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A proposito di agricoltura,
di PNRR e di ‘che fare’

Roberto Rubino Un giorno un amico mi disse

Incontro un amico che non vedevo da molti anni.
Quando sa che mi occupo di formaggi non si fa
pregare e, nonostante il Covid, accetta di venire a casa
per una degustazione. Come spesso capita, ne avevo di
diverse tipologie provenienti da tutta Europa e fra un
formaggio ed un bicchiere di vino abbiamo passato in
rassegna 'agroalimentare e la gastronomia del paese, 1
problemi, le illusioni, il narcisismo. Quando sta per
andare via tira fuori la classica domanda dalle cento
pistole: visto che con il prossimo PRNN arriveranno
un sacco di soldi, mi dici un progetto, mi indichi una
idea che possa permettere di incidere concretamente
sull’agroalimentare? La domanda ¢ semplice e secca
ma la risposta non puo essere altrettanto, e,
nonostante che mi occupi di sviluppo da sempre, ho
avuto difficolta a dare una risposta altrettanto precisa,
gliel’ho data un mese dopo, sapendo anche che fosse
pleonastica. Provo a spiegarmi.

A che serve la brezza al marinaio se non sa dove
dirigere il timone? (Seneca)

La prima questione riguarda la stessa domanda: visto
che ¢ in arrivo il PNRR..., come se ci fosse una
relazione fra disponibilita di denaro e lo sviluppo.
Lagricoltura dei paesi ricchi vive di soldi pubblici,
direttamente, con i vari lipi di contribuli per ettaro o
per produzione e indiretti, sotto forma di servizi
gratuili, di interventi straordinari per inondazioni,
siceita, gelo, crisi di mercato, ecc. E negli ultimi venti
anni di soldi ne sono stati spesi in quantita enorme.
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Eppure, la situazione non cambia o meglio, secondo
me e lo spieghero piu avanti, peggiora sempre pit.
Quindi, il problema, se ¢’e, non si risolve con
intervenli straordinari, questi al massimo
contribuiranno a distribuire un po’ di soldi a tutti. I£
purtroppo, il famoso aforisma di Seneca sta sempre i
a ricordarci che: non serve la brezza al marinaio se
non sa dove dirigere il timone. E allora quali sono i
problemi e le cause che aftliggono il settore?

Sappiamo che un buon medico non solo deve
individuare la malattia, cosa non scontata, ma deve
arrivare alle cause che ’hanno determinata altrimenti
le medicine non servono o possono aggravarla.

Quale e la malattia dell’agricoltura e della
gaslronomia, semmai si possa portare a sinlesi
problemi che sembrano complessi?

Una grande biodiversita pagata allo stesso prezzo

Proviamo per un attimo a ragionare da consumatore.
Andiamo al bar per prendere un cafte e non abbiamo
scelta, ¢’e un solo caffe, prodotto anche con una
miscela sconosciuta. 1l caffe costa lo stesso prezzo in
tutti 1 bar della citta e per tutto 'anno. Ci spostiamo
dal panettiere, cibo quotidiano. Siamo il paese del
grano e della pasta, della pizza e di pani famosi. La
pasta e fatta con “trafilatura in bronzo ed essiccata
lentamente”, il pane con “lievito madre e cotto in
forno a legna”, la pizza ha una varieta di ingredienti
ed e cotta in forno a legna. Tempo fa Report fece un
servizio sulla pasta scatenando una tifoseria fra chi
sosteneva che la pasta dovesse essere rigata perché
permetteva al sugo di altaccarsi o invece liscia. E a
questa discussione avevano partecipato fior di chef
famosi. Nessuno parla mai di grano e, se se ne parla, e
solo per vantare il proprio grano antico. Ma il pane, la
pasla, la pizza qualsiasi alimento dovrebbero avere un
aroma, un gusto, quello che si dice, un flavour e
questo flavour da cosa dipende? Non lo sappiamo e,
quindi, tutto e casuale, non e il produttore a decidere
il livello qualitativo del grano e il consumatore, anche
se si dovesse accorgere che quella pasta non ha
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flavour, non se ne accorge, perché non ha le chiavi di
lettura necessarie per poterlo fare. Andiamo poi in
macelleria. Salvo rare eccezioni, tutte le macellerie
hanno, per ciascuna specie, un solo tipo di carne e il
prezzo e lo stesso in tutta la citta e per tutto 'anno.
Non abbiamo scelta e anche se ne avessimo,
ricadremmo nello stesso problema della pasta e del
pane. Sull’dnformatore zootecnico» dell’anno scorso
¢’era un articolo di un Consorzio di qualita della
carne che si vantava di allevare e ingrassare vitelli
utilizzando una razione alimentare a base di paglia e
mangimi perché, a detta di questi signori, solo questo
tipo di alimentazione permette alla carne di acquistare
sapore e di evitare 1 cattivi sentori. Se ¢’e un metodo
per fare sicuramente una carne insapore e banale e
proprio quella razione. Con 1 vegetali ¢’e ancora meno
da scrivere, spesso nelle frutterie la merce costa tutto
allo stesso prezzo e raramente ha un sapore.

Ma d’altronde perché meravigliarsi. 1l prezzo di tutte
le materie prime e unico e viene deciso dalla borsa
mercl. Se il prezzo € unico, 'unico strumento a
disposizione del produttore per acquisire spazi o per
consolidare quelli che ha sul mercato, e quello di
conlenere i cosli e per questo abbassa
irrimediabilmente la qualita. I fin qui, potremmo
accontentarci, perché avremmo ancora margini per
cambiare la rotta. Purtroppo, a fronte di un consumo
sempre in aumento, 'offerta aumenta sempre di pit.
Quindi ogni anno c¢’e un surplus alimentare che si
ripercuole sui prezzi e, naturalmente, molte aziende
sono costrette a chiudere. Negli ultimi dieci anni c’e
stata un’ecatombe di aziende agricole in tutto il
mondo e la deriva ¢ destinata a continuare: Potrebbe
sembrare un paradosso: perché la produzione
aumenta se le aziende chiudono? Perché chiudono le
aziende piccole e quelle grandi diventano sempre piu
grandi e, quindi, il potere “politico” di queste aziende
si rafforza sempre piu. Ci spieghiamo cosi perché il
prezzo unico delle materie prime non solo non viene
combalttuto, ma viene difeso a spada tratta, persino da
chi avrebbe tutto I'interesse a che questo venisse
legato al livello qualitativo. Ma questo interesse e solo
teorico, perché quel produttore non sa di produrre un
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grano o una carne di alto livello qualitativo o anche
basso.

Quindi il prezzo delle materie prime e unico, mentre
il livello qualitativo non lo e, pero noi risolviamo tutto
parlando di legame con il territorio, di unicita, di
chilometro zero, come se non tutte le aziende fossero
a chilometro zero, o anche di razza o varieta. Ma il
prezzo resla unico comungque.

Si preferisce parlare di qualita
e non di livello qualitativo

Noi sappiamo che la materia prima non e tutta uguale,
ci sono formaggi gialli e formaggi bianchi, pani
anonimi e pani straordinari e allora perché il mercato
non riconosce (ueste differenze e i produttori non
pretendono un metodo di pagamento legato al livello
qualitativo? Scientificamente oggi sappiamo che le
differenze possono essere enormi fra la materia prima
che esprime un flavour banale e quella che invece
spicca per una complessita importante. If stiamo
parlando di polifenoli, componenti volatili, qualita dei
grassi, vilamine, tutte molecole responsabili del
flavour e del valore nutrizionale.. Ma tutti si limitano
ad analizzare grasso, proteine, amido, e poco altro.
Come mai ci troviamo in questa situazione?

Tutto piu o meno inizia con il dopoguerra. La
domanda cresce in maniera vertiginosa, I'industria
cerca di soddisfare questa domanda sforzandosi di
offrire al consumatore un prodotto standard e con
una durata di vita abbastanza lunga. Si vede quindi
costretta ad imporre ai produttori parametri ed
indicatori che permettono di assicurare le
caratteristiche finali del prodotto. Ci spieghiamo cosi
la proteina nel grano, perché facilita il processo
tecnologico, il grasso e la proteina nel latte, perché
aumentano la resa. Del flavour non se ne e tenuto mai
conto, anche perché si dava per assodato che queste
innovazioni avrebbero finito anche per migliorare le
caratteristiche organolettiche del prodotto finale.
Purtroppo, il mondo della ricerca ha assecondato
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questa politica industriale e dal momento che
comunque si avvertiva il bisogno di proporre al
settore dei modelli alternativi ci spieghiamo cosi
quelle mode che nascevano ad ogni lustro: il cincilla,
lo struzzo, le lumache, I'asino, e, non ultimo, I'imno alle
razze rustiche e alle varieta antiche, come se bastasse
essere rustici ed antichi per esprimere un flavour
ampio e possente. Ma le note odorose e quelle
guslative dipendono da molecole e composti chimici
il cui contenuto dipende da fattori specifici. Che
c’entrano le razze e le varieta? Ma siccome questi temi
restano ai margini perché si riferiscono sempre a
nicchie, la scelta vincente e stata la nutraceutica. Oggi
il cibo viene visto come una medicina e, quindi, tutto
e in funzione di dimostrare che quella molecola, quel
cibo, fanno miracoli! I, naturalmente, tutto e uguale:
la carne rossa fa male, quella bianca fa bene, il pesce
azzurro cl salva, il latte contiene colesterolo e cosi via.
Tutto e uguale.

Si capisce perché il flavour sia poco studiato. Un
esempio per tutti: 1 polifenoli. Tutto il mondo sta
studiando 1 polifenoli perché hanno una forte azione
anti-ossidativa. Quasi nessuno li mette in relazione al
flavour anzi si dice che alcuni di questi diano solo
note gustative non gradevoli come I'astringenza,
I’amaro, il pungente. Eppure, 1 polifenoli potrebbero
avere un ruolo importante nella formazione del gusto,
ma questo argomento non interessa. Quindi, potra
sembrare paradossale, ma fatto salvo il mondo del
vino, nel resto della materie prime molto studiate
sono state solamente le note odorose, 'aroma, ma
senza che qualcuno si sia occupato dei fattori che
influenzano questo aroma. Una volta ho posto questa
domanda al massimo esperto italiano di grano: per
avere un pane che certamente abbia un aroma deciso,
che grano devo acquistare? Bella domanda, fu la
risposta. Qualcosa e stato fatto sul latte, molti hanno
studiato il ruolo del pascolo e dell’erba, ma non c’e
unanimita sull’argomento, ancora si da molta
importanza al microbismo ruminale, il “buco nero”
dei ruminanti. Sul gusto si sa poco e male, tutli ne
scrivono, tutti ne parlano, ma di fatto non sappiamo
quali molecole intervengono, quali fattori lo
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determinano e, aggiungerei, quale e il meccanismo
per il quale un prodotto lascia in bocea una
persistenza lunghissima o sparisce subito. Da cosa
dipende questa velocita?

Se la scienza piange, I'agricoltura e la gastronomia
non possono ridere

Capisco che qualche lettore possa trovare strano e
curioso che questo sia lo stato dell’arte della scienza
sulla gastronomia, soprattutto quando assistiamo
all’apertura di nuovi corsi di laurea in Scienze
gastronomiche e in un momento in cui sembra che la
gastronomia italiana sia la pit famosa al mondo.
Premesso che 1o ho sempre presente la
raccomandazioni di Karl Popper, il quale riferendosi
alla ricerca scientifica scriveva che il ricercatore deve
essere come quel soldato di Novalis, che si
meravigliava come il battaglione marciasse al passo
contrario al suo, basta osservare con attenzione la
nostra quotidianita. Se il grano viene pagato in base
alla proteina e la proteina non ha alcuna relazione
con 1l flavour, va da sé che se il pane e la pasta hanno
sapore sara un fatto casuale e tutto dipende dalla
miscela usata dal fornaio e, quindi, dalle farine
utilizzate. Né il produttore, né il mugnaio e né il
fornaio o il pastaio hanno contezza del livello
qualitativo di quella miscela. Quando vado a
comprare il pane mi accorgo subito del cambio di
miscela o se vado a comprare 1 formaggi gia dal colore
capisco che I'alimentazione degli animali e cambiata.
Ma il produttore e il trasformatore non lo sanno.

E siccome la concorrenza e forte, ci spieghiamo
perché nessuno vuole cambiare il metodo di
pagamento della materia prima e tutti chiedono il
prezzo [isso e garantito.

11 futuro e dietro le spalle?
Ora possiamo tornare alla domanda iniziale del mio

amico: cosa possiamo fare per avere una agricoltura e
una gastronomia di qualita? O meglio, di un livello
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qualitativo deciso a tavolino e non casuale come lo e
adesso? Qui, il rischio di fare la fine del boy-scout
che, per fare la sua buona azione quotidiana, voleva
per forza far attraversare la strada alla vecchietta
mentre quella era li che voleva restare, € molto alto.
Per cambiare I'agricoltura e la gastronomia si
dovrebbe pagare la materia prima in funzione del
livello qualitativo, bisognerebbe che ciascun
produttore ricevesse un prezzo non legato ai relativi
costi ma al livello qualitativo. In questo modo ognuno
riceverebbe il giusto prezzo e il consumatore potra
scegliere conscio che ci sara una relazione fra prezzo e
qualita.

Noi sono dieci anni che lavoriamo su questi temi e
con il modello Latte Nobile abbiamo imiziato a
rompere 1 vecchi schemi ed a portare sul mercato un
latte sicuramente di un livello qualitativo superiore
alla media. Ma abbiamo avuto tulti contro, in primis i
produttori, persino il sindaco del paese dove tutto e
nato, ¢i minaceio e dovemmo cambiare zona. F il mito
della caverna di Platone.

Dopo un mese, ho dato la risposta al mio amico.
IJunica cosa che serve e che difficilmente si fara ¢ un
sistema di servizi in grado di accompagnare i
produttori e I'intero settore verso sistemi produttivi
piu rispettosi dell’ambiente e forieri di livelli
qualitativi alti della materia prima. Oggi i produttori
sono soli, non sanno a chi rivolgersi, serve una task
force in grado di rivoltare 'agricoltura e la
gastronomia come un guanto.

Ma non si fara, perché nessuno ha il potere per
imporre questa politica.

Roberto Rubino Molto meglio continuare a prendere soldi e

Ricer catore (M,(‘” "”3/’0 lamentarsi di continuo.
per la Ricerca in Agricoltura

(Cra),e tra i maggiori studiosi _ i . . L.
europei delle propriet del late. Nel nostro piceolo, noi andiamo nella direzione
Presidente dell ANFOSC, opposta e ne parlero nel prossimo articolo.
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Autore di numerose pubblicazioni
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