
Q uinto appunta-
mento del tour di 
incontri su 

“L’artigianalità del pro-
dotto alimentare : la 
modernità della tradi-
zione” dedicati all'ali-
mentazione sana e le-
gata al territorio, pro-
mossi dalla Confartigia-
nato Metropolitana Im-
prese Città di Venezia 
in collaborazione con 
l'Associazione culturale 
Wigwam per lo svilup-
po sostenibile delle Co-
munità Locali e il con-
tributo dell'Ebav.  

LA STORIA DI 
UN PRODOTTO 
 

L 
a storia di un 
prodotti tipico in 
specie se agroali-

mentare è importane in 
quante ne costituisce 
una sorta di pedigree. 
Ed oltre a ciò ne aggiun-
te valore sia materiale, 
perché consolidata la 
sua formulazione e con-
sistenza, quanto anche 
immateriale perché le-
gato a personaggi, vi-

cende e aneddoti che 
ne aumentalo la com-
prensione del pregio.  

     Per estensione, an-
che la storicità del pro-
duttore sia esso perso-
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Una macchina 
replica pezzi 
tutti uguali.  
Se non lo fa 
significa che 

non opera 
bene.  

L’umano, al 
contrario tende 
a fare in modo 
sempre diverso. 

Ciò si chiama 
creatività  

Che è  
il motore  

dell’evoluzione 
e dello sviluppo  

  
LA STORIA DI UN PRODOTTO É 
CIÒ CHE NE FA LA DIFFERENZA 
Il prodotto di fattura artigiana ha una storia, solitamente rispetta una 
tradizione, ed è all’origine di molti che poi sono stati industrializzati  
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na fisica e/o figura societaria rap-
presenta un pregio che va 
senz’altro comunicato nel pro-
prio mercato di riferimento per-
ché, più di ogni altra questa è la 
migliore garanzia di serietà e 
qualità consolidata nel tempo.  

     La storia di un prodotto 
agroalimentare, in senso este-
so, ne studia l'evoluzione dalla 
Preistoria all'Età contempora-
nea, analizzando l'insieme di 
pratiche e tradizioni legate alla 
produzione di materie prime 
che lo compongono, alla sua 
conservazione ed alla prepara-
zione funzionale all'alimentazio-
ne umana, ad esempio utilizzan-
do il metodo della cottura, spe-
rimentato esponendo la carne e 
altri alimenti al calore del fuoco 
ai primordi dell'umanità. 

     Ogni regione geografica, an-
che la più piccola, solitamente 
si differenzia anche da quelle 
immediatamente vicine in 
quanto influenzata dalle mate-
rie prime disponibili e dalle 

tradizioni specifiche, sino ad 
arrivare a particolari precetti 
religiosi. Anche l'uso degli ac-
cessori per consumare il cibo 
influisce sulla cucina, come av-
viene coi bastoncini piuttosto 
che con le posate o diretta-
mente le mani. 

     Poi vi è lo sviluppo delle tec-

niche di produzione e di conser-

vazione degli alimenti, d'imma-

gazzinamento e di trasporto, 

unito all'aumento degli scambi 

interculturali (favoriti dal turi-

smo e dai flussi migratori), che 

ha determinato la diffusione di 

cucine etniche accanto alla cu-

cina tradizionale, alla modifica 

di abitudini secolari portate a 

conoscere prodotti industriali.         

     A partire dalla fine del XX 
secolo la riscoperta della tradi-
zione, la moda e la spinta ai 
consumi in alcuni Paesi ha pro-
dotto una continua ricerca an-
che di nuove preparazioni e 
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sperimentazioni da parte di 
numerosi artigiani alimentari-
sti e di chef di cucina.  

LA TRADIZIONE 
 

L 
a tradizione, può essere 
considerata come l'esito 
di un processo sedimen-

tato nel tempo, che ha selezio-
nato i prodotti e le pratiche ali-
mentari socialmente accolti. 
Anche la memoria è dotata di 
grande plasticità: rielaborando 
di continuo ricordi, è l'esito di 
ogni atto del “ricordare”.  

     L’aggancio di un prodotto ad 
usi e consuetudini consolidate 
nel tempo ed entrati nella cul-
tura popolare oltre che nell’im-
maginario collettivo e nella 
prassi meramente tecnologica, 
è stato codificato in un vero e 
proprio riconoscimento istitu-
zionale: quello di prodotti ali-
mentari tradizionali (PAT) i 
quali sono considerati parte 
integrante del patrimonio cul-
turale delle Comunità Locali e 
delle Comunità Nazionali.  

     Ciò contribuisce ad una certa 
complessità e articolazione in 
fase definitoria. Nella letteratu-
ra si trovano solo rari tentativi 
definitori del concetto di PAT, 
peraltro determinati solo dal 
punto di vista del ricercatore e 
del tecnologo alimentare, cosic-
ché risulta ancora inesplorata 
l’interpretazione dal punto di 
vista del consumatore.  

     Individuare una definizione 
che contenga non solo perce-
zioni e opinioni del consumato-
re sui PAT, ma che esprima an-
che i benefici attesi da parte 
dei PAT, può essere molto utile 
in una logica di marketing, so-
prattutto alla luce del fatto che 
molti prodotti alimentari che 

Annibale Carracci, Mangiatore di fagioli (1584-1585), Roma, Galleria Colonna  
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appartengono alle tradizioni 
locali presentano dinamiche di 
mercato positive e - nel loro 
insieme - costituiscono un seg-
mento di considerevole rile-
vanza per le politiche e il soste-
gno del mondo agricolo e rura-
le e, per induzione e derivazio-
ne di quello della trasformazio-
ne artigiana. 
     

L’ORIGINE 
 

P 
er origine dei prodotti si 
può intendere da cosa 
derivano o da dove 
giungono. 

     Con l’entrata in vigore il 1° 
Aprile 2020 del Reg. UE 
775/2018, l’obbligo di indicare 
l’origine sulle etichette degli 
alimenti diventa più flessibile. 
Anche su richiesta del consu-
matore, che si è chiaramente 
espresso in materia, l’Italia ha 
prorogato tale obbligo per al-
cuni alimenti fino al 31 dicem-
bre 2021.   

     L'origine degli alimenti è tra 
le informazioni più ricercate in 
etichetta dai consumatori italia-
ni. La normativa italiana e quel-
la europea prevedono l'indica-
zione di origine in etichetta solo 
per alcuni cibi.  

     Paese di origine (in lingua 
inglese "Country of origin", 
"COO"), è la nazione dove un 
prodotto viene fabbricato, pro-
dotto. Ogni paese ha regole 

diverse per la etichettatura del 
prodotto.  

    Possono considerarsi intera-
mente italiani soltanto i prodot-
ti per i quali il disegno, la pro-
gettazione, la lavorazione ed il 
confezionamento sono avvenuti 
esclusivamente sul territorio 
italiano. Soltanto questi prodot-
ti potranno fregiarsi di diciture 
quali “100% Made in Italy”, 
“100% Italia” “tutto italiano” o 
simili.  

     Peraltro la determinazione 
dell'origine di un prodotto, la 
regola base stabilisce che, fra 
tutte le lavorazioni o trasfor-
mazioni cui può essere sotto-
posto un prodotto, in Paesi dif-
ferenti, il bene prende l'origine 
nel Paese in cui è avvenuta l'ul-
tima ad averlo modificato in 
modo sostanziale.  

     Da cosa sono originati i pro-
dotto prendiamo ad esempio 
quelli a base vegetale che sono 
alimenti che hanno come ingre-
dienti le piante e i loro frutti: 
non solo frutta e verdura, ma 
anche noci, semi, oli, cereali 
integrali e legumi. I prodotti a 
base vegetale hanno un profilo 
nutrizionale idoneo per l'inseri-
mento in una dieta varia.  

L’ORIGINALITA’ 
 

B 
en diverso è il concetto 
di originalità che invece 
definisce ciò che è pre-

gevole, peculiare e nuovo.  L'ori-
ginalità è l'aspetto delle opere 
create o inventate che le distin-
gue da riproduzioni, cloni, falsi o 
opere sostanzialmente derivate.  

     Anche qui il termine 
“originale” può indicare sia la pe-
culiarità che anche il vero. Questa 
seconda versione oggi sta vivendo 
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momenti di grande attualità in 
quanto, in specie per il settore 
agro-alimentare il mercato del 
falso sta facendo grandi numeri di 
fatturato.  

LA RICERCA 
 

P 
er ricerca si intende ogni 

attività di studio che mi-

ra a estendere e appro-

fondire le conoscenze in modo 

sistematico, svolta con intendi-

menti e metodi scientifici; detta 

anche r. scientifica pur non es-

sendo necessariamente pertinen-

te alle scienze naturali; a seconda 

delle finalità dell'attività si può 

avere r. pura, r. di base, r. appli-

cata, r. finalizzata.  

     Nel nostro caso parliamo prin-

cipalmente di ricerca tecnologica 

relativa alla trasformazione e ma-

nipolazione degli alimenti ma an-

che, del packaging, della logistica, 

della comunicazione, ecc. Ovvero 

di ricerca a tutto tondo e in senso 

lato.  

     Il Centro di ricerca CREA-

Alimenti e Nutrizione, ad esem-

pio, svolge, con approccio multi-

disciplinare, attività di ricerca, 
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formazione e divulgazione sugli 

alimenti, sulla loro qualità e sul 

loro ruolo nel mantenimento del-

la salute e nella prevenzione del 

rischio di malattie correlate all’a-

limentazione. Operando princi-

palmente su tre filoni: 

Studia la qualità degli alimenti:  

     Le ricerche sugli alimenti sono 
dirette a valutare e migliorare la 
qualità nutrizionale, organolettica 
e la loro sicurezza d’uso, attraver-
so l’analisi di tutta la filiera dalle 
materie prime ai prodotti finiti 
pronti per il consumo. Studi sono 
volti in particolar modo alla valo-
rizzazione dei prodotti tradizionali 
e dei prodotti a marchio certifica-
to (DOP, lGP, STG, ecc.). Viene 
affrontato lo studio della biodi-
versità e della sostenibilità delle 
produzioni e della dieta. Vengono 
individuati i marker di qualità dei 

prodotti alimentari in funzione del 
metodo di coltivazione, alleva-
mento, trasformazione e conser-
vazione. Inoltre, sono trattati gli 
aspetti della valorizzazione dei 
sottoprodotti o scarti alimentari 
come fonti di molecole funzionali. 

Studia gli effetti degli alimenti e 
della dieta sull'uomo: 

      Le ricerche in nutrizione sono 
volte allo studio dell’interazione 
tra stile di vita, attività fisica, dieta 
e salute umana, al fine di chiarire 
e approfondire le complesse rela-
zioni che legano le abitudini ali-

mentari al rischio di malattia. Par-
ticolare attenzione è rivolta allo 
studio degli aspetti fisiologici e dei 
meccanismi molecolari legati alla 
prevenzione delle malattie a com-
ponente nutrizionale e al mante-
nimento dello stato di benessere. 

     Gli approcci utilizzati com-
prendono studi ed interventi su 
gruppi di popolazione (ed es. 
bambini, adulti, anziani, sani o in 
particolari stati fisiologici), non-
ché studi su modelli animali e 
cellulari, con metodologie speri-
mentali che integrano tecniche 
biochimiche, microbiologiche, 
metagenomiche e molecolari.  

Studia la dieta a livello di popola-
zione:    

      Gli studi di popolazione consi-
stono principalmente in indagini 
nazionali per il rilevamento dei 
consumi alimentari, mirate a valu-
tare l’adeguatezza della dieta in 
termini di energia e nutrienti, l’e-
sposizione a sostanze chimiche e 
l’impatto ambientale.  

     Tali studi permettono, inoltre, 
di approfondire i vari aspetti del 
consumo degli alimenti che spie-
gano le scelte da parte del consu-
matore. I risultati sono utilizzati 
nelle politiche di indirizzo verso 
stili di vita migliori e costituisco-
no, insieme alle tecniche di edu-
cazione alimentare, gli strumenti 
fondamentali per la realizzazione 
di documenti di consenso, come 
le Linee Guida per una Sana Ali-
mentazione, anche nell’ottica 
della prevenzione di patologie 
croniche.  

L’INNOVAZIONE 
 

L 
’innovazione alimentare 
è un termine incredibil-
mente vasto e un feno-

meno inarrestabile, che coin-
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volge tutte le fasi della filiera e 
che spinge tutte le aziende a 
fare del proprio meglio per 
rendere il cibo una componen-
te sana, piacevole, sostenibile 
ed etica della nostra società. 

      Cominciamo partendo da 
una domanda: cosa si intende 
quando si parla di innovazione 
alimentare? 

      La risposta da dare è solo 
all’apparenza semplice, dal 
momento che l’innovazione 
alimentare è un tema incredi-
bilmente ampio, che ha molte 
declinazioni e altrettante pro-
spettive da cui può essere 
guardato.   

     Anche perché la filiera ali-
mentare è estremamente com-
plessa e richiede la partecipa-
zione di player diversi con com-
petenze e ruoli molti specifici 
ed estremamente diversificati. 
Il che significa che per ciascuna 
fase e per ciascuno di questi 
soggetti ci possono essere delle 
diverse innovazioni tecniche da 
implementare le quali incidono 
in modo specifico su svariati 
aspetti del prodotto finale. 

     In ogni caso, una prima defi-
nizione di innovazione alimen-
tare potrebbe essere quella 
che si ritrova nel sito di Barilla, 
una delle grandi eccellenze ita-
liane del settore agroalimenta-
re, capace come poche di con-
cepire e realizzare un progetto 
organico ed articolato di inno-
vazione alimentare.  

     Secondo l’azienda emiliana, 
innovazione digitale vuol dire 
“introdurre nuovi sistemi, tecni-
che e metodi di produzione al 
fine di modificare radicalmente, 
e in meglio, processi, prodotti e 
servizi per clienti e consumato-
ri. Il tutto facendo attenzione a 
che l’innovazione, qualunque 
forma assuma, introduca van-
taggi reali e quantificabili”.  

     Sebbene non copra perfetta-
mente tutti gli aspetti dell’in-
novazione alimentare – come 
spesso accade alle definizioni – 
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quella di Barilla è sicuramente 
una verbalizzazione completa 
ed efficace, poiché riesce a 
mettere in evidenza diversi 
punti molto rilevanti. 

      Primo tra tutti è il fatto che 
l’innovazione alimentare può 
toccare tanto processi quanto 
prodotti e servizi e pertanto gli 
effetti si possono estendere 
lungo tutta la filiera agroali-
mentare.  

     In secondo luogo, Barilla 
sottolinea che si può parlare di 
innovazione alimentare sola-
mente se il risultato che si ot-
tiene è “reale e quantificabile”. 
In altre parole, se tra il “prima” 
e il “dopo” c’è una differenza e 
questa differenza è rintraccia-
bile attraverso i dati. 

     Come vedremo in seguito, i 
dati sono, infatti, uno dei prin-
cipali protagonisti di questa tra-
sformazione sia come strumenti 
da utilizzare per migliorare il 
proprio business, sia come car-

tina tornasole per rendere mi-
surabili e verificabili tali miglio-
ramenti. 

     Ciò detto, un aspetto che 
sfugge a questa definizione è 
che l’innovazione alimentare 
rappresenta soprattutto il futu-
ro dell’intero settore. È, infatti, 
inevitabile che anche la food 
industry si apra a tutte le di-
verse forme di innovazione 
(tecniche, procedurali, digitali), 
ripensando magari il proprio 
approccio rispetto al business. 

     Anche perché food e innova-
zione sono due temi chiave 
quando si parla di sostenibilità: 
i processi produttivi nel settore 
agroalimentare hanno la capaci-
tà di incidere in modo radicale 
tanto sull’ambiente quanto sul-
la questione della sperequazio-
ne di risorse del nostro Pianeta. 

     Riuscire a nutrire il maggior 
numero di persone, ridurre in 
modo efficace il livello di spre-
chi, eliminare l’impatto sull’am-
biente di attività quali l’agricol-
tura e l’allevamento: queste 
sono solo alcune delle sfide che 

possono essere affrontate e vin-
te proprio a partire dal cibo e 
dall’innovazione.  

     Non a caso, sono sempre di 
più gli italiani che sono favorevoli 
e si aspettano un livello crescen-
te di innovazione alimentare. 
(fonte: www.doxee.com)  

INFO:       
Sedi di territoriali della Confarti-
gianato o info@wigwam.it ◼   
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La tappa del Tour del cibo artigiano presso la sede Confartigianato di Venezia  
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di degustazione  
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