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“La difesa dei prodotti è sempre stata uno dei fondamenti dell’attività di Slow Food.
Dall’Arca del Gusto sono nati i primi Presìdi e dai Presìdi, via via, sono nati altri progetti. 
Incrementare il numero dei prodotti selezionati è sempre più urgente. Se l’associazione 
perde questa sensibilità, rischia di smarrire la sua ragione d’essere”. 
� Carlo Petrini

Conoscere il proprio territorio: ascoltare, osservare, assaggiare, riconoscere gusti e 
odori. E poi conoscere il territorio di altre regioni e di altri paesi, attraverso lo stesso 
percorso sensoriale e intellettuale. Conservare la memoria di un viaggio attraverso un 
pane, un formaggio, un miele… Scambiare idee, prodotti e ricette di altri paesi… Questo 
è Slow Food.

È fondamentale scoprire i produttori buoni, puliti e giusti della propria zona: casa-
ri, pastori, apicoltori, pasticcieri, contadini; dialogare con i più anziani per registrare e 
valorizzare i loro saperi e, allo stesso tempo, scovare i giovani imprenditori che hanno 
scommesso sul ritorno alla terra.

Si tratta di un percorso entusiasmante, ricco di sorprese continue. Il risultato di que-
sto lavoro di mappatura è una lista di contatti interessanti con cui si possono fare cose 
molto diverse. 
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I prodotti tradizionali possono salire sull’Arca del Gusto. Con alcuni produttori si 
possono avviare Presìdi. Ma ci sono anche tanti altri produttori che possono essere 
coinvolti a pieno titolo nella rete Slow Food, pur senza rientrare nei criteri dell’Arca e 
dei Presìdi: giovani casari che si sono inventati una ricetta originale per un nuovo for-
maggio; gruppi di coltivatori biologici che hanno organizzato una forma di consegna 
porta a porta di cassette di verdura fresca o addirittura di pasti pronti (come zuppe 
e insalate); allevatori di piccoli animali da cortile attenti all’ambiente, al riciclo degli 
scarti e al benessere animale e così via.
L’importante è che si tratti di realtà buone, pulite e giuste, ovvero attente alla qualità, 
all’ambiente e alla giustizia sociale.
Un panorama straordinario di umanità, energia e creatività, grazie al quale si possono 
organizzare mille eventi (cene, Laboratori del Gusto, seminari…), iniziative editoriali 
(guide, sezioni dedicate sul sito internet, gruppi su social network...) e progetti (Merca-
ti della Terra, attività di educazione del gusto con le scuole, percorsi turistici…).

Questi libretti danno alcune indicazioni per comprendere meglio alcuni concetti chia-
ve – dalla biodiversità al significato di buono, pulito e giusto – e alcuni consigli pratici 
per identificare i produttori, selezionare prodotti dell’Arca, avviare Presìdi e Mercati 
della Terra. 

Buona lettura. E buon viaggio!
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Slow Food, fin dalla sua nascita, ha posto la difesa della biodiversità al centro delle sue 
strategie. Ma che cos’è la biodiversità e che cosa c’entra con il nostro cibo?
Biodiversità è una parola recente – è stata usata per la prima volta nel 1986, a Wa-
shington, da un entomologo (Edward O. Wilson) – ed è una parola un po’ difficile, che 
purtroppo spesso interessa a poche persone, più che altro quelle che di biodiversità si 
occupano (ambientalisti, biologi, agronomi…). In realtà dovrebbe essere un tema facile, 
di tutti, perché  è la diversità della vita su tanti livelli, dal più semplice (geni e batteri) 
alle specie animali e vegetali, fino ai livelli più complessi (gli ecosistemi). Tutti questi 
livelli si intersecano, si influenzano a vicenda e si evolvono. 
Alcuni studiosi dell’Università di Stanford hanno paragonato le specie e le varietà di 
un ecosistema ai rivetti che tengono insieme un aeroplano. Se facciamo saltare dei 
rivetti, per un po’ non capita nulla, l’aereo continua a funzionare. Ma, poco per volta, 
la struttura si indebolisce e, a un certo punto, basta togliere anche solo un rivetto e 
l’aereo precipita (Ehrlich, Ehrlich, The Rivet Poppers, 1981).
La biodiversità è la nostra assicurazione sul futuro, perché permette alle piante e agli 
animali di adattarsi ai cambiamenti climatici, agli attacchi di parassiti e malattie, agli 
imprevisti. Un sistema biologicamente vario possiede in se stesso gli anticorpi per rea-
gire agli organismi dannosi e per ripristinare il proprio equilibrio. Un sistema basato su 
un numero ristretto di varietà, invece, è molto fragile.
L’episodio più famoso in merito è la carestia irlandese di metà Ottocento (la care-
stia delle patate): a partire dal 1845 un fungo attaccò le patate distruggendo l’intero 
raccolto per diversi anni e provocando la morte e l’emigrazione negli Stati Uniti di 
milioni di persone. Questo è successo perché, in Irlanda, si coltivava una sola varietà di 
patate, che è risultata vulnerabile alla diffusione di una patologia. La resistenza che ha 
permesso di rafforzare le patate irlandesi è stata individuata fra le migliaia di varietà di 
patate coltivate dai contadini delle Ande. La resistenza che ha permesso di rafforzare 
le patate irlandesi è stata individuata fra le migliaia di varietà di patate delle Ande e 
del Messico.
Senza la biodiversità oggi le patate non sarebbero una delle principali colture del mondo. 
Questo episodio è stato il primo monito della natura agli esseri umani sui pericoli 
dell’uniformità genetica.
Nella storia del nostro pianeta tutto ha avuto un’origine e una fine e, in ogni epoca, 
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si sono estinte molte specie. Ma mai alla velocità impressionante di questi ultimi anni. 
Una velocità mille volte superiore alle epoche precedenti. In un secolo si sono estinte 
oltre 250.000 varietà vegetali e, secondo le stime di Edward O. Wilson, continuano ad 
estinguersi al ritmo di tre ogni ora, 27.000 all’anno (Wilson, The Diversity of Life, 1992). 
Secondo altri studi, l’indice di estinzione per anno ammonta a 10.000 specie, contrappo-
ste a un dato storico di 1000 all’anno. Dopo una ricerca di molti anni, nell’estate del 2012, 
l’Università di Exeter ha dichiarato che la Terra sta attraversando la sesta grande estinzio-
ne di massa. Con la quinta – 65 milioni di anni fa – sono scomparsi i dinosauri. (Sanders, 
Van Veen, Indirect commensalism promotes persistence of secondary consumer species, 2012).
Ma c’è una differenza sostanziale tra questa estinzione e quelle del passato: la causa sca-
tenante. Questa volta il responsabile è l’uomo. Che continua a distruggere foreste pluvia-
li, a destinare immense superfici a monocolture, a cementificare il territorio, a eliminare 
le barriere naturali (siepi, cespugli, gerbidi), a inquinare acque e terreni con pesticidi e fer-
tilizzanti chimici, ad accumulare plastica negli oceani. Naturalmente, non tutte le attività 
umane sono distruttive. . I piccoli contadini, pastori e pescatori conoscono e rispettano 
il fragile equilibrio della natura. Sono loro gli ultimi veri custodi del pianeta, perché da 
millenni operano in armonia con gli ecosistemi e non in competizione con essi. Il loro 
lavoro quotidiano crea sistemi ‘semi-naturali’ dove non esiste una netta distinzione fra 
ciò che è frutto della cultura e ciò che è naturale e dove la biodiversità viene, allo stesso 
tempo, rispettata e modificata, senza traumi e distruzioni, ma in un processo di lenta e 
costante evoluzione. 

 Se scompare la biodiversità, 
che cosa succede al nostro cibo? 
Insieme alle piante e agli animali selvatici, scompaiono le piante e le razze animali 
selezionate dall’uomo. Secondo la Fao il 75% delle varietà vegetali è ormai perso ir-
rimediabilmente. Negli Stati Uniti si arriva al 95%. Oggi il 60% delle calorie su cui si 
basa l’alimentazione umana proviene da tre cereali: grano, riso e mais (Fao, The State of 
the World’s Plant Genetic Resources for Food and Agriculture, 1996). Non sulle migliaia di 
varietà di riso selezionate dagli agricoltori che un tempo si coltivavano in India e Cina.
E neppure sulle migliaia di varietà di mais che si coltivavano in Messico. Ma su pochis-
simi ibridi selezionati e venduti agli agricoltori da una manciata di multinazionali.
La meccanizzazione, infatti, è nemica della diversità: l’agricoltura industriale ha bisogno 
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di uniformità e alta produttività, in altre parole di monocolture. Così, a partire dagli 
anni Cinquanta la produzione agricola si è progressivamente orientata su un numero 
sempre più ristretto di specie e varietà, create per rispondere alle esigenze del mercato 
globale, indifferenti al legame con i singoli territori ma capaci di dare una buona pro-
duzione nel maggior numero possibile di ambienti e climi, con una buona resistenza a 
manipolazioni e trasporti e con un gusto standard.
A fronte delle migliaia di varietà di mele selezionate dai contadini, ad esempio, appena 
quattro varietà commerciali (Golden, Fuji, Gala e Pink Lady) rappresentano oggi il 90% 
del mercato mondiale.
Eppure le varietà locali costituiscono una grande potenzialità per il futuro dei nostri 
agroecosistemi. Le varietà definite autoctone o locali, sono infatti il frutto di selezioni 
(naturali e/o di comunità umane) in aree specifiche (stiamo parlando non solo di piante 
e animali, ma anche di essere più piccoli, ad esempio lieviti e batteri utili per la pro-
duzione della birra o del formaggio). Sono caratterizzate da un buon adattamento alle 
condizioni ambientali della propria area e hanno spesso minore necessità di input esterni 
– come acqua, fertilizzanti e pesticidi – perché sono più rustiche e quindi più resistenti 
agli stress ambientali. Pertanto le loro potenzialità danno il meglio nei contesti territo-
riali d’origine, dove costituiscono importanti risorse agricole o addirittura essenziali 
strumenti per la sovranità alimentare (come nel caso di aree montane o desertiche). 
Non a caso tali varietà sono spesso strettamente connesse alla cultura delle comunità 
locali (usi, ricette, saperi, dialetti).
La prima intuizione di Slow Food è stata questa: occuparsi di biodiversità domestica 
(detta anche agrobiodiversità). Quindi, non solo del panda o della foca monaca, ma 
anche della pecora karakachan. Non solo delle stelle alpine, ma anche della patata 
cornetto di Bamberga. 
I vegetali e gli animali domestici hanno avuto origine in alcune zone della terra (le pa-
tate e i pomodori sulle Ande, le capre e il grano nella mezzaluna fertile, le melanzane 
e i suini in Asia...), hanno viaggiato per il mondo e in ogni angolo del pianeta si sono 
adattati al clima e alla terra che hanno trovato, cambiando un po’, incrociandosi con 
altre varietà, legandosi indissolubilmente a territori specifici e a determinate comuni-
tà, influenzando tradizioni culinarie (si pensi ai pomodori, che sono stati domesticati 
sulle Ande e poi hanno attraversato l’Oceano e si sono adattati a tanti territori europei, 
differenziandosi in tante varietà e dando vita a piatti simbolo del Mediterraneo come 
la pizza, la pasta al pomodoro, l’insalata greca, il gazpacho...). 
Così, in 10.000 anni di storia dell’agricoltura, il sapere dei contadini ha dato vita a miglia-
ia di varietà e di razze, che sono l’espressione della diversità culturale ed ecologica dei 
loro territori e che, a loro volta, hanno dato origine a una grande varietà gastronomica. 
Una varietà che si articola in forme, sapori, profumi, colori, ricette, preparazioni, rituali. 
Una ricchezza fondamentale per salvaguardare la cultura delle comunità, ma anche per 
garantire una dieta varia, piacevole e salutare.
Il contesto in cui opera un agricoltore di piccola scala è altamente biodiverso. Pasco-
li semi-naturali, campi, frutteti hanno contribuito a creare patrimoni unici, come ad 
esempio la biodiversità presente in Europa: negli habit europei generati e preservati 
dai piccoli agricoltori sono state contate 2445 specie di piante (Bruchmann, Hobohm, 
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Halting the loss of biodiversity: Endemic vascular plants in grasslands of Europe, 
Grassland Science in Europe, 15, 2010).
Anche la biodiversità selvatica è importante e profondamente radicata nelle culture 
agricole territoriali. L’ecologo Molnár Zsolt, ad esempio, ha illustrato il caso del di-
stretto di Csík in Transilvania, dove i locali distinguono ben 435 specie, nominandone 
280 (i più esperti arrivano a nominarne l’80%, ma persino ragazzi in età scolare possono 
identificarne il 10/20%).
Sull’Arca salgono specie vegetali e animali, ma anche i trasformati, perché, insieme alla 
biodiversità vegetale e animale, sta scomparendo anche un patrimonio economico, 
sociale e culturale straordinario fatto di formaggi, salumi, pani, dolci...
Nati per conservare i cibi – latte, carne, pesce, cereali, frutti – i prodotti trasformati 
sono innumerevoli, frutto del sapere tramandato di generazione in generazione in ogni 
angolo del mondo, risultato di creatività e manualità. Piccolissime variazioni possono 
dare vita a trasformati estremamente diversi. Si pensi alle migliaia di tipologie di for-
maggio, nate dagli stessi tre ingredienti (latte, caglio, sale). O ai salumi, dove a volte 
cambia anche solo la tecnica di taglio delle carni, una spezia o il legno per l’affumicatu-
ra. Le tecniche di trasformazione artigianali consentono di ottenere prodotti partico-
lari e rendono i produttori meno condizionati dai cicli stagionali e dalle oscillazioni del 
mercato. Spesso è possibile salvaguardare varietà vegetali e razze locali valorizzando 
e promuovendo prodotti trasformati collegati a esse (un formaggio o un salume può 
salvare una razza; un pane può salvare una varietà di grano).

Per preservare questa ricchezza è nata l’Arca del Gusto, dove Slow Food raccoglie – pri-
ma che scompaiano – specie vegetali e animali e trasformati (pani, formaggi, salumi…) che 
appartengono alla cultura, alla storia e alle tradizioni delle comunità di tutto il mondo. 
L’Arca del Gusto è un catalogo di prodotti, ma Slow Food ha avviato anche un proget-
to che coinvolge direttamente i produttori: i Presìdi. I Presìdi intervengono concreta-
mente per salvaguardare un prodotto tradizionale (un prodotto dell’Arca), una tecnica 
tradizionale (di pesca, allevamento, trasformazione, coltivazione), un paesaggio rurale 
o un ecosistema.
Un altro strumento importante per salvaguardare, diffondere e valorizzare la biodiversità 
sono gli orti Slow Food: orti familiari, comunitari e scolastici. Per avvicinare piccoli produt-
tori e consumatori, inoltre, Slow Food promuove in tutto il mondo i Mercati della Terra.

La battaglia per salvare la biodiversità non è una battaglia qualsiasi. È la battaglia per il 
futuro del pianeta. Tutti possiamo fare qualcosa, nei nostri territori, ogni giorno.
Non concentriamoci su ciò che abbiamo perso,  ma su ciò che possiamo ancora salvare.
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Il cibo, per Slow Food, è un insieme di tanti aspetti diversi, che dialogano e si intrec-
ciano l’uno con l’altro.
Immaginate un grande albero, con radici profonde che si diramano in mille direzioni, 
con un tronco robusto e rami che si protendono verso l’alto, con foglie, fiori e frutti. 
Le radici sono saldamente ancorate a un territorio, a un clima, a un’altitudine, a una 
certa esposizione al sole e ad un insieme di altre piante… 

Ma il territorio non è soltanto suolo, clima, geografia... È anche cultura, saperi, tec-
niche artigianali e interazione tra queste diverse componenti che nel tempo si sono 
intrecciate e la cui continuità costituisce l’importante substrato su cui si basa l’a-
gricoltura di piccola scala. Ed ecco altre radici che scendono e si diramano in mille 
direzioni: il cibo è espressione di una lingua, della musica, della poesia, dei riti di una 
comunità… Le radici sono profonde e, nel loro cammino, incontrano radici di altri 
alberi, che portano con sé altre culture, altre lingue, altre storie. Questi incontri sot-
terranei arricchiscono il nostro albero…

Dalle radici, poi si sale verso l’alto. Il tronco dell’albero rappresenta il sostegno indi-
spensabile per una buona produzione: una produzione giusta e remunerativa per chi 
lavora e pulita per l’ambiente.

Poi ci sono i rami carichi di foglie e frutti, che rappresentano il gusto, l’olfatto, la vi-
sta, il tatto, la cucina, che può essere tradizionale o innovativa… ovvero tutto ciò che 
rende il cibo un’esperienza desiderabile. Il cibo è anche nutrimento, con le vitamine, 
le proteine, i sali minerali, i carboidrati, i grassi. È equilibrio fisico e interiore. Altri 
rami e altri frutti, dunque.

Slow Food legge tutte queste parti insieme, in un unico equilibrio.

Ogni prodotto è seme, terra, cultura, sostenibilità ambientale e sociale, nutrimento, 
gusto.
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Ecosistema
L’ecosistema è un insieme di organismi animali (compresi gli uomini) e vegetali che 
interagiscono tra loro e con l’ambiente che li circonda. Sono ecosistemi, ad esempio, 
una laguna, un fiume, una foresta, un pascolo… Ogni ecosistema tende a conservare il 
proprio equilibrio: se l’equilibrio si rompe, l’ecosistema si modifica. Un lago di un paese 
freddo, ad esempio, ha piante e animali adatti a quella zona, ma se il clima cambia, alcu-
ne specie scompaiono e sono sostituite da altre più adatte al nuovo clima. L’equilibrio 
di un ecosistema può essere alterato o infranto da numerose attività umane (inquina-
mento del suolo, dell’acqua o dell’atmosfera, deviazione di corsi d’acqua, cementifica-
zione, introduzione di specie alloctone, attività agricole).
Alcuni ecosistemi sono il frutto di attività umane e richiedono una cura costante: mol-
tissime aree europee, ad esempio, sono fatte di pascoli, prati, antichi frutteti (oliveti, 
castagneti, pruneti…), ma anche macchia del Mediterraneo, brughiere dell’Altlantico e 
piane alluvionali del Baltico.

Semi-naturale
Un ambiente semi-naturale è composto dalle medesime specie di quello naturale e si 
sviluppa sulla base degli stessi processi biologici, con la differenza che dipende dagli 
interventi dell’uomo (come pascolo o potatura) per il mantenimento del proprio stato. 
Ad esempio, i terreni agricoli semi-naturali europei consistono prevalentemente di una 
grande varietà di pascoli e campi che vanno dalla macchia e la gariga delle aree Medi-
terranee alla brughiera del nord est dell’Atlantico fino alle piane alluvionali e ai pascoli 
boscosi del Baltico. Un altro importante esempio di ambienti semi-naturali presenti nel 
continente sono poi colture permanenti tradizionali come gli antichi uliveti e frutteti.

Specie
La specie è un insieme di individui che possono incrociarsi tra di loro, dando origine a 
una prole fertile. Ogni specie è geneticamente distinta dalle altre e ben riconoscibile, 
grazie a caratteri morfologici specifici (forma e colore di fiori, frutti, foglie, gemme, nel 
caso dei vegetali; corporatura, pelo, corna, coda, nel caso degli animali). Ma all’interno 
di una specie, nei secoli, gli individui si sono differenziati per adattarsi all’ambiente in 
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cui vivevano, sviluppando le caratteristiche più utili: ad esempio per quanto riguarda 
i bovini, quelli presenti sui territori più impervi hanno sviluppato zampe più corte e 
robuste, pelo più folto e hanno mantenuto dimensioni piccole, per riuscire a pascolare 
arrampicandosi su terreni difficili. Le piante dei climi più aridi nel tempo hanno svilup-
pato la capacità di fruttificare anche in carenza di acqua. 
Diamo qualche esempio concreto per chiarire meglio il significato di specie: l’albicocca 
è una specie vegetale, mentre l’albicocca shalakh è una varietà tipica di una regione 
armena; la pecora è una specie animale, mentre la pecora di Kempen (Olanda) è una 
razza tipica della costa olandese. 
Nel caso delle specie selvatiche (ovvero che si sviluppano spontaneamente) non c’è 
intervento umano in fase di coltivazione o allevamento, e quindi ci si ferma alla specie, 
senza fare riferimento a varietà o razze: ad esempio, esiste la specie baobab, ma non 
esistono varietà specifiche di baobab (fino a quando qualcuno non inizierà a coltivare 
quest’albero, selezionando ecotipi e varietà).
Oltre al nome comune, ogni vegetale e ogni animale ha un nome scientifico. È stato un 
botanico svedese del Settecento, Carl von Linné (Linneo), a proporre il metodo ancora 
oggi usato per identificare gli organismi. Per semplificare ed evitare confusioni, Linneo 
propose di assegnare due nomi a ciascuna specie: si tratta di due termini latini, il primo, 
con l’iniziale maiuscola, indica il genere, il secondo, in minuscolo, indica la specie. 

Ecco alcuni esempi di specie: il melo: Malus domestica; la patata: Solanum tuberosum; 
la capra: Capra ircus; la pecora: Ovis aries.

Varietà coltivata (o cultivar)
La varietà (o cultivar) è un insieme di piante coltivate, distinguibili chiaramente per 
caratteri morfologici, fisiologici, chimici e qualitativi. 
La varietà è stabile, e quindi conserva i propri caratteri distintivi anche quando si ripro-
duce (attraverso il seme o attraverso parti vegetali, come la talea e il bulbo). 
Sono definite autoctone o locali, le varietà bene identificabili, che usualmente, hanno 
un nome locale. Di solito, sono il frutto della selezione di singoli agricoltori o di comu-
nità contadine, sono caratterizzate da un buon adattamento alle condizioni ambientali 
di un territorio (e di conseguenza sono più rustiche, più resistenti agli stress e hanno 
bisogno di meno input esterni: meno acqua e meno fertilizzanti) e sono strettamente 
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legate alla cultura di una comunità (agli usi, alle ricette, ai saperi, ai dialetti).
Ad esempio, sono varietà autoctone: la mela Carla (Italia), i fagioli marroni dell’isola di 
Öland (Svezia), il cavolo di Lorient (Francia), la rapa di Akka (Giappone) e così via.
In Europa le varietà autoctone, tendenzialmente, sono iscritte in registri nazionali (e, 
automaticamente, in un catalogo ufficiale europeo) per iniziativa del Ministero, delle 
Regioni, oppure su richiesta di altri enti pubblici, istituzioni scientifiche, associazioni, 
o anche singoli cittadini e aziende (previo parere favorevole della Regione o dell’ente 
competente per quel territorio). Le varietà sono iscritte dopo un periodo di valutazione 
(che in Italia, attualmente, dura due anni). La registrazione è una forma di tutela pubbli-
ca e non ha nulla a che vedere con il brevetto (che è invece una registrazione privata, 
che prevede un monopolio sull’uso e la vendita del materiale di propagazione).

Popolazione vegetale (o ecotipo)
L’ecotipo è un insieme di individui nell’ambito di una specie (usualmente riprodotti 
via seme), che si è adattato geneticamente a un territorio specifico, di solito di esten-
sione limitata.
Questa definizione assomiglia molto a quella di varietà (o cultivar) autoctona. La diffe-
renza è che gli ecotipi non hanno un’identità genetica precisa, stabile e definita; e non 
fanno parte di classificazioni e registri ufficiali. Tuttavia sono molto importanti per la 
tutela della biodiversità coltivata. E, un domani, se studiati adeguatamente e ben sele-
zionati, potrebbero entrare nel novero delle cultivar. È il caso delle varie popolazioni 
di mele rosa dei Sibillini, coltivate nelle Marche.

Razza
Il concetto di razza è uno dei più controversi all’interno delle scienze naturali. Nell’in-
dividuazione e definizione di una razza è fondamentale il ruolo di chi la alleva: una 
razza animale è tale se riconosciuta e registrata da un gruppo di allevatori. Secondo 
lo scienziato Jay Laurence Lush, ad esempio, “nessuno è autorizzato ad assegnare a 
questo termine un valore scientifico. È la parola degli allevatori che noi dobbiamo 
accettare come definizione corretta”. Ciò detto, è possibile definire la razza come 
un gruppo di animali domestici della medesima specie con caratteri esteriori (tra-
smissibili ai discendenti per ereditarietà) definiti e identificabili che, nell’ambito della 
stessa specie, possono essere distinti e separati dagli altri in base a caratteristiche 
visibili (dimensione, colore del mantello o del piumaggio, forma della testa, degli arti, 
delle corna, della coda).
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La razza si può definire autoctona quando le sue caratteristiche sono legate a un 
territorio più o meno vasto in cui si è sviluppata o si è naturalmente adattata nel 
corso del tempo (nei bovini sono necessarie almeno sei generazioni per fissare le 
caratteristiche di una razza). 
Sono esempi di razze: la bovina mirandaise, una razza da carne originaria del Gers, 
un dipartimento della regione Midi-Pyrénées (Francia), la gallina bianca di Saluzzo 
(un’area di pochi comuni in Piemonte, Italia) o ancora la pecora villsau (coste nord-
occidentali della Norvegia), una delle più antiche razze ovine ancora esistenti nel Nord 
Europa. Le razze autoctone sono più adatte alle condizioni climatiche, geografiche e 
socioeconomiche del territorio e, anche in ambienti estremi, hanno bisogno di meno 
cure e meno cibo.

Le razze hanno origine in luoghi precisi ma in alcuni casi – e questo accade di solito 
perché alcune delle loro caratteristiche sono particolarmente valide – possono diffon-
dersi in altre parti del mondo. Può capitare che una razza sia a rischio di estinzione 
nella sua zona di origine, come la capra del Toggenburgo, di cui sono rimaste poche 
centinaia di capi nella regione omonima (Cantone di San Gallo), ma al tempo stesso 
diffusa in altre regioni alpine. 
Il “Worldwatch List of Domestic Animal Diversity”, rapporto pubblicato per la prima 
volta nel 2000 dalla Fao e dall’Unep (il Programma delle Nazioni Unite per l’Ambiente) 
e punto di riferimento per le razze domestiche in via d’estinzione a livello globale, 
indica che, ogni settimana, il mondo perde due razze di animali allevate dall’uomo. 
Secondo lo stesso rapporto, in un secolo, sono già andate perdute un migliaio di razze 
e un terzo di quelle ancora oggi esistenti (oltre 2000) rischia di scomparire nei prossimi 
20 anni. Una volta che una razza è estinta, lo è per sempre. 
Uno dei pericoli maggiori per la diversità degli animali domestici è l’esportazione di 
animali dai paesi del Nord del mondo verso i paesi del Sud del mondo, che si traduce 
spesso non solo in incroci, ma anche con il rimpiazzo tout court delle razze locali, 
considerate meno produttive rispetto a quelle provenienti dal mondo industrializzato. 
Sull’Arca del Gusto, è importante collegare sempre la razza a un prodotto: carne, latte, 
formaggio, salume.

Popolazione animale
La popolazione è un gruppo di individui (nell’ambito della stessa specie) con carat-
teristiche affini. Una popolazione può essere più o meno omogenea. Come nel caso 
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della razza, è fondamentale il ruolo degli allevatori, che devono riconoscere una po-
polazione in base a caratteri visibili (mantello o piumaggio, dimensione, forma delle 
corna, della coda) e a comportamenti (produttività, fertilità).
La popolazione sta alla razza come l’ecotipo sta alla varietà (o cultivar), ovvero è meno 
stabile e non è registrata ufficialmente in un libro genealogico.
Un esempio di popolazione autoctona è il pollo Mushunu (Kenya).

Nuove varietà commerciali e ibridi vegetali
I contadini, da sempre, selezionano le piante (osservando attentamente i campi che 
danno i raccolti migliori e le piante che danno i frutti più grandi) oppure realizzano 
incroci tra varietà della stessa specie, per ottenere piante con caratteristiche mi-
gliori. Quando le nuove varietà derivano dalla combinazione di materiale genetico 
di specie diverse siamo invece di fronte a ibridi vegetali. L’ibridazione può avvenire 
naturalmente o attraverso l’intervento dell’uomo (pratica di miglioramento genetico). 
Ad esempio le principali varietà di fragole oggi in commercio provengono da una ca-
postipite nata a Brest, in Francia, nel 1766, dall’incrocio di due specie di fragola: un’a-
mericana, grande e rossa (Fragaria virginiana) e una cilena, più piccola e bianca (Fragaria 
chiloensis), portata in Europa da un ingegnere al servizio di Luigi XIV (nel viaggio in 
mare di sei mesi, sopravvissero solo cinque piante).
A partire dagli anni Cinquanta, la produzione agricola si è progressivamente orientata 
su un numero sempre più ristretto di specie e varietà, create per rispondere alle esigen-
ze del mercato globale e dunque, indifferenti al legame con i singoli territori, capaci di 
dare una buona produzione nel maggior numero possibile di ambienti e climi, con una 
buona resistenza a manipolazioni e trasporti e con un gusto standard. La diffusione di 
queste nuove varietà commerciali, molto diverse da quelle autoctone tradizionali, han-
no portato alla omologazione dei consumi e alla perdita di molto materiale genetico 
sempre più a rischio di estinzione.
Il grande successo della mela Golden, ad esempio, una delle capostipiti delle va-
rietà commerciali, è legato al suo sapore “facile”, senza spigoli (è una mela dolce 
e aromatica). 
Più recentemente, e in particolare nell’ambito cerealicolo, si è diffusa la tecnica di pro-
duzione di ibridi commerciali, che richiedono grandi investimenti di denaro e che sono 
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finalizzati a massimizzare le rese e a standardizzare il prodotto. Gli ibridi commerciali e 
le varietà commerciali sono molto spesso coperti da brevetto. Questo non impedisce 
a qualunque agricoltore (o a qualunque hobbista) di acquistare le sementi di queste 
varietà e di coltivarle. Il brevetto significa che una quota del prezzo pagato (royalties) 
andrà al suo intestatario (che può essere privato o pubblico). Ma c’è qualcosa che 
gli agricoltori non possono fare quando coltivano ibridi e/o varietà commerciali: non 
possono ricavare dal proprio raccolto i semi per l’anno successivo. Secondo la regola 
detta “lussureggiamento degli ibridi”, infatti, la prima produzione dei semi acquistati 
(detta F1) sarà migliore dei genitori da cui essi derivano per incrocio e avrà, quindi, 
le caratteristiche desiderate in termini produttivi e/o vegetativi. Ma se gli agricoltori 
raccolgono il seme F1 per produrre una seconda generazione, essa sarà un miscuglio 
di soggetti diversi fra loro, quasi sempre peggiori dei genitori. Gli agricoltori, quindi, 
devono acquistare semi nuovi ogni anno pagando le royalties. 

Ibridi animali
Si definisce “ibrido” l’incrocio tra animali di specie diverse ma con una sufficiente affi-
nità strutturale e genetica fra i cromosomi delle due specie.
È il caso del mulo, che è un incrocio tra asino e cavalla, oppure del bardotto, frutto di 
un incrocio tra un’asina e un cavallo. Di solito questo incrocio (definito tecnicamente 
interspecifico) dà origine ad animali sterili.
Quando l’ibridazione avviene tra razze o popolazioni diverse, ma nell’ambito della stes-
sa specie (cioè intraspecifico), si parla più comunemente di incrocio o meticciamento. 
È il caso dell’incrocio tra suini Landrace e Large White, oppure tra bovini di razza fri-
sona e Montbelliard. Il risultato è spesso il miglioramento di alcuni aspetti (maggiore 
vitalità, forza, fertilità, produttività) che nei genitori sono presenti in misura meno svi-
luppata; si chiama “vigore ibrido”, in sostanza sono esaltate le caratteristiche migliori 
di entrambe le razze.
Ogni allevatore può sviluppare un incrocio, ma è difficile stabilizzare nel tempo, nelle 
generazioni successive, le caratteristiche ottenute dal primo incrocio. Gli incroci pos-
sono avere fini genetici (per migliorare o creare una razza all’interno di una specie) 
oppure commerciali (generalmente per generare animali destinati al macello).Tutti gli 
allevatori fanno incroci per “quadrare i bilanci”. La ragione è legata al fatto che gli 
allevatori di vacche da latte devono contare su vacche fertili per produrre più latte 
possibile. Se possiedono femmine con problemi di fertilità – e quindi meno produttive 
– la soluzione è incrociarle con animali meticci o di altre razze da carne per favorirne 
l’ingravidamento (più probabile nel caso di incroci) e ottenere così vitelli da carne di 
buona qualità (l’incrocio frequente con la razza Blue Belga è utile a questo scopo).
Esistono poi grandi aziende e multinazionali specializzate, le cosiddette breedings com-
panies che producono seme destinato a generare animali con particolari caratteristiche 
(soprattutto suini, ma anche avicoli). I loro schemi riproduttivi sono segreti e queste 
aziende commercializzano il seme con il proprio marchio. I grandi allevatori industriali 
scelgono su catalogo il seme adatto per ottenere, ad esempio, con certezza, suini che 
garantiscano precise perfomances o tagli ottimali, succulenti ma magri, adatti alle ri-
chieste di mercato. 
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Da leggere
Vi consigliamo alcuni volumi utili per comprendere i concetti di biodiversità e di soste-
nibilità, e l’evoluzione dell’agricoltura negli ultimi decenni.

Marie-Monique Robin, Il mondo secondo Monsanto, 2009
L’autrice affronta l’impatto degli OGM e dei moderni prodotti agroindustriali sulle comunità agricole, a 
partire da casi legati all’azienda Monsanto. Il successo del libro è stato inoltre seguito da un documentario.

Michael Pollan, Il dilemma dell’onnivoro, 2006
La domanda principale che si pone l’uomo di fronte a un cibo non è più “quale cibo posso consumare?”, 
come accadeva alle origini della specie ma anche pochi decenni orsono. Se si dispone di denaro, infatti, 
si può accedere a una grande varietà di cibi, in ogni luogo e stagione. Oggi, la domanda centrale è diven-
tata “da dove arriva il mio cibo e come è stato prodotto?”
Dello stesso autore consigliamo anche La botanica del Desiderio (2005) che ripercorrendo la storia del 
consumo di alcune piante da parte dell’uomo, affronta il tema della delicata interazione noi e l’ambiente.

Yvonne Baskin, Il pasto gratis – La complessità della natura come chiave dello sviluppo 
umano, 2005
In questo volume Baskin introduce i principi dell’ecologia raccogliendo esempi dal mondo per spiegare 
quale ruolo abbia la diversità biologica nei sistemi ecologici e come la sua perdita influenzi l’ambiente.

Jared Diamond, Armi acciaio malattie, 1997
Perché esistono popolazioni più sviluppate e altre meno? Secondo Diamond la risposta sta nel ruolo 
giocato dalla geografia e dall’agricoltura ad essa legata (e non nella genetica delle popolazioni). Per 
dimostrare questa tesi, il grande antropologo traccia un percorso appassionante attraverso la storia 
dell’agricoltura e delle domesticazioni, con un approccio interdisciplinare.
Dello stesso autore consigliamo anche il più recente Collasso (2005), nel quale attraverso alcuni casi 
studio approfondisce le ragioni che hanno portato al tracollo di alcune società.

Rachel Carson, Primavera silenziosa, 1962
Il libro documenta l’effetto dei pesticidi sull’ambiente e in particolare sugli uccelli. Per la prima volta 
Carson pubblica un testo di denuncia accusando l’industria chimica di diffondere disinformazione e le 
istituzioni di accettare le affermazioni delle industrie in modo acritico. Questo volume ha avuto grande 
successo arrivando a contribuire nella battaglia per il bando del DDT. 
 
Da vedere
Yann Arthus-Bertrand, Home, 2009
Documentario su ambiente, biodiversità agricoltura e cambiamento climatico, prodotto da Luc Besson 
diffuso contemporaneamente in 50 paesi in occasione della giornata Mondiale dell’Ambiente. È realiz-
zato quasi interamente con immagini aeree. 
Scaricabile gratuitamente da YouTube (www.youtube.com/watch?v=I1fQ-3-CEFg) in diverse lingue.
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