO

DEGLI ALIMENTI

FONDAMENTALI

2050
Le risorse idriche basteranno? 

Dove si coltiveranno ancora grano, riso e soia? 

Il pianeta resisterà alle emissioni inquinanti a cui lo

sottoponiamo? 

“Comprate terra, non la fabbricano più!”

POPOLAZIONE

MONDIALE 

GGGGGNNNIIIBIIIBBBBBABAAAARAAARRRGGGD GDDNNNAAAAALAALAL RRAAAA GGGGGG BBBDDD GGGBBBBDD AAAA NNNNNN RR BBBBBBBB GLAND GRABBING

NEL 9
MILIARDI

Land Grabbing o Accaparramento delle terre è il nuovo fenomeno di Neocolonialismo. 

Le potenze cercano di accappararsi le terre rimaste come polizza assicurativa, 

affittandole o comprandole a poco. Ovviamente le terre disponibili rimaste si 

trovano nei paesi in via di sviluppo



Attualmente ogni abitante della terra dispone, mediamente, di 
una quantità di cibo pari a 3 mila chilocalorie al giorno rispetto 

-
scondesse profonde disparità.
Se l’obiettivo è di raggiungere, nel 2050, una disponibilità di 3 
mila chilocalorie al giorno per tutti gli abitanti del pianeta, in 
modo sostenibile ed eliminando le disparità, i consumi dovreb-
bero crescere del 30% nei Paesi in via di sviluppo mentre nei Pa-
esi industrializzati dovrebbero diminuire del 25%. Inra e Cirad 
sostengono che, cambiando le abitudini alimentari, per esempio 

o riducendo i consumi di carne, e limitando gli sprechi che nei 
Paesi industrializzati, l’obiettivo si potrebbe raggiungere.

eliminare dei cibi dalla propria dieta ma avere più accortezza e 
consapevolezza di ciò che si mangia. Le alternative presenti che 
possono contribuire a un cambiamento sono diete vegetariane 
e vegane, diminuire i consumi di carne integrando le proteine 

del “pensare globale e agire localmente”, ovvero prediligere gli 
alimenti di stagione prodotti localmente ed evitando quelli im-
portati. La Barilla Center of  Food and Nutrition promuove una 
nuova piramide alimentare-ambientale, ovvero ci indica quali 
sono i cibi che sono da consumare  che risultano sia salutari 
per l’uomo che più sostenibili per l’ambiente. Dobbiamo an-
che ricordare che molti cibi di origine vegetale sono considerati 
nutraceutici, cioè che giocano un ruolo fondamentale nella pre-
venzione di tutte le malattie legate all’eccesso di radicali liberi. 
Insomma con una corretta e bilanciata alimentazione si potreb-
bero evitare alcune malattie o preparare comunque l’organismo 
all’attacco di queste. Tra le alternative presenti vi sono anche gli 
insetti commestibili, che nonostante siano “snobbati” dalle cul-
ture occidentali sono un’ottima fonte dei proteine e un’ottima 
alternativa quindi alla carne.
A dare questa notizia è la FAO che con un workshop svolto 
nel 2008 in Thailandia raccoglie informazioni sulle culture che 
nella loro alimentazione includono gli insetti. Se per noi può 
sembrare strano e disgustoso per le culture che praticano l’ento-
mofagia questa abitudine garantisce loro un apporto di protei-
ne e altri micronutrienti fondamentali per la dieta umana. Non 
pensiamo che questa pratica sia fatta per sussistenza, tutt’altro! 
Alcune specie di insetti vengono considerate delle vere e proprie 
prelibatezze.
Come fonte di cibo, gli insetti sono altamente nutrienti. Molte 
specie contengono proteine quasi quanto carne o pesce, alcuni, 
specialmente allo stadio larvale, sono ricchi anche di grassi e la 

aminoacidi, vitamine e minerali essenziali. I nutrizionisti sono 
stati i primi ricercatori a occuparsi di questo tema, proprio per 
cercare una soluzione che possa porre rimedio alle diete povere 
di proteine. 
La carenza di cibo prevista, soprattutto di proteine animali, ci 
porta a dover cercare alternative. In questa situazione gli insetti 
potrebbero essere il giusto rimedio, nonostante molte persone, 
nei paesi sviluppati, siano restie nel provarlo.

Ristrutturare il sistema alimentare
Adottare nuovi stili alimentari più sostenibili, oltre a essere più 
rispettosi per l’ambiente, più salutari per l’uomo vuol dire anche 

alimentare, e quindi a una giusta ridistribuzione del cibo.  
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-
seguenza sono questi pochi a decidere i prezzi che vanno poi a 
gravare sulle piccole economie. Nonostante ci sia una sovrab-
bondanza di consumatori, produttori ed esportatori, lungo la 
catena alimentare riscontriamo un collo di bottiglia, e ciò vale 
anche per tutta un’altra serie di prodotti. In certi stadi della ca-
tena che unisce i campi alle tavole, il potere è concentrato in 
pochissime mani. 
Le procedure di spedizione, lavorazione e consegna a lunga 
distanza richiedono enormi capitali e quindi per far parte del 
gioco devi essere ricco. È anche un gioco di economia di scala, 
ovvero più grande è un’azienda e più muove trasporti e logisti-
ca, meno costoso le risulterà rimanere sul mercato. Quando il 
numero di aziende che controllano il passaggio dal produttore 
al consumatore è ridotto, le imprese hanno un potere di mer-
cato sia sulle persone che coltivano e allevano il cibo sia sulle 
persone che lo mangiamo. 
I supermercati sono invenzioni brevettate e, come le innovazio-
ni, nel momento e luogo della sua nascita rispondevano a una 
necessità ben precisa. Nel novecento nasce il supermercato negli 
Stati Uniti, in un periodo in cui la produzione industriale an-

fabbrica arrivavano in quantità sempre maggiori. I fabbricanti 
erano preoccupati dell’eccesso di produzione e del fatto che non 
tutti i consumatori potessero permettersi di comperare abba-
stanza in fretta tutta la merce. Per convincere quindi i consu-
matori a comperare di più si abbassarono i prezzi. Si iniziarono 
così a sfruttare le economie di scala . Più grossa è l’impresa, 
maggiore è il suo potere di negoziare al ribasso il prezzo che 
paga per unità. I produttori sono circa un miliardo e mezzo e 
il sistema alimentare è controllato da pochissime aziende.  Il 
potere che i padroni del cibo hanno si mostra appunto attra-
verso i supermercati, dove manovrano il consumatore a proprio 
piacimento, facendogli consumare ciò che conviene di più. Chi 

compra e poi consuma.
Un esempio che esprime questo concetto è la nascita dei TV-
dinner, pasti pronti surgelati da consumare davanti alla televi-
sione. Con la nascita della Tv e del frigorifero i produttori di 
alimenti trovarono il modo per evitare di perdere soldi investiti 
in sovrapproduzione di cibo.
L’interazione tra piccolo schermo e cibo pose le basi per una 

maniera moderna di mangiare. La visione collettiva della tele-
visione dimostra come i nostri gusti, e persino i loro orari, sono 
sincronizzati e imposti da forze che di rado conosciamo o a cui 
anche solo pensiamo.
Il modo in cui mangiamo oggi scatena anche la sistematica cru-
deltà contro gli animali, non è sostenibile nell’utilizzare ener-
gia e risorse, sfrutta le acque e contribuisce al riscaldamento 
globale fornendo un terreno fertile per le malattie. Come ogni 
rete logistica a collo di bottiglia ha dei suoi punti deboli sia si-
stemici che strutturali. Per portare questi problemi a galla ser-
ve uno scossone del sistema, come un blocco del petrolio che 
ha come conseguenza un aumento dei prezzi del trasporto e 
quindi degli alimenti. Il moderno sistema alimentare è quindi 
totalmente dipendente dai carburanti fossili poiché esige tan-
ta energia quanta ne genera. Per come è strutturato oggi, è il 
principale responsabile dei cambiamenti climatici e del degrado 
dell’ecosistema; se pensiamo che con una tonnellata d’acqua 
produciamo un chilo di grano e ci vogliono sette chili di questo 
per ottenere un chilo di carne è più che evidente lo sfruttamento 
eccessivo delle falde acquifere. 
Per prima cosa quindi trasformiamo i nostri gusti. Buona parte 

-

mette sotto custodia i nostri istinti corrotti. Diventare più sospet-
tosi verso ciò che ci viene offerto dalle grandi industrie potrebbe 
essere già un passo per un apportare un cambiamento mentale 
dell’acquirente. Cercare di trasformare il palato è un invito cul-

trasportato, non può essere lavorato, può essere mangiato solo 
pochi giorni all’anno. Cambiare il gusto vuol dire quindi cam-

-
sciuto, è un elemento fondamentale della sovranità alimentare. 

creare un legame umano che va oltre la semplice transazione 
e riconosce certe forme di collettività e la disparità che c’è tra 
ricchi e poveri. Il sistema alimentare crea la povertà mentre fa-
vorisce l’abbondanza di cibo, alleva fame e malattie tramite i 
suoi meccanismi di produzione e distribuzione. Bisogna riven-
dicare le nostre scelte, farci di nuovo padroni del cibo basandoci 
sull’uguaglianza, rivendicare il diritto al cibo che esiste ma non 
viene rispettato, insegnare, assaggiare, e ristrutturare il sistema 
alimentare ripartendo da zero!
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Risulta evidente che l’uomo nella sua storia ha preso decisioni 
spesso sbagliate e a volte anche inconsapevoli; rimane dunque 
la possibilità di diffondere invece questa consapevolezza per agi-
re in modo corretto e rispettoso verso il pianeta e i suoi esseri 
viventi. 
Attualmente i principali organismi che si occupano del proble-
ma della malnutrizione nel mondo partecipano con interventi 
sul posto e in situazione d’emergenza, ciò che spesso manca è 
invece la scelta di partire dal basso, dalla radice del problema.
Viene violato il diritto al cibo, non viene garantita una sicurezza 
alimentare ed è negata la sovranità alimentare. I nuovi approcci 
delle organizzazioni si basano appunto su una destrutturazione 
del sistema alimentare.
I Farmers’s market, i GAS, il Km 0 sono delle nuove vie per 
alimentarsi in modo più sostenibile e permettono quindi di ac-

Un altro approccio è quello di iniziare ad agire in modo pre-

paesi che attualmente non hanno né la forza né la possibilità 
di rialzarsi. Agendo localmente sia sull’economia, sull’educazio-
ne, sulla scolarizzazione gli viene data la possibilità di diventare 
indipendenti e potersi quindi gestire le risorse che gli spettano 
come vogliono.
La mentalità da adottare è propria questa, renderci conto che 
questi paesi hanno il diritto e la necessità di staccarsi da chi li 
ha sempre sfruttati e governati in modo da poter ristruttura il 
sistema nel modo più corretto possibile. Finché rimarrà una di-
pendenza, il vertice del problema non subirà cambiamenti, anzi 
si andrà incontro a situazioni peggiori.
Prima che l’uomo imparasse a gestire il cibo a propria scelta 
esisteva un equilibrio tra popolazione e risorse che manteneva 
quindi una giusta proporzione, evitando la situazione che Mal-
thus aveva ipotizzato. Se prima però questo equilibrio riguarda-
va l’intera popolazione adesso sembra che esista solo nei paesi 
del Terzo mondo. Infatti, gli alti tassi di mortalità delle epoche 
passate erano dovute principalmente alle malattie più che alla 
mancanza di cibo, mentre adesso la mortalità si collega ad una 

cronica). Se quindi la malnutrizione cronica deve essere consi-
derata una delle cause dei cambiamenti storici nella dimensio-
ne della popolazione, allora bisogna accertarsi non solo della 
relazione tra malnutrizione e malattia ma anche di quanto la 

mancanza di cibo aumenti la probabilità e la pericolosità della 
malattia.
In passato quest’equilibrio esisteva per alcune sinergie tra fattori 
che lo regolvano naturalmente, mentre oggi questo avviene per 
mano dell’uomo. Se un aumento e una diminuzione del cibo 
provocava un aumento e una diminuazione della popolazione 
globale adesso questo avviene solo nel Sud globale proprio per 
una distribuzione non equa e per dei prezzi degli alimenti base 
troppo alti. Questi fattori vanno a minare la sicurezza alimenta-
re e il diritto al cibo, causando malnutrizione e obesità.





Si ritiene che gli individui malnutriti abbiano maggiori possibili-
tà di contrarre malattie infettive e di morire rispetto a quelli ben 

possono ricavare da alcuni studi su popolazioni contemporanee 
che vivono in paesi relativamente poveri. I neonati e bambini 
malnutriti avevano molte più probabilità di morire, il periodo ri-
scontrato più critico va da uno a quattro anni. Quindi la crescita 
o diminuzione della mortalità complessiva di una popolazione 
in risposta ai cambiamenti nella disponibilità di risorse quali si 

dalla distribuzione della popolazione ai vari livelli di nutrizione.
La malnutrizione è un circolo vizioso che con i sistema attua-

carestie o calamità naturali perché questa situazione è causata 
da una distribuzione degli alimenti sbagliati per l’alimentazione 
dell’uomo dovrebbe avere, dove porta problemi di sottonutrizio-
ne nei paesi poveri e di obesità in quelli ricchi.

“La malnutrizione causa il 53% dei 9,7 milioni di decessi che si registra-

In questi Paesi circa 148 milioni di bambini in questa fascia d’età sono 

Il 14% circa delle persone che soffrono la fame sono bambini. 
Molto spesso la denutrizione infantile è ereditata da un’alimen-
tazione materna inadeguata, sia prima che durante la gravidan-
za.
Infatti, 17 milioni di bambini nascono ogni anno sottopeso; i 
neonati che sopravvivono nonostante un basso peso alla nascita 
tendono a soffrire di ritardi/ limitazioni nella crescita e dello 
sviluppo cognitivo e hanno una maggiore predisposizione alle 
malattie infettive sia durante l’infanzia che durante l’adolescen-

-
prendimento e problemi di salute in età adulta.
Recenti studi dimostrano anche l’esistenza di legami tra malnu-
trizione nelle prime età, compreso il periodo di vita intrauteri-
na, e lo sviluppo successivo di malattie croniche come diabete, 
ipertensione, malattia cardiovascolare. 

di cibo. A parità di quantitativo calorico assunto è riscontrabile 
la carenza – spesso drammatica – di uno o più micronutrien-
ti (vitamine e minerali) fondamentali per il corretto funziona-
mento dell’organismo umano. In particolare le carenze di iodio, 
ferro, vitamina A, acido folico e zinco sono quei micronutrienti 
sui quali si è maggiormente concentrata l’attenzione: più di 3,5 

dei bambini in età pre-scolare è anemico), circa 2 miliardi sono 
a rischio di carenza di iodio e 200 milioni di bambini, in età 
pre-scolare, sono affetti da carenza di vitamina A. Le carenze di 

-
luppo motorio e mentale e una diminuzione della resistenza alle 
infezioni, con conseguente aumento della mortalità.
I primi due anni di vita del bambino sono fondamentali per pre-
venire condizioni di malnutrizione infantile. Le attività delle or-

Food Programme – infatti, concentrano la maggior parte dei 
propri sforzi proprio in questa fascia critica della vita, fornendo i
principi nutritivi essenziali inclusi vitamine e minerali. Realizza-
re metodologie innovative di nutrizione.
Ci si limita però a ricordare che in base alle conoscenze ad oggi 
raggiunte in campo nutrizionale è importante agire sul regime 
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alimentare nella sua globalità, educando le popolazioni a utiliz-
zare quanto a disposizione. Inoltre, si ricorda anche che elimi-

risorse idriche tale da soddisfare sia i fabbisogni alimentari che 
le condizioni igienicosanitarie di base degli individui.  Nasce 
quindi l’esigenza di un’azione preventiva e globale, non solo in 
casi d’emergenza.
RUTF è l’acronimo di Ready to use Therapeutic Food, nascono 
come Therapeutic Food nei casi in cui sia necessaria un’ inte-
grazione alimentare nella dieta. I RUTF hanno la stessa fun-
zione ma sono stati progettati in modo da non dovere subire 
nessun tipo di preparazione preliminare ma essere, appunto, 
pronti all’uso. La ricetta più comune combina arachidi, latte in 
polvere, zucchero, olio e una miscela di nutrienti.
Questa terapia nasce dall’esigenza di nutrire i bambini che sof-
frono principalmente di malnutrizione acuta e, contenendo ric-
chi di principi nutritivi fondamentali, permettono spesso una ri-
presa del soggetto malato. Essendo quindi cibo per bimbi è stato 

della consistenza. Uno dei punti forza di questi preparati è che 
possono essere somministrati a casa con la supervisione della 
madre o di un familiare, anziché in ospedale. Questo consente 
ai programmi di raggiungere un maggior numero di bambini e 
allo stesso tempo di minimizzare il rischio di contrarre un’infe-
zione in ospedale.
La possibilità che i RUTF possano essere prodotti localmente in 
situazioni di crisi nutrizionale non è un obiettivo così impossi-
bile. Il processo di produzione non richiede grandi macchinari 
specializzati, né coloro che ci lavorano richiedono una forma-
zione tecnica né scolastica. Essendo la produzione di cibo sen-
sibile alle dinamiche della crisi, con una produzione locale ci 
sarebbe un maggior controllo della quantità di alimenti e della 
loro razionalizzazione in base alle esigenze del periodo; con-
cetto che diventa interessante sapendo che se i principali ingre-
dienti del prodotto sono locali, la loro produzione sosterrà in 
parte l’economia del paese.
Non dimentichiamo però che i RUTF necessitano sempre 
dell’aggiunta di minerali e vitamine e che, per ora, l’unica ri-
cetta che li comprende è quella prodotta dall’industria Nutriset. 
Quindi anche per una produzione locale dei RUTF ci sarà sem-
pre bisogno di importare da altre fonti la miscela specializzata 
di micronutrienti.
La malnutrizione infantile è una delle più importanti questioni 

globali. Le domande che gli studiosi si fanno sono: chi dovrebbe 

che l’intervento dovrebbe prendere? E quando dovrebbe essere 
consegnato? L’età, il grado di malnutrizione, e la prevalenza di 
insicurezza alimentare, l’impatto della malnutrizione nella po-
polazione, il tipo di composizione, la consegna di un intervento 

Il rapporto tra denutrizione e mortalità varia a seconda della 
causa di morte e non può essere lo stesso per tutti i bambini di 
tutte le età. Quindi, è importante la valutazione della nutrizio-
ne nei diversi programmi di intervento per prevedere il rischio 

linee guida per la progettazione.
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Come si è detto in precedenza la FAO ha fatto emergere l’im-
portanza che gli insetti potrebbero avere nella’alimentazione 
umana ma anche nel contributo a garantire una sicurezza ali-
mentare. La pratica dell’entomofagia, mangiare gli insetti, fa 
parte dell’uomo già dal periodo preistorico dove gli insetti pare 
siano stati una fonte di cibo importante poiché l’uomo non era 
ancora in possesso di strumenti per cacciare grossi animali né 
di tecniche per l’agricoltura. Negli anni l’entomofagia si è poi 

-
che prove che durante la preistoria l’uomo si cibasse di insetti 
ma questo solo perché non lasciano residui come gli scheletri 
di grossi mammiferi. Solo nella preistoria più recente, con l’in-
troduzione dell’uso della cottura, é possibile trovare tracce di 
insetti arrostiti nelle ceneri. Anche i coproliti dimostrano que-
sta abitudine, principalmente nell’America meridionale e set-
tentrionale. In tali resti si possono rilevare consistenti residui di 
chitina ingeriti riferibili agli insetti

nella forma adulta. Attualmente gli insetti si consumano nel-
le popolazioni in Africa, America del Sud, America Centrale, 
Oceania e Asia.
Ma perché gli insetti vengono considerati un cibo potenziale?
Ci sono diverse ragioni per cui gli insetti devono essere conside-
rati importanti per il pianeta e per l’uomo. 
È da tenere bene presente che, nonostante gli insetti venga-
no poco considerati, in realtà hanno una stretta relazione con 

direttamente, l’economia, l’alimentazione, le abitudini e la sa-
lute. Nel contesto attuale, dove il cambiamento climatico e lo 
sfruttamento esagerato delle risorse sta avendo delle ripercus-
sioni evidenti sulla salute dell’uomo e sulla nutrizione dobbiamo 
ricordare come biodiversità, agricoltura, salute e nutrizione si-
ano interconnesse tra loro. Gli insetti in questo caso potrebbero 

le loro potenzialità, potrebbero aiutare a ristabilire l’equilibrio 
tra questi fattori.

Cosa fanno? 
Sono importanti se non fondamentali da un punto di vista bio-
logico.
Rimuovono lo sterco, impollinano le nostre colture. Un terzo di 
tutta la frutta che mangiamo è il risultato del lavoro degli insetti 
che si occupano della riproduzione delle piante. Controllano gli 

-
tena alimentare: gli animali di piccole dimensioni mangiano gli 
insetti,  gli animali più grandi mangiano gli insetti, ma gli ani-
mali piccoli che mangiano gli insetti vengono poi mangiati da 

noi li mangiamo.

Sono molto nutrienti! 
L’analisi degli aspetti nutrizionali ci permette di considerare gli 
insetti come valide alternative della dieta umana. Come abbia-
mo visto sono una fonte proteica fondamentale in diverse popo-
lazioni e quindi, considerando il loro potenziale, potrebbero es-
sere proposti anche nelle culture occidentali come componenti 
aggiuntivi della dieta. Potrebbero quindi sostituire altri alimenti 
di origine animali, la cui produzione sappiamo non essere so-
stenibile. 
Secondo Ramos-Elorduy, che ha analizzato circa settantotto 
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principale fonte di calorie è apportata dai grassi soprattutto allo 
stato larvale dell’insetto. 
Lo studio ha riportato come risultato che quasi tutti gli inset-
ti hanno valori superiori a quelli dei cibi più comuni, solo la 
carne dei maiali ne possiede un quantitativo maggiore ma solo 
per l’alto tenore lipidico. Un importante punto di partenza per 
poter considerare l’uso di insetti nell’alimentazione umana é la 
loro digeribilità. Questo problema interessa le forme adulte in 
quanto incluse in uno spesso esoscheletro di chitina. Altri mem-
bri del Phylum Artropoda, come i crostacei, hanno la stessa ca-
ratteristica che viene affrontata in campo culinario con la rimo-
zione meccanica prima del consumo.  
I risultati della ricerca della quantità di proteine trovata nelle di-
verse specie di insetti si possono trarre dagli studi di Xiaoming, 
Ramos-elorudy e Bukkens.  I risultati sono stati che la quantità 
di proteine va dal 13 all’81 per cento  e che il contenuto proteico 
varia a seconda del metodo di cottura che l’insetto ha subito pri-
ma del suo consumo. Lo studio ha consluso affermando che che 
il contenuto proteico degli insetti è comparabile a quello della 
carne, come il manzo e il maiale.
I lipidi rappresentano una fonte di energia molto concentrata 
e svolgono inoltre un ruolo importante nel mantenimento del 
calore corporeo, nella formazione di ormoni, e nel trasporto di 
vitamine (A, D, E, K).
Tra i grassi alimentari, tuttavia, é necessaria un importante di-
stinzione: 1. Acidi grassi essenziali (come ad esempio acido alfa-
linolenico, un acido grasso omega-3 e acido linoleico acido, un 

umano e per questo motivo sono essenziali negli alimenti. 2. 
Grassi saturi (costituiti da trigliceridi) 3. I grassi insaturi hanno 
un alto contenuto di acidi grassi insaturi.
Gli insetti commestibili sono una buona fonte di ferro, all’in-

insetti possono quindi essere molto utili nella dieta di chi soffre 
di anemia nei paesi in via di sviluppo. 
Un altro aspetto importante è il vantaggio di convertire biomas-
se non edibili o di scarso valore in un alimento nutazionalmente 
molto valido. Inoltre, l’allevamento di questi, in molti casi, non 
compete per spazio o altre risorse con le coltivazioni vegetali, 
piuttosto le complementa. 
Il loro contributo non si ferma solo all’alimentazione umana 
in quanto, allevati in massa, possono anche servire da cibo per 

-

-
le calcolarne l’impatto con esattezza dato che le specie esistenti 
sono di numero elevato. 

di conversione pari o superiore a quella di animali che vengo-
no normalmente allevati. Ciò probabilmente accade poiché gli 
insetti non consumano energia per mantenere la temperatura, 
così questa rimane nell’animale e non si disperde nell’ambiente. 

della carne di manzo, e l’unico animale con cui gli insetti com-
petono è il pollo. Da non dimenticare e da non sottovalutare è la 
percentuale della massa dell’animale che viene consumata, dove 
nei grilli è del 100% contro ad esempio quella del pesce che è 

-
ni che le popolazioni occidentali consumano, superano questa 
su tutti i fronti. Dall’aspetto nutritivo, alla sostenibilità del loro 
allevamento, della quantità di cibo che devono mangiare e via 
dicendo.

Insetti sostenibili
Uno dei problemi più grossi dell’allevamento di carni è l’in-
quinamento, in particolare è responsabile della produzione di 
gas serra, di ammoniaca. Inoltre per la carne vengono spesi un 
sacco di soldi per il loro trasporto, per il loro mangime, per lo 
spazio che occupano e per l’acqua che consumano. 
In un rapporto della FAO viene messo in evidenza che la pro-
duzione di gas serra (GHG, green house-gas) degli allevamenti è 
del 18% compreso trasporto e mangime, e supera addirittura le 
emissioni del settore di trasporti. Delle componenti dei gas serra 
l’allevamento emette il 9% di anidride carbonica che deriva dai 
fertilizzanti utilizzati per il foraggio, per l’energia della fattoria, 
trasporto del foraggio, processo del prodotto animale, trasporto 
dell’animale e i cambiamenti fatti al terreno; produce circa il 
35-40% del metano attraverso la fermentazione del letame; è 

derivanti dal letame e dalle urine.
Dai risultati di Fiala emerge che un chilo di manzo produce 
14.8 kg di anidride carbonica ed è quello che inquina di più tra 
le carni prodotte. L’acqua è la chiave di un terreno produttivo e 
già in diverse parti del mondo inizia a scarseggiare. L’aumento 
della domanda dell’acqua minaccia la biodiversità e la disponi-
bilità di acqua per la produzione di cibo, vitali per l’uomo. L’a-
gricoltura consuma circa il 70% dell’acqua fresca globale. Per 
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Acheta Domestica
Porzione: 100g

Calorie 122

Grassi 5,5g

Fosforo 185mg

Ferro 10mg

Calcio 76mg

Carboidarti 5,1g

Proteine 12,9g

Cavalletta
Porzione: 100g

Calorie 153

Grassi 6,1g

Fosforo 238mg

Ferro 5mg

Calcio 35mg

Carboidarti 3,9g

Proteine 20,6g

Belostomatide/
cimice d’acqua

Porzione: 100g

Calorie 62

Grassi 8,3g

Fosforo 226mg

Ferro 14mg

Calcio 44mg

Carboidarti 2,1g

Proteine 19,8g

Formica rossa
Porzione: 100g

Calorie 83

Grassi 3,2g

Fosforo 113mg

Ferro 4mg

Calcio 8mg

Carboidarti 6,5g

Proteine 7g

Larva baco da seta
Porzione: 100g

Calorie 50

Grassi 5,6g

Fosforo 5,8mg

Ferro 32mg

Calcio 19,5mg

Carboidarti 0g

Proteine 9,6g
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Calcio 10mg
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Proteine 6,7g
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produrre un chilo di manzo sono necessari 15,500 litri d’acqua, 
7.9 mq e ben sei chili di mangime rispetto alla produzione del 
grano che utilizza 1,300 litri d’acqua e solo 1.9mq.
Gli allevamenti degli insetti comunemente mangiati (cavallette, 
grilli e vermi) emettono 10 volte meno gas di quelli animali. 
Non dimentichiamo, poi, che gli insetti producono 300 volte 
meno l’ossido d’azoto (uno dei principali gas serra) e molta 
meno ammoniaca, un inquinante prodotto da maiali e pollame. 
In America si ogni persona consuma 124kg di carne all’anno, 
rispetto alla media mondiale, che di 31kg, è un dato altissimo; 
in alcuni paesi come il Bangladesh la media e di 3kg a persona 
all’anno.
La Cina attualmente sta avendo una crescita economica molto 
veloce e di conseguenza è aumentato il consumo di carne che 
nel 1985 era di 20kg per persona all’anno nel 2000 era già a 
50Kg, e per il 2030 i sia spetta che arrivi a 88kg per persona 

-
to dell’intera popolazione mondiale, possiamo solo immaginare 
l’effetto che il consumo quindi la produzione di carne avrà.

Per cui, se voi foste un imprenditore cosa fareste? “

Secondo i dati della FAOSTAT (FAO 2008) nel mondo sono 

consumo dell’uomo. Ci si aspetta nel 2050 che i dati raddoppi-
no (koneswaran and Nierenberg, 2009) con un particolare au-
mento nei paesi i via di sviluppo.

“C’è una crisi di carne, la popolazione mondiale crescerà dai 7 miliardi 

Il problema dell’inquinamento degli allevamenti non è da sotto-
valutare e bisogna trovare delle alternative. Innanzitutto, c’è un 
iniquità nella distribuzione di questo cibo evidentissima, dove 
ovviamente in occidente se ne consuma anche troppa e in tutto 
il resto del mondo non se ne consuma per niente perché costa 
troppo. Se già si diminuisse la produzione e si equilibrasse la di-

stribuzione di questa le emissioni diminuirebbero notevolmente. 
In più è fondamentale che si smetta di utilizzare fertilizzanti e 
pesticidi nella coltivazione del cibo destinato agli allevamenti 
che fanno una gran loro parte nell’inquinamento atmosferico. 
Un altro punto fondamentale è il trasporto, la carne viene im-
portata esportata, il foraggio anche e anche gli animali; se la 
carne e il suo foraggio fossero prodotte localmente si risparmie-
rebbe in soldi e in inquinamento, poiché almeno si diluirebbe il 
trasporto che inquina moltissimo.
Insomma dagli studi analizzati è evidente come gli insetti po-
trebbero essere un ottimo sostituto della carne sia da un punto 
di vista nutritivo, economico e ecologico.
A questo punto però perché non mangiare gli insetti?
Non dimentichiamo, che come auspica la FAO nel workshop si 
spera che gli restino igienicamente sicuri per il consumo uma-
no e non siano contaminati da residui chimici o insetticidi pro-
ponendo d’intervenire subito perché questa condizione non sia 
alterata.
Bisogna considerare questa nuova alternativa alle proteine 
come  una risoluzione a breve termine, non totale.
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1kg 14,8 kg Co2

15.500 L

7.9 mq

6 kg

10 volte meno Gas Serra

300 volte meno Ossido di Azoto 

PACHNODA MARGINATA

121.86 CO2

BLAPTICA DUBIA 

37.54 CO2

LOCUSTA MIGRATORIA

17.72 CO2

TENEBRIO MOLITOR

7.58 CO2

ACHETA DOMESTICUS

1.57 CO2

MAIALE
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MUCCA

2,850 CO2
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Abituarsi all’idea degli insetti.

Abituarsi ad osservarli per superare la paura.

Abituarsi a toccarli con le dita senza mangiarli.

Gustarli con la tecnica dell’assaggia e sputa.

Infine, cominciare a nutrirsene. 

Non dimenticate che i Greci apprezzavano le cicale

e i Romani le larve di scarabeo.





Una volta dimostrata la tesi proposta, il designer deve utilizzare le sue 
conoscenze e le sue capacità per esprimere la consapevolezza acquisita. 
Si è scelto in questo caso di utilizzare alcuni degli aspetti dei diversi ap-
procci che fanno parte di questa professione. Uno di questi è il design 
sistemico.
Il design del sistema non riguarda più solo i design del prodotto ma lo 
colloca direttamente nel contesto a cui appartiene e gli dà la giusto va-
lore. Ciò che il designer sistemico deve fare è quello di attivare una nuo-
va cultura interdisciplinare, una rete di saperi, di delineare un dialogo 
fra diversi ambiti disciplinari strettamente dipendenti l’uno dall’altro. 
A livello industriale logiche lineari di processo e sviluppo sono dele-
terie perché basate solo sul rapporto causa-effetto che genera scarti a 

Bisogna ri-acquisire la capacità di culturale e pratica di saper delineare 

altro, preferendo le risorse vicine rispetto a quelle lontane e attivando, 
tramite gli output di un sistema che diventano input di un altro, una 
collaborazione virtuosa tra i processi produttivi (agricoli e industriali), il 
sistema dei regni naturali, il contesto territoriale e la comunità. Si crea 

quindi una rete relazionale aperta che vitalizza il territorio e lo caratte-
rizza nelle sue qualità. Il design sistemico non esclude le altre discipline 

-
mento ai problemi partendo da nuovi punti di osservazione.  Un altro 
approccio utilizzato è quello del Social design, ovvero quella parte del 
design che si interessa a temi sociali I progettisti si sono occupati anche 
di quello che noi occidentali chiamiamo terzo mondo, dove vengono 

-
no design della responsabilizzazione. Ciò include di costituire un am-
biente che risponda ai bisogni dei poveri e dei bisognosi all’interno del 
contesto del terzo mondo. Questo valore del design è indicato per quei 
progettisti che sono intenzionati ad aiutare i paesi in via sviluppo attra-
verso progetti ed è quindi implicito che la progettazione sia fatta da un 
punto di vista diverso rispetto all’abituale. Le prime strategie adottate 
per queste problematiche si sono date come scopo di aiutare le persone 
a costruirsi le proprie case e prodotti, aiutandoli con la tecnologia e con 
donazioni per terreni e materiali. Ultimo ma non meno importante 
è l’approccio del Food Design, o meglio della progettazione degli atti 
alimentari. Il cibo ha un bagaglio culturale immenso e per questo, la 
progettazione legata ad esso, può essere interpretata in svariati modi. 

-
noscenza che oggigiorno non è più considerato solo nella sua funzione 
nutritiva ma è un indicatore di differenze sociali, di cultura, di piacere e 
convivialità. Il Food Design quindi non parte dall’idea dell’oggetto, ma 
progetta un atto alimentare che ha scopo quello di poter imprimere 

-
re. Dalla nascita alla morte l’uomo è legato al cibo, e questo diventa 
un forte canale attraverso cui il progettista può inviare un messaggio. 
Questo messaggio inoltre può essere inviato grazie al fatto che gli atti 
alimentari sono strutturati come un linguaggio. Questa affermazione 
deriva dall’incontro nel corso del Novecento di diverse discipline come 
antropologia, psico-analisi, sociologia dell’alimentazione, ricerche su 
socialità e mediazione sociale e la storia dei sistemi cucinari e delle for-
me della convivialità. Anche le ricerche fatte da cultural e food studies 
hanno confermato che oltre al fatto che il cibo abbia una storia e una 
tradizione costituisce una vera e propria grammatica, grazie a un pa-
trimonio lessicale non trascurabile. Esiste quindi una grammatica con 
cui possiamo studiare il loro diventare forma; una sintassi che mette 
insieme le regole di composizione; una logica che rielabora e li ren-
de razionali. Essendoci una logica che regola gli atti alimentari, questi, 

che culturale. Oggi poter capire e interpretare questo linguaggio ci per-
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mette di poter fare molte cose; ricordare la tradizione, avvicinarci alle 
nostre radici, ridare la giusta importanza alla convivialità, comprende-
re il nostro sistema alimentare, esprimere noi stessi… mentre l’obiettivo 
del designer deve essere quello di confrontarsi con la realtà attuale, e 
quindi con i cambiamenti che il mondo sta subendo dal punto di vista 
alimentare, e promuovere il cibo in nuove sfaccettature, forme inedite 
per ridargli il giusto valore nel giusto contesto.

Abbiamo dimostrato come il nostro sistema alimentare non 
funziona più, abbiamo individuato le cause e i fattori che ag-
gravano la situazione e abbiamo preso la consapevolezza che 
dobbiamo cambiare i nostri stili alimentari. 
Il progetto va ad inserirsi dunque tra la non totale consapevo-
lezza della situazione, e quindi l’impossibilità di scegliere un 
diverso stile alimentare e il collasso del modello alimentare di 
oggi. Con questo progetto cerchiamo di raggiungere un obietti-
vo preciso: creare un alimento che possa andare a tamponare la 
situazione d’emergenza della malnutrizione infantile e che pos-
sa però, a differenza di quello che già c’è,  cercare di eliminare 
la dipendenza dai nostri paesi.
Dalla ricerca svolta si è potuto dimostrare il potenziale degli 
insetti come cibo per l’uomo. Essendo ricchi di proteine e di mi-
cronutrienti si è scelto di utilizzarli come ingredienti base dell’a-
limento che sarà poi destinato ai bambini.
Si è partiti da una progettazione dal basso poiché, nonostante 
renda il percorso progettuale più lungo risulta più dettagliato e 
preciso: viene tenuto in conto tutto il ciclo di vita sia del prodot-

to che delle materie utilizzate. 
Il sistema in realtà non è solo uno ma diversi che si intrecciano 
e sono collegati tra loro. Il primo riguarda l’allevamento degli 
insetti, il secondo la produzione del cibo e il terzo il packaging 
e il suo smaltimento. Per ognuno dei sistemi sono stati calcolati 
prezzi, utilizzo di materiali, emissioni e tempistiche con l’obiet-
tivo della produzione di un cibo ad alto contenuto energetico, 
a bassi costi e a basso impatto ecologico. Il percorso progettua-
le segue esattamente questi sistemi, infatti, si parte dalla pro-
duzione della materia prima che è l’allevamento degli insetti, 

il packaging che si basa secondo il tipo di distribuzione e di de-
stinazione.
La fase fondamentale del prodotto è stata la progettazione del 
biscotto, ovvero la scelta degli ingredienti. 
Dopo avere allevato l’insetto scelto, acheta domestica, lo si è 
trasformato in farina per poterlo inserire come ingrediente base 
della ricetta.
La prima parte si basa sulla ricerca fatta nei capitoli precedenti 
sui Ready to Use Therapeutic Food. Infatti, essendo l’obiettivo 

soffrono di malnutrizione, ci si è basati su studi già fatti dove 
veniva calcolato il fabbisogno giornaliero per chi ha delle forti 
carenze nella propria dieta. La scelta di partire dai dati trovati 
sui RUTF è motivata dal fatto che questi hanno successo con-
tro il problema analizzato. In questa prima parte è stato quindi 
fatto un confronto tra la tabella nutritiva dei RUTF e quella dei 
valori nutrizionali degli acheta domestica.
I risultati ottenuti nella prima parte pongono le basi per la con-
tinuazione dell’analisi, ovvero delle principali carenze micronu-
tritive e di metodi per la diagnosi della malnutrizione infantile. 
Questa fase serve per capire ciò di cui il bambino ha bisogno, 

-
bino malnutrito. La terza fase è il risultato delle due ricerche 
fatte in parallelo, ed è l’interpretazione dei dati ottenuti. Infatti 
dalla prima e seconda fase otteniamo un brief  delle componenti 
che il biscotto deve avere e in quali quantità. Questa parte viene 
conclusa con la risposta al brief  elencando i possibili ingredienti 
e le quantità scelte per realizzare il biscotto.
Sono state progettate tre ricette diverse per tentare tre approc-
ci diversi. La prima ricetta è stata pensata per essere prodotta 
industrialmente in un paese sviluppato con ingredienti a basso 



costo e non soggetti a variazione di prezzo. La seconda è stata 
progettata per essere invece prodotta in un industria nei paesi in 
via di sviluppo, utilizzando ingredienti reperibili e poco costosi 
in tutti i paesi. La terza ricetta, invece, evidenzia come la pro-
duzione del biscotto sia facilmente riproducibile in ogni parte e 
situazione. Si è infatti ipotizzato che si possa ottenere un compo-
sto simile al biscotto progettato mettendo insieme una farina di 
insetto, un frutto essiccato e un altro alimento da trasformare in 
farina e acqua o qualunque altro liquido. In questo modo viene 
data la possibilità di avere a propria disposizione un alimento 
ricco di nutrienti che generalmente mancano nella’alimentazio-
ne delle popolazioni nei paesi in via di sviluppo.
Ogni ricetta ottenuta ha una buona quantità dei principali mi-
cronutrienti (ferro, vitamina A, iodio e sodio più altri minerali e 
proteine), costa poco, utilizza alimenti semplici e non lavorati, 
abbatte i costi produzione, distribuzione e soprattutto non ne-
cessita dell’aggiunta di miscele chimiche.
In questo modo si sono create diverse possibilità per far sì che 
questo alimento non rimanga un esclusiva del mondo industria-
lizzato, ma possa essere sempre disponibile nel luogo e nel mo-
mento giusto.
Il risultato nutritivo del biscotto permette al bambino di uti-
lizzarlo come integratore alla sua alimentazione giornaliera, 
in modo da poter assumer i nutrienti ciò che generalmente gli 
mancano. Il biscotto può essere prodotto anche a casa, consu-
mato a casa e non necessita dell’aiuto di un volontario o medico. 

prevenire la malnutrizione infantile e non di essere utilizzato 
solo dopo una catastrofe.
Le prime due ricette dimostrano la fattibilità dell’ipotesi che si è 
proposta mentre la terza ricetta è quella che invece va ad inse-
rire realmente in diversi contesti un cibo ache può essere vitale 

essere vantaggiosa per le opportunità di reddito che offre.
Un altro aspetto importante della progettazione del biscotto è il 
suo packaging, sia da un punto di vista informativo e comunica-
tivo sia per la distribuzione, conservazione
e razione.
Essendo il prodotto da spedire o comunque essere trasportato 
si è pensato di progettare il packaging di diversi livelli. Il terzo 

-
camente trasportato, quello di secondo livello è una scatola che 
conterrà la razione settimanale dei biscotti mentre il packaging 

di primo livello sarà un sacchetto monodose.
In ogni packaging saranno presenti delle etichette che andrano 
ad indicare il contenuto nutrienti, le istruzioni di dosaggio e an-
che le istruzioni per realizzare la farina d’insetto e le combina-
zioni degli ingrdienti in base alla terza ricetta ottenuta.

TUTTE LE RICETTE E PROCEDIMENTI SARANNO A 
DISPOSIZIONE DELLE ORGANIZZAZIONI UMANITA-
RIE CHE NE FARANNO RICHIESTA.
mail a giulia_tacchini@hotmail.it



PackagingPacPackk inaginggkag

1° livello --> Sacchetto monouso per il biscotto

  - materiale alimentare

  - Riciclabile

  - resistente a raggi Uv, umidità

2° livello --> Scatola razione settimanale

  - indicazioni dosaggio

  - resistente urti

  - Riciclabile

  - resistente a umidità  e raggi Uv

3° livello --> Scatola imballaggio razione 2 mesi

  - etichette valori nutrizonali

  - indicazioni dossaggio

  - indicazione come preparare farina e biscotto

  - riciclabile

  - resistente a raggi Uv e umidità

x40

36

2
4

2
3

22

X21
8

22
11

8,
5

22

8,5



Conclusione

Se da una parte il biscotto vuole evidenziare la possibilità di 
tamponare la situazione e di proporre un procedimento per re-
alizzare un cibo a costi ridotti con una produzione facile e non 

del paradigma alimentare così com’è oggi.
Per questo è stata realizzata anche una versione del biscotto “oc-
cidentalizzata”, sia per andare a toccare chi è già sensibile a 
questo argomento emergendo come un simbolo della situazione 

tra chi può permettersi economicamente di mangiare tutto e 
chi no.
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