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dei Laghi Lungo e Ripasottile

Listrice (Hystrix cristata) € un
grosso  roditore  originario
dell’Africa centro settentrionale e
orientale, presente in Europa
solo in Italia peninsulare e in
Sicilia. Di grandi dimensioni, la
lunghezza del corpo & di circa 50-
80 centimetri esclusa la coda di
circa 6-8 centimetri e il peso
dell'adulto puo variare dai 10 ai
15 chili, sebbene siano noti
esemplari  di dimensioni
maggiori (Corbet et al. 1965). La
testa € massiccia e di forma
allungata, gli occhi e le orecchie
sono relativamente piccoli, ed
prowisto di vibrisse (baffi
sensibili) che l'animale usa per
orientarsi.  Sul dorso &
completamente ricoperto di
aculei superficialmente lisci,
rigidi, di dimensioni variabili che
possono oscillare dai 3 ai 30
centimetri di lunghezza.

La specie e molto longeva, puo
vivere per piu di venti anni, come
e accaduto in uno zoo a Londra
dove un esemplare ha raggiunto
i 20 anni e 4 mesi di eta e in uno
ad Amburgo dove un esemplare

e vissuto per 21 anni.

Negli ultimi anni un recente
studio ha dimostrato
un'espansione dell'areale della
specie, legata ai cambiamenti
climatici, piu nello specifico al
rapporto tra l'aumento della
temperatura media diurna,
annuale e quella dei mesi piu
secchi(Bon et al. 2006). Si & infatti
registrata la presenza
dellanimale fino a quote piu
elevate come ad esempio nelle
Alpi  fino ai 2000 metri
(Guariento et al. 2021).

Listrice € un animale schivo,
guardingo ma pacifico, adotta
sistemi di difesa solo se
minacciato. E attivo di giorno ma
svolge le proprie attivita
principalmente  nelle  ore
notturne o in quelle crepuscolari
(Corsini et al. 1995). Di giorno
preferisce rifugiarsi in cunicoli
che scava con le sue robuste
unghie oppure nelle cavita dei
tronchi o in zone riparate dagli
agenti atmosferici. Nel periodo
invernale riduce la sua attivita
rimanendo nella propria tana

senza andare in un vero e
proprio letargo. Essendo inoltre
un animale notturno € dotato di
un eccezionale olfatto mentre la
vista resta poco sviluppata.

L'alimentazione dellistrice &
vegetariana e varia in funzione
della localita nel quale vive,
comprende una vasta gamma di
specie spontanee o piante
coltivate dalluomo di cui
vengono consumate
prevalentemente le parti ipogee,
quindi le radici, bulbi e rizomi,
ma anche parte della corteccia,
frutti e semi (Bozzi & Lovari,
1999). La dieta variegata di
questa specie e testimoniata da
vari studi che sono stati condotti

in Italia; infatti, Pigozzi &
Patterson (1990) hanno
identificato le cariossidi dei

cereali ed i semi di Helianthus
annuus come principali fonti di
alimentazione degli animali
presenti nelle zone agricole
(Adriani et al. 2017). Altri studi
hanno constatato un elevato
consumo di corteccia e radici di
frutti come ad esempio le
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ghiande, mentre il consumo di
steli di  monocotiledoni e
dicotiledoni e risultato inferiore.
Inoltre, si nutre della parte piu
esterna delle ossa degli ungulati,
rosicchiandole, in questo modo
ottiene un apporto di Calcio.

Le tane che vengono scavate da
questa specie vengono utilizzate
non solo dal singolo ma da tutto
il nucleo familiare anche per tutto
l'arco della sua vita (Monetti et al.
2005). La tana é costituita da due
0 piu camere collegate tra di loro
che possono avere vari sbocchi
verso I'esterno in modo da poter
entrare da una parte e uscire

tranquillamente in caso di
pericolo.

Per quanto riguarda il ciclo
riproduttivo della specie in

natura, si conosce ben poco. La
quasi totalita delle osservazioni
realizzate provengono da siti nei
quali l'animale era tenuto in
cattivita. I periodo
dell'accoppiamento corrisponde
al periodo primaverile anche se la
riproduzione pud  avvenire
durante tutto larco dellanno
purché ci siano le condizioni
climatiche che lo permettano, in
particolare durante [linverno.
Infatti, la specie fu importata dai
Romani dall'Africa, dove la
riproduzione awiene nel periodo
invernale. Il maschio puo
fecondare la femmina solamente
dopo essere stato accettato dalla
stessa, poiché avendo la coda
prowvista di aculei nel caso in cui
il maschio non venisse accettato
dalla  femmina, andrebbe
incontro al rischio di restare ferito
nel tentativo della copula.

Al momento dell'accoppiamento
la femmina solleva gli aculei
disponendoli in modo da non
ferire il maschio (Felicioli et al.
1997). La durata della gestazione
e compresatrai90 e i 120 giorni,
generalmente vengono dati alla
luce uno-due cuccioli e il parto
awviene in una camera della tana
dove sono state depositate foglie

e muschio dallanimale per
isolarla termicamente e
proteggere i piccoli da possibili
parassiti.

| cuccioli vengono alla luce con gli
occhi gia aperti, rivestiti di peli
corti sulladdome e sul dorso, di
colore nerastro, di aculei morbidi
che dopo poche ore dalla nascita
inizieranno ad irrigidirsi.
Trascorso uno, due mesi dalla
nascita sono in grado di
effettuare la prima uscita dalla
tana scortati dai genitori che li
proteggono e |li monitorano
costantemente, al terzo mese di
vita i cuccioli acquistano la
propria autonomia e
raggiungono la maturita sessuale
dopo il primo anno di eta.

La carenza di informazioni
riguardanti la specie ha portato il
personale della Stazione
Ornitologica ad awviare uno
studio per censire sia la sua
presenza che i siti riproduttivi, con
le loro ubicazioni.

Le indagini effettuate non si sono
svolte limitatamente sul campo,

bensi & stato necessario
effettuare una ricerca
antecedente riguardante le

notizie ecologiche ed etologiche
della specie, grazie alla quale
sono stati individuati allinterno
dell'area di studio i siti piu consoni
per condizioni ambientali e
territoriali nei quali ci si aspettava
la presenza dell'lstrice. Tramite le
uscite di campo é stato possibile
constatare che la presenza delle
tane nelle aree prive di
vegetazione in campo aperto e
nei terreni a riposo era pressoché
nulla.

Sono stati effettuati, dal
personale della Stazione
Ornitologica, dei corsi di
formazione per formare i
volontari e i tirocinanti che
avrebbero condotto le ricerche
inerenti ai siti riproduttivi della
specie. In seguito alla formazione
del personale addetto alla ricerca
sul campo sono stati definiti i

transetti necessari per coprire
larea da esaminare; la loro
realizzazione & stata eseguita
tramite [l'utilizzo del software
Quantum GIS. Attraverso l'utilizzo
dell'applicazione  cartografica
OruxMaps e stato possibile poi
seguire i transetti e mappare le
tane allinterno dell'area di studio.
La successiva fase dello studio e
stata realizzata attraverso |l
posizionamento di fototrappole.
Queste fototrappole sono state
installate in corrispondenza delle
tane, cercando di avere un angolo
visuale ottimale, in modo da
poter visualizzare piu ingressi
possibili. Durante il
posizionamento delle
fototrappole, si e cercato di
mimetizzarle il piu possibile con la
vegetazione del luogo. Tuttavia,
malgrado questi accorgimenti,
non sono stati assenti episodi di
furto. Utilizzando queste
apparecchiature non solo si e
riusciti a fotografare e filmare gli
animali, ma il materiale ottenuto
ha permesso di individuare quali
fossero le tane utilizzate e da
quali specie fossero abitate.
Inoltre, e stato  possibile
individuare quali fossero i siti
condivisi da piu specie.

Oltre al posizionamento delle
fototrappole, per coprire l'intera
area oggetto di studio in tempi
sufficientemente brevi e stata
effettuata anche la ricerca dei
segni di presenza.

Tramite questa ricerca sono stati
confermati i dati rilevati tramite
fototrappola. Inoltre, dove non &
stato possibile utilizzare la
fototrappola,  attraverso |l
rinvenimento dei segni di
presenza e stato possibile capire
quale specie occupasse la tana. |
segni  caratteristici  rilasciati
dall'istrice sono: latrine
(escrementi), aculei e orme.

| dati raccolti durante i rilievi
effettuati allinterno del territorio
della Riserva Naturale dei laghi
Lungo e Ripasottile hanno



portato all'individuazione di 90
tane complessive, come si puo
evincere nella figura che segue:
(Figura 2)

l'uso del fototrappolaggio e il
rinvenimento di  segni di
presenza, la specie occupante.
Delle 30 tane campionate, 11

La carta evidenzia le tane
riscontrate  allinterno  della
Riserva Naturale. La loro
distribuzione non risulta
uniforme. La quasi totalita dei siti
riproduttivi € concentrata nelle
zone limitrofe ai due laghi, lungo
i corsi d'acqua e dove il terreno
presenta dei piccoli dislivelli, che
possono essere rappresentati
dagli argini o dalla morfologia del
territorio.

Inoltre, si pud evincere che la
localizzazione dei siti e lo sviluppo
di essi sia influenzato dagli
interventi antropici delluomo
legati allagricoltura e alla
presenza di zone abitate.
Attraverso lo studio degli ingressi
delle 90 tane rinvenute é stato
riscontrato che alcune di esse
non venissero utilizzate in quanto
il cunicolo dingresso risultava
ostruito da residui vegetali
(fogliame), rami secchi o dal
terriccio che con il tempo aveva
dischiuso la bocca della tana.

Le tane che sono risultate attive
avevano almeno un ingresso
utilizzato. Per 30 di esse é stato
possibile identificare, attraverso

Figura 2. Dislocazione delle tane nella Riserva

sono risultate appartenere alla
specie istrice.

Applicando questa proporzione al
numero complessivo delle tane
presenti nel territorio della
Riserva Naturale, si ottiene la
stima di 33 tane appartenenti alla
specie oggetto di studio. Le 33
tane stimate indicano il numero
minimo di coppie riproduttive
presenti allinterno dell'Area
Protetta.

Le 11 tane dove e stato possibile
rilevare la presenza dellistrice
sono state successivamente
analizzate  constatando  vari
aspetti sia del sito riproduttivo
che della vegetazione delle zone
limitrofe, quali la percentuale di
copertura e le specie presenti.
(Figura 3)

dei laghi Lungo e Ripasottile si &
riscontrata una cospicua
presenza della specie istrice,
infatti, eliminando le zone non
idonee, i laghi e i corsi d'acqua, il
territorio idoneo ad ospitare le
tane risulta essere di 2200 ettari.
Suddividendo il territorio per le
33 tane stimate, si ha una tana
ogni 67 ettari e una popolazione
minima di un individuo ogni 33
ettari circa.

Sono stati individuati 65 ingressi
appartenenti alle 11 tane
utilizzate dall'istrice, dei quali 53
utilizzati e 12 non utilizzati, con
una percentuale di utilizzo
dell'819%.

Ad ognuno dei 65 ingressi e stata
misurata la pendenza negativa
(tutti gli ingressi erano in discesa).
Analizzando i dati emerge che |l
range della pendenza risulta
compreso prevalentemente tra
gli 11 e i 40° come nella specie
tasso, con una preferenza tra i
21° e i30° (Poletti 2018).

Dai dati registrati durante lo
studio e risultato che la specie
non ha preferenze nel costruire
gli ingressi della tana rispetto ai
punti cardinali, distribuendo gli
stessi in maniera  quasi
omogenea, contrariamente a
quanto e stato riscontrato dallo
studio sulla specie tasso, dove la
preferenza ricadeva
nell'esposizione verso sud.

Dalle misurazioni effettuate sulle
bocche degliingressi, la media del
diametro & di circa 33,8 cm (min.
15 cm, max. 55 cm), come mostra
la figura 4. Nello studio
riguardante la specie tasso, la
media del diametro risultava di

N°® Nome comune Nome scientifico N*® tane
1 Vitalba Clematis vitalba 6
2 Pioppo nero Populus nigra 3
3 Salice bianco Salix alba 7

Figura 3. Tane e vegetazione

Dallo studio effettuato nel
territorio della Riserva Naturale

37cm (Poletti 2018), come era
stato gia ipotizzato date le



N. tane 65,
diametro degli
ingressi in cm

Max. 55
Min. 2]
Media 33,85
Moda 35
Mediana | 35
D.S. +9,83

Figura 4. Dimensioni degli ingressi

dimensioni maggiori della
specie tasso.

Dai dati raccolti si evince
che la specie predilige
realizzare gli ingressi su
terreni con pendenze
comprese tra 0 e 20°. |l
dato risulta essere il
medesimo rinvenuto
durante gli studi
riguardanti il tasso.
Inoltre, per ogni tana
appartenente alla specie
oggetto diindagine e stata
rilevata una copertura
vegetazionale, cio
dimostra la predilezione
per aree con una presenza
di circa il 90% di
vegetazione.

Infine, dai dati raccolti &
emerso che le tre specie
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Sindrome Dunning-Kruger
e gestione faunistica

Della sindrome Dunning-Kruger
(Kruger & Dunning 1999: 1121-
1134), ovverosia, come recita un pro-
verbio del Cicolano, del «Chi pdcu sa,
préstu parlal», ne abbiamo avuto un
chiaro esempio durante la fase piu
acuta della pandemia da Covid-19.
Escludendo owiamente gli errori di
comunicazione, che anche gli esperti
del settore affermano non essere
mancati, dai primi mesi del 2021 e
per un lungo periodo se ne sono

itinere a permettere di testare al me-
glio l'efficacia del nuovo farmaco e
comprenderne/risolverne ogni
eventuale vizio.

A nulla sono valsi i reiterati tentativi
di piu parti in causa volti ad affer-
mare i postulati “la scienza non é de-
mocratica” e che nel suo ambito “uno
NON vale uno” (Sito 1), perché c'e
stato sistematicamente l'opinionista
diturno che ha detto la sua, e si e as-
sistito al delirio. Solo per fare uno dei

100%
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THE DUNNING-KRUGER EFFECT

Unskilled and Unaware of It: How Difficulties in Recognizing One's Own
Incompetence Lead to Inflated Self-Assessments, by J. Kruger & D.
Dunning, in Journal of Personality and Social Psychology 1999

Designed by @YLMSportScience

sentite di tutti i colori, soprattutto
sull'efficacia e il grado di rischio che
si correva facendosi inoculare il vac-
cino. Cosicché, completata positiva-
mente la prima fase sperimentale
(eseguita su decine di migliaia di
dosi) e mentre i virologi si lambicca-
vano il cervello nellinterpretazione
dei dati che via via evidenziava l'ap-
pena awviata somministrazione su
larghissima scala (progressivamente
crescente, fino a miliardi di dosi),
c'era sempre qualcuno, non esperto
né studioso del settore, pronto a ri-
marcare supposti misteriosi com-
plotti e raggiri, senza tener conto che
fossero proprio i risultati ottenuti in

mille esempi possibili, € stato ripetu-
tamente utilizzato a vanvera e a
sproposito il termine “significativo”, al
quale veniva attribuito un senso in-
tuitivo o era associato al suo banale
uso domestico; forse senza sospet-
tare neanche lontanamente che “si-
gnificativo” e “non significativo” per lo
scienziato hanno precisi significati
statistico-matematici, oggettivi e non
legati al libero arbitrio. Il ricercatore
e infatti vincolato alle evidenze spe-
rimentali, sulle quali gli enti di con-
trollo come EMA (European Medicines
Agency) e AIFA (Agenzia Italiana del
Farmaco) effettuano le loro analisi e
le valutano indipendentemente da

chi le propone.

Nel marasma generale, molta TV
(aime!) pubblica e privata hanno
fatto del loro peggio.

La popolazione é stata asfissiata da
sequele di talk show con eserciti di
opinionisti non titolati in materia,
che hanno spesso utilizzato le pro-
prie esperienze personali (legittime
per altre questioni e in altri contesti)
come se fossero i risultati statistici di
altrettanti percorsi dindagine conva-
lidati dalla comunita scientifica. Co-
sicché, grazie alle loro soluzioni
apparentemente owvie, ma profon-
damente semplicistiche, tale moda-
lita faceva piu presa sull'opinione
pubblica di quanto perlopiu riuscis-
sero le dichiarazioni sommesse e
con tutti i dubbi sperimentali del
caso (perché la faccenda & com-
plessa) di chi la questione la studia
da sempre e ne conosce (0 ne do-
vrebbe conoscere) tutti i risvolti teo-
rici e applicativi noti.

In definitiva, volendo sintetizzare cio
che non & semplificabile, si sono
spesso contrapposti i “molti dubbi”
degli esperti alle “molte certezze” dei
qualunquisti. Solo per fare un altro
esempio: gli improbabili opinionisti
intervenuti conoscevano il senso sta-
tistico dell'intervallo di confidenza (Sito
2)? Donne bellissime e uomini ele-
ganti hanno messo bocca dove non
avrebbero dovuto, molto probabil-
mente per gran parte di loro il grado
di confidenza, talvolta timidamente
sussurrato da taluni scienziati inter-
venuti, altro non era che “quanto sia
concesso a un soggetto di entrare in
intimita con un altro”, owiamente
non soltanto dal punto di vista fisico.
Di fatto si & venuto a rappresentare
un vero e proprio scontro tra due
sindromi, quella di Dunning-Kruger
con quella dellimpostore.

«Per l'effetto Dunning-Kruger, ovwvero-



sia lincapacita di riconoscere la propria
ignoranza [Sito 3], in ogni specifico
campo del sapere gli incompetenti
tendono a sovrastimare le proprie co-
noscenze e a non discernere la pro-
pria ignoranza [Figura 1]; di contro,
tra gli esperti, al crescere del sapere
cresce anche il dubbio sulle proprie
competenze. In definitiva, per dirla
col direttore della Bottega di narra-
zione, Giulio Mozzi: Luomo della
strada [...] sa perfettamente come si
possono risolvere - in pochi giorni e
a costo zero - le questioni della pan-
demia, della crisi economica e del
malfunzionamento delle istituzioni;
chi invece abbia competenze epide-
miologiche, economiche o istituzio-
nali sara molto molto piu cauto.
Addirittura, “il possesso di una reale
competenza puo produrre la distor-
sione inversa, con un‘affievolita per-
cezione della propria competenza e
una diminuzione della fiducia in sé
stessi, poiché gli individui competenti
sarebbero portati a vedere negli altri
un grado di conoscenza equivalente
al proprio» (Sito 4). Tale ulteriore sin-
drome, definita dellimpostore (Clance
& Imes 1978) & «una condizione psi-
cologica particolarmente diffusa fra
[gli studiosi e gli esperti], caratterizzata
dallincapacita diinteriorizzare i propri
successi e dal terrore persistente di
essere esposti in quanto impostori»
(Sito 5). Tra i principali elementi che
entrano in gioco c'¢ il grado di auto-
stima che porta chi ne ¢ affetto a sot-
trarsi, nel limite del possibile, alla
sovraesposizione pubblica.

Da tutto cio prende corpo “/l successo

BIBLIOGRAFIA E SITOGRAFIA

dellincompetenza spiegato con l'effetto
Dunning-Kruger” (Sito 6).

Ciod premesso, il lettore potrebbe chie-
dersi il perché di questa breve tratta-
zione di un tema apparentemente
disgiunto dal focus della rubrica.

La risposta e semplice, il trionfo del
qualunquismo descritto per il Covid
puo essere traslato piu o meno tout
court alla realta della gestione fauni-
stica, molti che abbiano semplice-
mente visto un documentario
ritengono infatti di poter dire la loro
sulla materia. E fin qui passi pure, ma
la cosa grave e che in barba ad ogni
imposizione normativa, agli statuti ed
ai regolamenti in vigore in una molte-
plicita di istituti faunistici si € dato rei-
teratamente credito agli
incompetenti, fino a rendere tale mal-
sano andazzo una prassi consolidata.
Affermazione che non é difficile veri-
ficare, basta infatti vedere a chi, nel
tempo, qua e la sono state affidate le
pianificazioni dei ripopolamenti e del
prelievo venatorio. Ci riferiamo owvia-
mente alle competenze tecnico scien-
tifiche certificate dei tecnici incaricati
e non a quelle autoreferenziali del
modello talk show. Sarebbe suffi-
ciente chiedere conto agli organi
competenti delle basi numeriche de-
rivanti da reali e attendibili indagini di
campo sulle quali da anni si sono de-
finiti gli aspetti quantitativi e qualita-
tivi dei ripopolamenti e dei prelievi,
piuttosto che appurare qual e 'atten-
zione gestionale rivolta alle specie at-
tualmente non prelevabilima sempre
pil impattanti sugli eco-agro-zoo-
sistemi, oppure qual & l'approccio alle

specie selvatiche esuberanti e sem-
pre piu problematiche.

Insomma, se oggi c'¢ il problema del-
linvasione di cinghiali, & perché in
passato c'é stata una mala gestione
della specie, e quindi e facilmente
identificabile chi ne e causa. Al pro-
blema dei cinghiali molto presto si
sommera quello dei cervi, che in al-
cune aree gia impazzano incontrollati.
La prima awvisaglia che cid sarebbe
accaduto, e che oggi si sta verificando,
e stata lanciata nel 2005, ed € rimasta
totalmente inascoltata. Ma ora, che
c'e un forte odore di incarichi profes-
sionali, si & prontamente attivato chi
del cervo non sa neanche dove abbia
la testa e la coda, e della sindrome di
Dunning-Kruger non conosce nean-
che lontanamente l'esistenza.

Nel frattempo, molti giovani che
hanno studiato la gestione faunistica,
che hanno completato corsi di laurea
in grado di fornire adeguata cono-
scenza e competenza anche sulle di-
scipline strettamente collegate ad
essa, che hanno pubblicato in mate-
ria, che hanno idonee e attendibili
esperienze gestionali, che hanno stu-
diato e sperimentato il corretto moni-
toraggio e la pratica della
pianificazione faunistica, ma sono
privi dei giusti supporter politici ... re-
stano (in)felicemente disoccupati.
Tuttavia, nellipocrita clima di torpore
che ci awolge, tutti sanno e tutto tace.

Settimio Adriani
Claudia Giuliani
Selene Morelli
Veronica Paris

Kruger J., Dunning D., Unskilled and unaware of it: How difficulties in recognizing one’s own incompetence lead to inflated self-assessments, «Journal of Per-
sonality and Social Psychology», vol. 77, n. 6, 1999. https://doi.org/10.1037/0022-3514.77.6.1121
Clance P.R., Imes S., The Imposter Phenomenon in High Achieving Women: Dynamics and Therapeutic Intervention, «Psychotherapy Theory, Research and

Practice», vol. 15, n. 3, 1978.

Sito 1. <https://ilbolive.unipd.it/it/scienza-democratica-obbligo-vaccinale#:~:text=Secondo%20il%20noto%20scienziato%20del,non%20ha%20stu-
diato%20la%20materia>, ultimo accesso 25.11.2022.
Sito 2. Per approfondimenti: <https://www.saperidoc.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/405>, ultimo accesso 25.11.2022.

Sito 3. Nel 2016, Maurizio Franzini (Sapienza Universita di Roma) elenca le seguenti dinamiche in atto nella popolazione: 1) Effetti gregge e bandwa-
gon, 2) Le percezioni, e le percezioni delle percezioni, 3) | ranking, fatti dagli altri, 4) Linerzia, 5) Incapacita di riconoscere la propria ignoranza.
<https://www.istat.it/it/files//2016/06/FRANZINI.pptx>, ultimo accesso 25.11.2022.
Sito 4. <https://bottegadinarrazione.com/2020/11/18/leffetto-dunning-kruger-e-la-sindrome-dellimpostore-in-letteratura/>, ultimo accesso 25.11.2022.
Sito 5. <https://salerno.unicusano.it/universita/sentirsi-inadeguati/>, ultimo accesso 25.11.2022.
Sito 6. <https://alleyoop.ilsole24ore.com/2019/02/26/dunning-kruger/?refresh_ce=1>, ultimo accesso 25.11.2022.
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Biostimolanti per un’Agricoltura sostenibile

Negli ultimi anni la fertilita del suolo
risulta fortemente compromessa, a
causa di fattori ambientali e antro-
pici, come l'erosione dellacqua e del
vento, della salinita, della perdita di
materia organica e dellinquina-
mento. Tutto cio concorre a limitare
la resilienza microbica agli stress am-
bientali causando effetti negativi a
lungo termine sulle funzioni del
suolo, incidendo sulla riduzione
dell'attivita di decomposizione e del
ciclo dei nutrienti, nonché sulla di-
sponibilita delle risorse. Alla luce di
quanto sopra esposto & evidente
come la popolazione globale in con-
tinua crescita, la diminuzione della
superficie coltivabile e I'esaurimento

del potenziale genetico delle colture,
esercitino una forte pressione sul-
I'adozione di nuove tecnologie agri-
cole basate  su soluzioni
agronomiche a basso impatto am-
bientale. Il target della ricerca mo-
derna quindi, si € spostato sulluso di
principi agroecologici per ridurre al
minimo gli input chimici potenzial-
mente dannosi, per gestire le rela-
zioni ecologiche e 'agrobiodiversita.
In linea con questi i principi, tro-
viamo disponibili sul mercato i bio-
stimolanti, owvero una nuova
generazione di prodotti disciplinati
dal Regolamento UE 2019/1009 de-
finiti allart. 47 punto 2 come: “qua-
lunque prodotto che stimola i

Foliar
application

Biostimulant

= Seawed extracts
«» Humic substances

WRMA

Molecular level

Increased gene expression of:
»SOD, CAT and APX;
« Nutrient transporters;

ot
Eflectson . Stress-related genes,

Cellular level
« Higher photosynthetic rates;
» Increased chlorophyll content;

Eflectson . improved primary and secondary metabolisms;

« Increased antioxidant activity.

processi nutrizionali delle piante in-
dipendentemente dal suo tenore di
nutrienti, con l'unica finalita di mi-
gliorare una o piu delle seguenti ca-
ratteristiche della pianta o della
rizosfera della pianta: efficienza di
utilizzo dei nutrienti, tolleranza a
stress abiotico, tratti di qualita, di-
sponibilita di nutrienti confinati nel
suolo o nella rizosfera”. Dallo stesso
regolamento questi prodotti ven-
gono suddivisi in biostimolanti mi-
crobici, owvero costituiti da un
microrganismo o da un consorzio di
microrganismi e biostimolanti non
microbici, diversi dai primi [Regola-
mento UE 2019/1009, PFC 6 (A) e
PFC 6 (B)]. Dunque, essi sono in
grado non solo di agire direttamente
sulle piante, ma anche di sostenerne
la produttivita attraverso la selezione
e la stimolazione di microrganismi
benefici del suolo (Cfr. Castiglione et
al. 2021). La loro classificazione ri-
sulta pit complessa, in quanto sono
stati definiti da diversi autori sulla
base di molteplici parametri come il
materiale di partenza e le modalita
di azione. Nonostante cio, ad oggi la
piu utilizzata & quella di Patrick Du
Jardin, sviluppata nel 2012, che sud-

Effects on

« Protein hydrolysates
= Microorganisms

' Plant phenotype divide i biostimolanti in sette catego-

«Improved root and shoot growth;

«» Higher yield parameters;

= Improved flowering;

« Better fruit nutritional quality;

« Higher leaf number and vigour;

- Increased stomatal condutance;

« Higher abiotic stress tolerance;
«Increased relative water content;

« Higher nutrient aquisition, uptake and

Soil
application

transportation.

Figura 1. Rappresentazione riassuntiva degli effetti dei biostimolanti nelle piante

a livello molecolare e cellulare e nel fenotipo della pianta (Baltazar et al. 2019)

rie: - acidi umici e fulvici; - idrolizzati
proteici e composti contenenti
azoto; - estratti di alghe e prodotti
botanici; - chitosano e altri biopoli-
meri; - composti inorganici; - funghi
e batteri benefici (Cfr Baltazar et al.
2019). Quest'ultimi appartengono a
generi diversi, come Rhizobium, Bra-
dyrhizobium, Azotobacter, Azospiril-



lum, Pseudomonas e Bacillus, ma solo
tre di essi, insieme ad AMF, sono stati
approvati come biostimolanti dal Re-
golamento (UE) 2019/1009. Fortuna-
tamente, negli ultimi due decenni, le
nuove tecniche di sequenziamento
hanno consentito cambiamenti radi-
cali, spingendo alla necessita di una
revisione immediata dell'elenco dei
candidati per i biostimolanti (Cfr
Fusco et al. 2019). Aprono la strada al
riciclaggio e alla riduzione dei rifiuti, i
biostimolanti ottenuti da sottopro-
dotti, generando molteplici vantaggi
per i coltivatori, lindustria alimentare,
le societa di registrazione e distribu-
zione, nonché i consumatori. Ma, non
tutti i sottoprodotti sono idonei per
essere utilizzati come biostimolanti;
essi infatti devono rispettare determi-
nati criteri, ovvero: - assenza di residui
di pesticidi; - basso costo diraccolta e
stoccaggio; - approwvigionamento
sufficiente e sinergia con altri percorsi
divalorizzazione. Se diverse strategie
di valorizzazione sono applicate allo
stesso flusso di rifiuti subentra la
competizione tra loro e cio potrebbe
avere un impatto negativo sullo svi-
luppo di un prodotto
biostimolante. Essendo i biostimo-
lanti meno preziosi dei mangimi per
animali, la fonte di scarto per essere
adatta come fonte per la produzione
di biostimolante tendenzialmente

non deve essere utilizzata in modo in-
tensivo per altri usi di maggior va-
lore. Rimane comunque un‘opzione
lo sviluppo di un nuovo biostimolante
da quella fonte anche quando una
biomassa viene utilizzata per altri
scopi. Per esempio, nellindustria
dell'olio d'oliva, il 95% dei sottopro-
dotti delle olive & attualmente consu-
mato come usi a basso valore
(generazione di energia, compostag-
gio), con il restante 5% come man-
gime per animali. Tuttavia, non
ostacola lo sviluppo della lavorazione
della biomassa olivicola per usi di alto
valore come l'estrazione di composti
bioattivi (ad es. fenolo). Tali situazioni
sinergiche sono attualmente ancora
rare ed & probabile che 'ulteriore ma-
turazione della ricerca sui biostimo-

Figura 2. Verm-icomposi
www.ilgiardinocommestibile.it

lanti generi opportunita per l'integra-
zione dei processi. Nonostante tutto,
ad oggi diverse classi di biostimolanti
derivanti dai rifiuti o da materiale or-
ganico grezzo si sono dimostrate effi-
caci in agricoltura e orticoltura. Tra
questi ritroviamo il vermicompost, i
rifiuti urbani compostati, i fanghi di
depurazione, lidrolizzato proteico e i
derivati di chitina/chitosano.

Questi prodotti non solo riscontrano
una notevole importanza come po-
tenziale di valorizzazione nel quadro
delleconomia circolare, ma & evi-
dente come la loro produzione forni-
sca metodi innovativi per prevenire lo
smaltimento involontario, traducen-
dosi cosi in soluzioni rispettose del-
lambiente (Cfr Xu et al. 2018).

Grazie alle societa di ricerca e svi-
luppo che analizzano i processi di
produzione e formulazione, appro-
fondendo soprattutto l'aspetto sul-
limpatto molecolare e fisiologico del
biostimolante sulle principali colture,
I'elenco di questi prodotti immessi sul
mercato € destinato a crescere con
lintento di prevenire linquinamento
chimico del suolo e di consentire una
maggiore tolleranza degli stress abio-
tici da parte delle piante, salvaguar-
dando cosi la fertilita del terreno e la
sua biodiversita.

Manuela Risa

tostimolanti da Vermicompost

Il vermicompost € la materia organica elaborata dai lom-
brichi. Tale tecnica aiuta ad eliminare la presenza di agenti
patogeni umani presenti nel letame, inclusi coliformi fe-
cali, specie Salmonella, virus enterici ed elminti. Di conse-
guenza, il processo porta a strategie di gestione dei rifiuti
piu sostenibili che potrebbero altrimenti comportare ri-
schi per la salute, contaminando il nostro ambiente di
vita. | biostimolanti estratti dal vermicompost vengono
utilizzati nei substrati di crescita delle piante e nell'emen-
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damento del suolo, alleviando la carenza di nutrienti e lo
stress abiotico. Gli effetti biostimolatori del vermicompost
sono attribuiti alla presenza di sostanze ad attivita fitor-
monale presenti nel percolato di rifiuti compostati con
vermi. Il processo di compostaggio fornisce, inoltre, ma-
teriale organico piu stabile e maturo che si traduce in un
arricchimento di sostanze umiche (HS) ad effetto stimo-
lante sull'assorbimento dei nutrienti e sullemergenza la-
terale della radice e sui peli radicali (Cfr Xu et al. 2018).

Castiglione A.M., Mannino G., Contartese V., Bertea C.M., Ertani A., Microbial Biostimulants as Response to Modern Agriculture Needs: Composition, Role

and Application of These Innovative Products, «Plants», 2021, 10(8), p. 1533.

Fusco G.M., Nicastro R., Rouphael Y., Carillo P., The Effects of the Microbial Biostimulants Approved by EU Regulation 2019/1009 on Yield and Quality of

Vegetable Crops, «<Foods» 2022, 11(17), p. 2656.

Xu L., Geelen D., Developing Biostimulants From Agro-Food and Industrial By-Products, «Front Plant Sci». 2018, 9, p. 1567.
Baltazar M., Correia S., Guinan K., Sujeeth N., Braganca R., Gongalves B., Recent Advances in the Molecular Effects of Biostimulants in Plants: An Overview,

«Biomolecules», 2021, 11(8), p. 1096.

REGOLAMENTO (UE) 2019/1009 del Parlamento Europeo e del Consiglio del 5 giugno 2019 che stabilisce norme relative alla messa a disposizione sul
mercato di prodotti fertilizzanti dell'UE, che modifica i regolamenti (CE) n. 1069/2009 e (CE) n. 1107/2009 e che abroga il regolamento (CE) n. 2003/2003.
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Lezione di

La didattica laboratoriale ¢ lo stile di
insegnamento dell'lstituto Tecnico
Agrario di Rieti che forma i suoi
alunni attraverso esperienze forma-
tive svolte nelle varie tipologie di la-
boratori di cui dispone. Le classi in
base allanno di corso e alle materie
del curriculum, sono impegnate in
attivita teorico-pratiche organizzate
dai Docenti in cantina per la vinifica-
zione, nel birrificio, o nel laboratorio
di trasformazione dei prodotti dove
le lezioni riguardano la produzione
di marmellate o la conservazione di
ortaggi e legumi.

Ultimamente & stato installato anche
un micro-caseificio, presso la sede di
Cittaducale, dove gli alunni con l'aiuto
dei Docenti realizzano la trasforma-
zione del latte in formaggio.

Gli Studenti del Quarto anno del
Corso Serale - Professionale Agrario
raccontano questo tipo di espe-
rienza didattica, con la meraviglia di
chi non poteva immaginare che ap-
prendere nuovi contenuti potesse
essere cosi piacevole.

Deborah Cammarella: «E stato
molto interessante, le cose fatte in
prima persona si ricordano meglio
e permettono successivamente di
associare i contenuti teorici ai pas-
saggi eseguliti».

Emanuela Coletti: «La cosa diver-
tente & stato indossare il camice
bianco, le soprascarpe e la cuffia
per evitare la contaminazione da ca-

pelli. Sembravamo astronauti! Natu-
ralmente & molto importante rispet-
tare la normativa HACCP per la
tutela degli alimenti. Anche se & una
esercitazione laboratoriale con fina-
lita puramente didattica, va fatta
correttamente».

Cinzia Pulze: «Gli assistenti tecnici
Anna Provaroni e Francesca Teofili,
hanno provveduto a riempire la cal-
daia con circa 30 litri di latte vaccino
pastorizzato, e a riscaldarlo fino ad
una temperatura intermedia tra 30
e 37 gradi centigradi. Ovviamente
per sicurezza abbiamo misurato la
temperatura in tempo reale con un
apposito termometro, e abbiamo

Figura’l. Messa in forma

fo:maggib

aspettato che venissero raggiunti i
36,5°C prima di aggiungere il ca-
glio».

Elena Paolucci: «ll Caglio & stato ri-
gorosamente calcolato in base ai litri
di latte da trasformare, precisa-
mente 10 g ogni 10 litri, e successi-
vamente pesato con una bilancia
tecnica precisa al centesimo di
grammo. Le quantita sono impor-
tanti nella pratica, se non si rispet-
tano c'e il rischio di compromettere
la caseificazione».

Daniela Delli laconi: «Dopo aver ag-
giunto il caglio, continuando a me-
scolare abbiamo ottenuto la
cagliata. Sotto i nostri occhi si & for-
mata una massa bianca gelatinosa,
costituita da paracaseinato bical-
cico, che si & separata dal siero for-
mando un reticolo».

Leonardo Salusest: «lI docenti ci
hanno fatto notare che la cagliatava
rotta, per separare meglio la massa
gelatinosa dal siero».

Quindi lo abbiamo fatto diretta-
mente nella caldaia, con attrezzi
particolari chiamati “spini” fatti da
bastoni di acciaio muniti di fili e la-
mine taglienti, senza interrompere il
mescolamento”

Daniele Santoprete: «A questo
punto & iniziato il divertimento! ...
abbiamo estratto la cagliata con le
mani per trasferirla in stampi circo-
lari, continuando ad esercitare pres-
sione per favorire la fuoriuscita del



siero. Per mettere il sale sulla super-
ficie dobbiamo aspettare ancora 48
ore. Ma finalmente & arrivato il mo-
mento dell'assaggiol».

Rosalinda Conti: «Si ... diciamo che
abbiamo fatto l'analisi organolettica.
Ma non tutto il formaggio é stato uti-
lizzato, alcune forme sono state
messe a stagionare in ambiente
asciutto e a Temperatura costante».
Lucia Fiorentini: «Devo dire che &
stato interessante ottenere un risul-
tato tangibile dell'esperimento ... e
che risultatol».

La didattica continua, ma nel labora-
torio di chimica dove, nei giorni suc-
cessivi, i docenti possono eseguire
sul formaggio ottenuto alcune ana-
lisi chimiche che servono a stabilirne
la qualita.

Figu;'a.z. Prodotto |'nifo
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Il campione viene preparato in modo
diverso a seconda del grado di sta-
gionatura raggiunto. | formaggi molli,
come quello da poco realizzato dagli
alunni del Corso Serale, vengono pe-
stati ed omogeneizzati in un mortaio
di porcellana, quelli pit duri perché
maggiormente stagionati una volta li-
berati dalla crosta devono essere fi-
nemente grattugiati.

Una delle analisi svolte ¢ la determi-
nazione della sostanza grassa. Pre-
vede una estrazione con etere etilico
del grasso in apparecchio Soxhelet, e
sua successiva pesata. Serve a quan-
tificare la percentuale di grasso con-
tenuto nel formaggio, utile ai fini del
calcolo delle calorie. Il nostro ne con-
tiene una quantita pari al 20-25 %.
La determinazione dell'azoto totale e
dell'azoto solubile, & invece un dato
importante per risalire al coefficiente
di maturazione di un formaggio, che
indica 'entita della proteolisi (libera-
zione di piccoli peptidi e amminoacidi
liberi che conferiscono aroma e sa-
pore). Il metodo usato e quello di
Kjeldhal, a cui segue il calcolo:
Coefficiente di maturazione: C. M. =
(Azoto solubile/Azoto totale) x100
L'azoto totale si determina sull'intero
campione, mentre quello solubile sul
prodotto spappolato in acqua e fil-
trato dopo 12 ore di riposo.

In base al C.M. | formaggi possono

essere suddivisi in quattro categorie:
*A C. M. elevatissimo 50-80 % for-
maggi molli con muffe
* A C. M. elevato 30-50 % formaggi
molli
* A C. M. basso 15-30 % formaggi a
pasta dura cotta o non cotta
*A C. M. molto basso < 15 % for-
maggi crudi
A quest'ultima tipologia appartiene
il nostro prodotto.
Per completare il quadro delle carat-
teristiche nutrizionali pit importanti
si esegue la determinazione del cal-
cio totale, dato importante per com-
prendere quanto apporto di questo
prezioso sale minerale provenga dal
formaggio. | formaggi stagionati
hanno il pregio di contenerne alti
quantitativi, nel nostro poco stagio-
nato riscontriamo una quantita
poco superiore ai 500 mg per 100 g
di prodotto.
Il lavoro ha richiesto complessiva-
mente diversi giorni di lezione e
tanto impegno, ma si percepisce
chiaramente la soddisfazione degli
studenti che hanno conquistato
nuove competenze attraverso un
metodo di apprendimento pratico
ed efficace.

Germana Maddalena
Anna Battista

Cappelli P, Vannucci V., Chimica degli Alimenti Conservazione e Trasformazioni, Bologna, Zanichelli, 2022.

Il formaggio all’origine della nostra storia

Il formaggio ha una storia molto antica, quello che & an-
cora piu interessante & che le evidenze piu antiche ven-
gono dallEuropa centro-settentrionale dove si
svilupparono le prime culture neolitiche europee attra-
verso la penetrazione balcanica e dove il bovino selvatico
era autoctono e si incrocio con quello gia domesticato in
Medio Oriente.

Fino a pochi annifa si pensava che la lavorazione del latte
risalisse al Il millennio a.C. Recentemente essa é stata
retrodatata di diversi millenni ribaltando le convinzioni
precedenti che correlavano la domesticazione dei rumi-
nanti (ovini, caprini, bovini) all'uso di questi animali per la
carne e “ritardavano” la trasformazione del latte a fasi

neolitiche avanzate, successive allo sviluppo dell'agricol-
tura e allimpiego degli animali per il lavoro. Da queste
nuove acquisizioni derivano importanti implicazioni cul-
turali legate al fatto che la “civilta del latte e del formag-
gio” ha rivestito, nellambito dell'evoluzione della cultura
e della societa, quella europea innanzitutto, unimpor-
tanza maggiore di quanto si pensava in precedenza e un
fondamento della nostra cultura ancestrale piu antico ri-
spetto alle culture agricole.

Leda Cipolloni VA ITA
Camilla Coretti V OD
Maria Alexandra Santipadri Il ITE
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Ghiri ad uso alimentare

Il passaggio sull'allevamento e
'uso alimentare dei ghiri (Figura
1) in epoca romana, tratto dall'in-
teressantissimo articolo di Si-
mone Nardelli, intitolato Le
attivita produttive della Sabina in
epoca romana: l'economia delle
ville e pubblicato nel n. 1 di AAA,
ha acceso alcune curiosita di na-
tura‘alimentare’, ‘storica’ e ‘fauni-
stica’, che hanno portato a
questo approfondimento.

Nardelli (2021: 5) scrive: «Ben noto
[e] l'allevamento dei prelibatissimi
ghiri allinterno di appositi reci-
pienti chiamati gliraria [Figure 2 e
3], attestati ad esempio nella villa
dei Bruttii Praesentes a Scandriglia.
Sappiamo da Varrone (Varro R.R.
3.2.14; 3.15.1-2) che i piccoli ghiri
venivano allevati all'aperto, nutriti
con ghiande e noci, e una volta
cresciuti, ingrassati nei gliraria [...];
erano cucinati farciti (Apic. 8.9) o
arrostiti con miele e spolverizzati
con semi di papavero (Petron.
31.8).[...] Di particolare interesse il
rinvenimento di numerosi resti
faunistici nei pressi della latrina,
che ci forniscono interessanti in-
formazioni sull'alimentazione dei
ceti dominanti in epoca medio e
tardo imperiale; tra questi sianno-

verano tordi, ostriche, anatre, galli,
lumache, lepri, cinghiali, suini e
ghiri, che erano allevati nella villa a
scopo alimentare (probabilmente
alla stessa stregua dei volatili e
degli altri animali), come suggerito
dal rinvenimento di un glirarium».
Tra le fonti bibliografiche consul-
tate, particolarmente ricco di in-
formazioni si e rivelato il
contributo di Colonnelli (2007: 69-
76), anche se per indicare la specie
utilizza la nomenclatura scientifica

www.dreamstime.com

Myoxus glis, ormai superata. E in-
fatti sufficiente visitare il sito IUCN
delle “Liste rosse italiane” (Sito 1)
per averne conferma e rilevare
che la nomenclatura esatta & Glis
glis, notazione avvalorata da Boris
Krystufek (2010: 195-206). Cid non
intacca pero la ricchezza delle in-
formazioni riportate nell'articolo,
anche in relazione alle tecniche di
caccia e l'uso alimentare chein Ita-
lia si e protratto ed era ancora
molto diffuso nel XX secolo.

Figura 1. Interno del glirarium (www.atlasobscura.com)




E sempre Colonnelli (2007: 71) che
richiamando Varrone (1979: 854-
855) descrive «ll luogo per l'alleva-
mento dei ghiri [...] si recinge [...]
con un muro, fatto tutto di pietra le-
vigata o intonacato allinterno, per-
ché i ghiri non ne possano
strisciare fuori. Nel glirarium deb-
bono esserci degli alberelli che pro-
ducono ghiande. Nel periodo in cui
non fanno frutto si debbono get-
tare dentro il recinto ghiande e ca-
stagne, perché se ne sazino.
Bisogna costruire per loro delle
nicchie di una certa ampiezza, per-
ché possano partorirvi i piccoli.
Non e necessario che vi sia molta
acqua, perché i ghiri ne fanno poco
uso e amano i luoghi asciutti. Ven-
gono ingrassati in giare, che molti
posseggono nelle loro ville e che
sono molto diverse dalle altre che
costruiscono i vasai, poiché nei
loro fianchi vi fanno delle scanala-
ture e delle cavita per metterci il
cibo. In siffatta giara buttano
ghiande o noci o castagne. S'in-
grassano al buio, mettendo un co-
perchio sulle giare».

Mentre KryStufek (2010: 195-206),
facendo riferimento a piu fonti, so-
stiene che «La presenza attuale di
mioxidi nelle piccole isole mediter-
ranee (Salina, Lipari e Capri), dove
sembrano non essere autoctoni,
oltre che la presenza di ville ro-
mane in questi siti, come quelle di
proprieta degli imperatori Augusto
e Tiberio a Capri, potrebbero con-
fermare l'ipotesi secondo la quale
tali roditori fossero stati in qualche
modo importati dal continente ai
fini di allevamento, caccia ed uso
culinario.

BIBLIOGRAFIA E SITOGRAFIA

Altre ville romane
costruite in eta giu-
lio-claudia (I secolo
d.C.) su isole dove
potevano  essere
stati importati mio-
xidi a scopo alimen-
tare sono quelle di
Ventotene, Ponza,
Pianosa e lisola del
Gallo Lungo, in pros-
simita della costa
sud-orientale della
penisola  Sorren-
tina».

Colonnelli (2010: 70)
riferisce, inoltre, che
«Un interessante
documento di epoca Romana atte-
sta il costo e la vendita dei ghiri uti-
lizzati come alimento; si tratta di un
editto emanato fra il 20 novembre
e il 9 dicembre 301 dagliimperatori
Diocleziano, Massimiano, Costanzo
e Galerio, chiamato “Edictum Diocle-
tiani et Collegarum de pretiis rerum
venalium”. In riferimento ai ghiri (4,
38), si legge la seguente citazione:
“Glires-n(umero) (decem)-quadra-
ginta” [10 ghiri costavano 40 denari]
[Giacchero 1974: 142-273]. A titolo
di confronto, si rileva che nello
stesso prezzario un pollo costava
circa 30 denari».

Tutto quanto fin qui riportato evi-
denzia alcune strette similitudini
con l'attuale gestione delle specie
faunistiche di interesse venato-
rio. In particolare, le similitudini si
rilevano con l'introduzione di spe-
cie alloctone e l'allevamento di
specie da ripopolamento in spazi
confinati che simulino gli am-
bienti naturali idonei alle singole

Figura 2. Esterno del glirarium (www.atlasobscura.com)

specie d'interesse.

Appare inoltre doverosa una rifles-
sione sull'utilizzo dei ghiri «[ne]ll'ali-
mentazione dei ceti dominanti in
epoca medio e tardo imperiale»
(Nardelli 2021: 5) ed & preoccu-
pante il confronto su quanto ac-
cade illegalmente oggi: «La
Repubblica, 16 ottobre 2021 - Reg-
gio Calabria, i carabinieri seque-
strano 235 ghiri congelati e pronti
al ‘consumo’: & il cibo delle ‘man-
giate’ di ‘Ndrangheta’» (Sito 2); «La
caccia ai ghiri e il potere della
‘ndrangheta - Lusanza di mangiare
i roditori per suggellare i patti crimi-
nali puo spiegare il ritrovamento
nell'abitazione di un trafficante di
droga di diversi animaletti in gab-
bia, ma soprattutto piu di 200 con-
gelati, pronti per essere cucinati»
(Sito 3). E l'elenco potrebbe conti-
nuare!

Settimio Adriani
Anna Battista

Colonnelli G., Uso alimentare dei ghiri (Famiglia Myoxidae) nella storia antica e contemporanea, «<Antrocom», vol. 3, n. 1, 2007.

Giacchero M. (a cura di), Edictum Diocletiani et Collegarum de pretiis rerum venalium in integrum fere restitutum e Latinis Graecisque fragmentis (I
Edictum), Universita di Genova, Istituto di Storia antica e Scienze ausiliarie, 1974.
Krystufek B., Glis glis (Rodentia: Gliridae), <Mammalian Species», 42 (865), 2010.
Nardelli S., Le attivita produttive della Sabina in epoca romana: I'economia delle ville, <AAA Agricoltura, Ambiente, Antropologia rurale», 1, 2021.
Sito 1. <http://www.iucn.it/scheda.php?id=-553594852>, ultimo accesso 09.12.2022.
Sito 2. <https://www.repubblica.it/cronaca/2021/10/16/news/reggio_calabria_i_carabinieri_sequestrano_500_ghiri_congelati_e_pronti_al_con-
sumo_e_il_cibo_delle_mangiate_di_ndrangh-322444304/> ultimo accesso 09.12.2022.
Sito 3. <https://www.agi.it/cronaca/news/2021-10-16/ghiri-surgelati-sequestrato-usanza-ndrangheta-mangiarli-14212791/> ultimo accesso 09.12.2022.
Varrone M.T., De re rustica, Ed italiana, in Traglia A. (a cura di), I fondo rustico, Torino, UTET, 1979, pp. 854-855.
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“'I:agglel.llnmdelpascolo brado
in aree montane

L'allevamento & un‘arte molto com-
plessa e variegata che contribuisce
alleconomia, allo sviluppo rurale,
alla cultura e alla gastronomia della
maggior parte dei paesi, ed e carat-
terizzata dalla diversita di genotipi,
di categorie di animali e di sistemi di
allevamento. La produzione e il con-
sumo di carne e latte sono in conti-
nuo aumento e cio richiede al
settore di ottimizzare le proprie per-
formance produttive, migliorare la
propria sostenibilita e dare mag-
giore importanza al concetto di
“etica” in risposta al crescente au-
mento della consapevolezza da
parte dei cittadini e dei consumatori
(Smith et al. 2018). Ad oggi ogni mo-
dello di allevamento & stato studiato
sulla base dei concetti prima citati,
in modo da far coesistere il benes-
sere animale e la salubrita ambien-
tale con l'efficienza produttiva.
Esistono  principalmente  due
macro-sistemi di allevamento dia-
metralmente opposti: quello inten-
sivo e quello estensivo.

Il sistema intensivo ha lo scopo di
massimizzare la produzione: pre-
vede linstallazione di stalle con ani-
mali a stabulazione fissa o libera, un
pascolo mirato allingrasso o alla
maggior produzione di latte, diete
calibrate, caratterizzate dall'aggiunta
di mangimi artificiali, sottoprodotti
e additivi per una maggiore effi-
cienza e un'attenzione particolare
alla riproduzione del bestiame,
spesso con inseminazione artifi-

Figura 1. Gregge al pascolo brado sull’Altopiano di Rascino (foto Claudia Giuliani)

ciale. Invece il sistema estensivo,
che nel gergo comune viene spesso
definito allo stato brado o semi-
brado, prevede per gli animali con-
dizioni di vita molto simili a quelle
naturali e in stato di liberta, senza
limposizione di un confinamento in
spazi chiusi con limitate possibilita
di movimento, almeno per parte
dell'anno.

Lo stato brado e sicuramente il si-
stema piu difficoltoso e impegnativo,
ma allo stesso tempo il piu etico e
naturale. Gli animali vengono tenuti
per tutto 'anno al pascolo in zone
montane e collinari per-
lopit miti, vivendo quindi
in piena liberta allinterno
del loro habitat che per-
mette loro di esprimere i
propri bisogni fisiologici
ed esprimere un com-
portamento normale.

| tipi di bestiame general-
mente selezionati per l'al-
levamento estensivo sono
quelli di bovini, ovini e ca-
prini e vengono necessa-
riamente scelte razze
idonee, rustiche e capacidi
adattarsi. Gli animali vi-
vono in mandrie compo-
ste da femmine e
periodicamente anche da
maschi, con un certo nu-
mero di individui per et-
taro. Lalimentazione é
caratterizzata da foraggio
naturale, a seconda della

stagione e dellorganizzazione azien-
dale: le mandrie mangiano
infatti fieni, erba e foglie, che permet-
tano di avere una qualita dellali-
mento senza alterazioni chimiche.
Non c'@ bisogno di strutture o stalle,
ma sara sicuramente maggiore il
controllo della mandria attraverso si-
stemi tradizionali o innovativi, come
i collari GPS. Infatti, questa forma di
zootecnia, ad ogni modo, non im-
plica condizioni selvatiche, in quanto
i pascoli e le mandrie vengono rigo-
rosamente controllate.

Lo stato semi-brado, invece, consi-

Figura 2. Mandria di vacche in transumanza
dal paese di Fiamignano agli altipiani:di Rascino
e Cornino (foto Claudia Giuliani)




ste nel tenere gli animali a due diffe-
renti regimi di allevamento nel corso
dellanno: & un sistema intermedio
tra lintensivo e l'estensivo che pre-
vede un graduale passaggio dalla
stabulazione fissa allo stato brado.
Pud essere praticato un pascolo
diurno con ricovero notturno, op-
pure un pascolo cintato per 5-7 mesi
I'anno e ricovero nei mesi restanti o
infine € molto famosa la transu-
manza del bestiame nei pascoli mon-
tani e collinari nei mesi caldi
dellanno e ritorno nei ricoveri nei
mesi invernali. La transumanza in-
fatti & una delle pratiche piu antiche
e famose della pastorizia tradizionale
che serve ad assicurare al bestiame
un buon pascolo ed un clima otti-
male per tutto l'arco dellanno: le
mandrie percorrendo particolari vie
naturali definite tratturi, oppure tra-
sportate su strade ordinarie con ap-
positi autocarri, migrano dalle regioni
di pianura in cui i mesi estivi risultano
essere piu caldi e afosi, verso zone
con altitudine maggiore, sicuramente
pit fresche e floride.

L'allevamento estensivo vede cosi una
riduzione dei prezzi di produzione ri-
spetto alla gestione convenzionale,
con abbattimento dei costi e degli
sprechi sullalimentazione e mancanza
della necessita di costruzione e mano-
dopera di strutture e stalle. Inoltre, la
qualita di vita e l'alimentazione sana e
naturale portano migliori qualita orga-
nolettiche delle carni e del latte, con-
fermate da analisi di laboratorio, e
determinate caratteristiche di pregio
creano un conseguente aumento del
prezzo del prodotto sul mercato.
L'allevamento estensivo poi € conside-
rato il piu naturale, in quanto pone gli
animali nel loro habitat ed ha quindi
un occhio di riguardo per la loro tutela
e il loro benessere.

O almeno cosi sembral!

BIBLIOGRAFIA

Secondo il Farm Animal Welfare
Committee (FAWC) del Regno Unito,
per tutelare un animale si devono tu-
telare e rispettare le sue 5 LIBERTA:
un animale deve essere libero dalla
fame e dalla sete, libero dal disagio
fisico e termico, libero da traumi e
malattie, libero da paura e stress e li-
bero di avere un comportamento
normale non deviato. Nell'alleva-
mento estensivo le liberta dell'ani-
male dipendono pero
esclusivamente dall'ecosistema in cui
si trova. Ad esempio, mentre nell'al-
levamento intensivo I'alimentazione
sara sempre adeguata in quanto for-

nita dagli allevatori stessi e la crescita
e produzione dell'animale sara sem-
pre eguale, nell'allevamento esten-
sivo la disponibilita di acqua e cibo
strettamente legata allambiente e le
variazioni di qualita e quantita di cibo
comportano cambiamenti della con-
dizione fisica (Nedeva et al. 2020: 97-
106). Inoltre, gli animali non sempre
saranno protetti da intemperie e pre-
datori, non avendo un luogo di riparo
con copertura e ventilazione ade-
guata; e ancor meno saranno pro-
tetti da agenti patogeni esterni e

parassiti che possano danneggiare la
salute del bestiame, aumentandone
cosi il tasso di mortalita. La liberta fi-
sica dell'animale non € sempre sino-
nimo di benessere e qualita: un
animale libero non & necessaria-
mente un animale sano e non é
scientificamente giustificato e pro-
vato che il benessere nei sistemi
estensivi sia buono (Turner & Dwyer
2007: 189-192).

Il benessere animale & ormai alla
base dell'allevamento, € normato e
controllato con lo scopo di ridurre
dolore, disagio e sofferenze inutili
per gli animali. Le sfide associate al
benessere differiscono a seconda del
sistema di allevamento, del ciclo ri-
produttivo e della posizione geogra-
fica. Lallevamento estensivo ha
sicuramente i suoi vantaggi e i suoi
svantaggi, come anche quello inten-
sivo, ma ad oggi nessuno dei due &
reputato il migliore. Si sta pero lavo-
rando al miglioramento di entrambi:
probabilmente la soluzione migliore
risiede in un punto d'incontro tra I'al-
levamento estensivo e quello inten-
sivo, cosi che nel sistema intensivo vi
sia maggior “etica” e liberta e in
quello estensivo maggior controllo e
premura del bestiame. E stato dimo-
strato infatti che un'adeguata ge-
stione della mandria, prestando
attenzione allo stato di salute, alla
fertilita e allo stress degli animali,
creava migliori parametri di crescita,
riproduzione, longevita e mortalita e
quindi miglior efficienza e parametri
produttivi. Gli animali sani e non
stressati sono migliori sulle perfor-
mance produttive dell'azienda quindi
migliorare la qualita di vita degli ani-
mali significa valorizzare la loro pro-
duttivita e di conseguenza migliorare
il ricavo aziendale.

Claudia Giuliani

Balasini D., Follis F., Tesio F., Produzioni animali: allevamento, alimentazione, igiene e salute, Bologna, Edagricole, 2015.
Nedeva l., Primary factors influencing sheep welfare in intensive and extensive farming systems - a review article, «<Bulg. J. Agric. Sci.», n. 26, suppl.

1, 2020.

Smith S.B., Gotoh T., Greenwood P.L., Current situation and future prospects for global beef production: overview of special issue, «Asian Australasian

Journal of Animal Sciences», 2018.

Turner S.P., Dwyer C.M., Welfare assessment in extensive animal production systems: challenges and opportunities, «<Animal Welfare», n. 16, 2007
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In uno scenario mondiale sempre
pit compromesso dalla crisi energe-
tica e dai cambiamenti climatici, uno
degli strumenti piu efficaci e di im-
patto per contrastare questa perico-
losa deriva & la consapevolezza
energetica. Infatti, nonostante molta
energia venga utilizzata e consu-
mata dallintera popolazione mon-
diale ogni giorno, solo in pochi ne
conoscono la sua origine, la sua di-
mensione fisica e le sue diverse
forme. Eimportante sapere soprat-
tutto come l'uomo riesca a control-
lare 'Energia ed averla a suo servizio,
rendendola disponibile ai suoi scopi
attraverso importanti “trasforma-
zioni” che hanno radicalmente cam-
biato lo stile di vita e il tessuto sociale
ed economico dell'intera societa.

L'energia € una grandezza fisica che
misura la capacita di un corpo di
compiere lavoro. Energia e Lavoro

I'energia non puo essere né creata
né distrutta, ma soltanto trasfor-
mata da una forma allaltra. A questo
punto & fondamentale conoscere
quante e quali siano le diverse
forme in cui si manifesta l'energia, e
come sia possibile trasformarla da
una forma all'altra e servircene per i
nostri scopi. In natura esistono solo
6 forme di energia: ENERGIA CHIMICA,
contenuta neilegami molecolari e ri-
lasciata quando tali legami vengono
modificati o rotti (ad esempio il cibo
che mangiamo); ENERGIA TERMICA, le-
gata al movimento delle particelle di
un corpo, comunemente chiamata
calore; ENERGIA ELETTRICA, legata all'at-
trazione/repulsione delle cariche
elettriche; ENERGIA RADIANTE, emessa
dai corpi sotto forma di onde (ad
esempio lirraggiamento solare);
ENERGIA NUCLEARE, associata alla di-
sposizione delle particelle allinterno

nel nucleo di alcuni atomi; ENERGIA
MECCANICA, presente nei corpi sotto
forma di energia CINETICA (OSSia mo-
vimento, velocita) o PoTenzIALE (al-
tezza/posizione del corpo).

Per disporre dunque di una di que-
ste 6 forme di energia, tutte ampia-
mente utilizzate nella nostra vita
quotidiana, & necessario partire da
una diversa forma energetica e tra-
sformarla nella forma desiderata. A
tal proposito € importante ricordare
un importante principio della termo-
dinamica secondo cui nelle trasfor-
mazioni energetiche parte
dell'energia si trasforma in calore,
rendendo dunque impossibile rag-
giungere il 100% di efficienza (o ren-
dimento) di una trasformazione da
una forma di energia all'altra.

Tra tutte le trasformazioni energeti-
che scoperte e utilizzate dalluomo,
ce ne sono 3 che meritano partico-

sono dunque due gran-
dezze fisiche legate recipro-
camente tra loro, due facce

Composizione del mix iniziale nazionale utilizzato per la
produzione dell'energia elettrica immessa nel sistema elettrico
italiano nel 2021 **

lare attenzione per limpatto
e le conseguenze che hanno
avuto nella vita, nello svi-

della stessa medaglia, la cui
unita di misura ufficiale e il

Fonti primarie utilizzate %

luppo e nell'evoluzione della
societa.

La prima trasformazione, o

per meglio dire “scoperta”,
che ha conquistato 'uomo ri-

sale al Paleolitico inferiore ed

e il fuoco. Il fuoco non ¢ altro

che una trasformazione da
Energia Chimica contenuta

Joule ()), spesso sostituita - Fonti rinnovabili 42,32%
da unita di misura piu di

.. . - Carbone 5,07%
uso comune quali il chilo-
wattora (KWh) in riferi- - Gas naturale 48,13%
mento al consumo di - Prodotti pretoliferi 0,88%
energia elettrica e la caloria
(Cal) nelfambito alimentare, | ~Nucleare 0%
Un importante principio fi- - Altre fonti 3,60%

nei legami della materia or-

sico che regola l'utilizzo e la
produzione dell'energia ¢ il

**dato pre-consuntivo

ganica (legno in questo caso)
in Calore. Tale trasforma-

“Principio di conservazione
dell'energia” secondo cui

Tabella 1. Composizione del mix energetico nazionale

dell'energia elettricaimmessa in rete relativo all'anno
di produzione 2021 determinato dal GSE

zione si chiama ComBUSTIONE e
ha segnato fin da subito una



svolta per il riscaldamento ma anche
per lalimentazione e la fabbricazione
di utensili, segnando un netto pas-
saggio evolutivo.

La seconda trasformazione, che pos-
siamo definire come “rivoluzione”, &
la scoperta del Motore Termico, ossia
la trasformazione da Calore ad Ener-
gia Cinetica. Questa trasformazione si
concretizza con la nascita della mac-
china a vapore ed & responsabile
della prima Rivoluzione Industriale di
fine 700. Sfruttando I'espansione di
gas caldi e il vapore ad alta pressione
fu possibile mettere in movimento un
pistone (e quindi creare movimento)
a partire dal calore ottenuto a sua
volta dalla combustione del carbone.
La rivoluzione industriale decreta la
nascita dei trasporti, delle fabbriche e
della movimentazione in generale

rezione opposta generando movi-
mento a partire dal passaggio di cor-
rente nella spira (Motore elettrico).

A questo punto, note queste tre fon-
damentali trasformazioni di energia,
venne spontaneo e immediato utiliz-
zare una loro combinazione. Utiliz-
zando la combustione per ottenere
calore a partire da un “combustibile”
e il motore termico per trasformare
tale calore in movimento, si ottenne
il Motore a Combustione interna (o mo-
tore a scoppio) il cui utilizzo e i cui ef-
fetti e vantaggi nella vita di ognuno
sono ben noti. Combinando infine il
movimento ottenuto a partire dalla
combustione utilizzando un motore,
con l'induzione elettromagnetica pos-
siamo ottenere Energia Elettrica a
partire dalla combustione. Questa
combinazione spiana la strada alla

nibilita del nostro stile di vita.
Nonostante l'attuale sviluppo tecnolo-
gico e le conquiste in ambito scientifico
siamo ancora maledettamente dipen-
denti dall'utilizzo di combustibili fossili,
necessari per continuare ad avere uno
stile di vita energivoro, non sostenibile
ed altamente insano. Sono evidenti, in-
fatti, le conseguenze della combu-
stione in termini di inquinamento
dell'aria e di produzione di gas clima-
alteranti (anidride carbonica) che de-
terminano i cambiamenti climatici e
lalterazione di un delicato equilibrio
che finora ci ha consentito di vivere in
simbiosi con il pianeta che ci ospita.
Un‘alternativa a cui puntare con forza
sono le fonti di energia rinnovabili
che, oltre ad essere pressoché inesau-
ribili, sono anche pulite in quanto non
emettono gas inquinanti e clima-alte-

con un impatto enorme nel
tessuto economico-sociale e
nello stile di vita delluomo
che inizia pero con questa
trasformazione ad emettere
in atmosfera gas inquinanti
come conseguenza della pro-
duzione di energia.

Figura 2. Energie rinnovabili (Eolico, Idroelettrico, Fotovoltaico, Biomasse)

ranti. Fotovoltaico, eolico e
idroelettrico sono le fonti
} energetiche che piu si pre-
stano, almeno in ltalia, a di-
ventare protagoniste di una
svolta energetica a zero emis-
sioni. L'attuale scenario ener-
getico italiano mostra dati

La terza trasformazione, che
risale al 1830, prende il nome di Indu-
zZione Elettromagnetica e sancisce la
nascita della produzione di Energia
Elettrica su vasta scala. Il fisico britan-
nico Faraday scopri che il movimento
relativo tra un magnete (chiamato
statore) e una spira rigida conduttrice
(chiamata rotore) produce un passag-
gio di corrente elettrica allinterno
della spira e quindi produce Energia
Elettrica. Una delle prime applicazioni
di questa scoperta fu la dinamo ma
la suaimportanza e la sua portata as-
sumono una crescente importanza.
Infatti, la trasformazione da Energia
Cinetica (movimento) ad Energia Elet-
trica si rivela molto versatile vista la
sua elevata efficienza di conversione
(>90%) e la sua “reversibilita”: tale tra-
sformazione funziona anche nella di-
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Sito 1. <https://download.terna.it/terna/Terna_Rapporto_Integrato_2021.pdf/>, ultimo accesso 09.12.2022.

costruzione di Centrali Termoelettriche,
che dalla loro prima messa in fun-
zione non hanno mai smesso di for-
nire costantemente energia elettrica
in quantita praticamente illimitata ad
una popolazione sempre piu energi-
vora. E bene dunque fare alcune
considerazioni sul fatto che, da un
lato 'uomo si sia evoluto e abbia sco-
perto i mezzi per riscaldarsi, per mo-
vimentazioni e trasporti semplici e
immediati e per avere a disposizione
tutta l'energia elettrica di cui neces-
sita (e anche oltre), ma dall'altro tutta
guesta comodita e questa semplice
accessibilita all'energia passano pre-
valentemente attraverso la combu-
stione di combustibili  fossili
(carbone, derivati del petrolio, gas)
aprendo una falla sull'effettiva soste-

Sito 2. < https://www.enea.it/it/tecnologie-energetiche>, ultimo accesso 09.12.2022.
Sito 3. < https://www.gse.it/dati-e-scenari/rapporti>, ultimo accesso 09.12.2022.
Sito 4. <https://www.lifegate.it/energia>, ultimo accesso 09.12.2022

Sito 5. < https://itwikipedia.org/wiki/Pagina_principale>, ultimo accesso 09.12.2022

incoraggianti sull'utilizzo di
fonti rinnovabili, gli ultimi dati perve-
nuti per 'anno 2021 mostrano un
contributo del 40% circa di energia da
rinnovabili nel mix energetico nazio-
nale. Se da un lato questo dato vir-
tuoso da fiducia e consolida
limportanza di queste tecnologie,
dall'altro la strada verso la decarboniz-
zazione e il basso impatto ambientale
deve passare inevitabilmente attra-
verso un radicale cambiamento del
nostro stile di vita e dell'energia che
utilizziamo attraverso il risparmio, l'az-
zeramento degli sprechi e il consolida-
mento della nostra consapevolezza
energetica che deve puntare verso un
nuovo e ambizioso obbiettivo chia-
mato sostenibilita.

Matteo Valentini

ENEN

Agenzia nazionale per le nuove tecnologie,
I'energia e lo sviluppo economico sostenibile
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Da sempre i funghi compaiono sulle
nostre tavole come prelibata
leccornia, ma sono anche molto
conosciuti per la loro pericolosita in
quanto cibo  potenzialmente
tossico. | funghi non sono né piante
né animali, ma occupano un regno
interamente dedicato a loro dal
1817 grazie ad un noto botanico
tedesco (Spigarolo et al. 2021: 49);
essi sono fondamentali nella
degradazione di piante e carcasse di
animali, ma diverse specie
possiamo trovarle anche sotto
forma di muffe, oppure lieviti da
utilizzare  nel  processo  di
vinificazione e produzione di birra e
formaggi (Raven et al. 2006: 319).
Esiste un’elevata quantita di specie
fungine, circa un milione (Sito 1), e

Figura 2. Cesto di porcini (www.touringclub.it)

Figura 1. Struttura di un fungo (www.lombardiafood.it)

spesso non sono neanche visibili
poiché si sviluppano nel sottosuolo,
infatti molti funghi non presentano
la classica forma con gambo e
cappello (Figura 1) e possono
attaccare qualsiasi organismo: dalle
piante all'essere umano, ma anche
vestiti, vernici, carta, fili, lignina e
cellulosa (Raven et al. 2006:
320,321). Nel sottosuolo Vi si
estende il resto del fungo ovvero
una fitta rete di ife, strutture
filamentose che nellinsieme creano
il micelio (Spigarolo et al. 2021: 50) il
quale puo diffondersi anche per
decine e decine di ettari. Ne & un
esempio l'esemplare di Armillaria
ostoyae, un fungo parassita che nelle
Blue  Mountains  dellOregon
orientale si e esteso per circa 890
ettari nel suolo con un'eta
stimata tra i 2000 e gli
8000 anni, infettando
tutti gli alberi che vivono
sul soprassuolo (Sito 2).
La capacita dei funghi di
crescere ovunque e
quindi di potersi adattare
a qualsiasi clima, gli
permette di  poter
crescere anche a -6°C
come alcuni ceppi di

Cladosporium herbarum, fino ai
+60°C per una specie di
Chaetomium (Raven et al. 2006: 321).
Come gia detto in precedenza,
molte specie di funghi sono
responsabili di malattie dannose
per le piante, si stimano circa 5000
specie fungine che attaccano piante
orticole, ornamentali, piante
arboree e spontanee, creando un
ingente danno economico alla
produzione; ne sono state
identificate poi altre 150 che
attaccano uomini e animali (Raven
et al. 2006: 321). Non tutti i funghi
perod «vengono per nuocerey, infatti
ve ne sono diverse specie che
creano un interessante ritorno
€conomico; ne sono un esempio i
lieviti, utilizzati oggi per la
lievitazione del pane, per la
fermentazione della birra e per il
processo di vinificazione. In
quest'ultimo processo si parte dal
mosto d'uva, il quale possiede un

Figura 3. Armillaria mellea, Greccio
(foto SimonaFilieri)

ambiente adatto alla riproduzione
di diversi lieviti, ma vanno
considerati anche altri aspetti come
la temperatura il cui optimum é
intorno ai 30°C, la concentrazione
zuccherina che non deve essere
elevata, la quantita di alcol etilico,
l'acidita e lareazione iniziale del
mosto ed infine le elevate
concentrazioni di sostanze
anticrittogamiche (Moschetti e
Francesca 2013: 32-33). Una
corposa fetta & invece occupata dai
funghi destinati all'alimentazione



Figura 4. Lichene su tronco di noce (foto S. Filieri)

umana. Benché oggi se ne coltivino
molte specie, tra cui il prataiolo o
champignon (Agaricus bisporus), il
Pleurotus ostreatus detto «fungo
orecchione» e il pioppino (Cyclocybe
aegerita) (Sito 3), vi sono ancora
molte persone che raccolgono
funghi selvatici previa apposita
licenza e soprattutto conoscenza
dei funghi stessi. Sicuramente i piu
quotati sono i porcini (Boletus
edulis)y (Figura 2), i finferli
(Cantharellus cibarius), gli owvuli
(Amanita caesarea) e i chiodini
(Armillaria mellea) (Figura 3) (Sito 4).
Altri funghi possono essere utilizzati
anche per la produzione di
medicinali, ne & un esempio la
ciclosporina la quale viene ottenuta
dal fungo Tolypocladium inflatum e ha
la principale funzione di evitare il
rigetto di organi appena impiantati
(Raven et al. 2006: 321) oppure la
famosa penicillina utilizzata negli
antibiotici, scoperta dal medico
scozzese A. Fleming il quale durante
un esperimento vide la comparsa di
una muffa che inibiva la crescita dei
batteri (Sito 5). A livello ecologico, il

BIBLIOGRAFIA

ruolo fondamentale svolto dai
funghi & quello della
degradazione delle sostanze,
owvvero insieme ai batteri sono
i principali decompositori di
materia organica che viene
trasformata in  elementi
semplici rilasciati nel suolo e
riutilizzati  dai  produttori
(Minoretti 2014/15: 96). Alcuni
di essi sono in grado di
degradare anche la cellulosa,
'emicellulosa e la lignina, le tre
componenti principali del legno:
sono gli agenti della carie bianca e
della carie bruna. Quest'ultima, detta
anche carie cubica (Figura 4) é
provocata da un fungo che degrada
la cellulosa e 'emicellulosa lasciando
intatta la struttura della lignina dal
colore bruno-rossastro, mentre nel
caso della carie bianca si ha I'attacco
del legno da parte di funghi che
degradano la lignina, lasciando la
parte di cellulosa ed emicellulosa di
colore biancastro (Sito 6). Tra le
innumerevoli caratteristiche fungine
ce sicuramente la  capacita
simbiontica del fungo, ovvero una
forma di «parassitismo controllato»
in cui le sue ife creano delle
associazioni con le radici delle piante:
tutto cio porta benefici ad entrambi i
soggetti (Spigarolo et al. 2021: 54). Il
fungo utilizza gli ormoni e gli zuccheri
della pianta e quest'ultima viene
facilitata dal fungo nell'assorbimento
di acqua, micro e macronutrienti
garantendo cosi la possibilita di
sviluppo dei vegetali su suoli poco

&) T Tl A
Figura 5. Carie brunao cubica
(foto S. Filieri)

favorevoli alla crescita (Spigarolo et al.
2021:54). Un esempio di simbiosi e
il lichene (Figura 5) costituito da un
connubio tra un fungo ed un‘alga
in cui il fungo fornisce i sali minerali
all'alga e quest'ultima procura al
fungo le sostanze ottenute tramite
fotosintesi (Sito 7). Essi sono i primi
organismi a colonizzare ambienti
sfavorevoli ed inospitali come i tetti
delle abitazioni e le rocce nude e
insieme alle api e ai muschi
costituiscono la categoria dei
bioindicatori o indicatori biologici,
ovvero quegli organismi sensibili
allinquinamento dell'aria (Minelli et
al. 2019 :265).

Concludendo, i funghi sono una
risorsa indispensabile per
I'ecosistema naturale ma anche e
soprattutto per noi.

Simona Filieri

Minelli S., Oggioni S., Patelli S. Geopedologia ecologia territorio, studio e indagine del territorio con applicazioni pratiche, Torino, Reda, 2019.
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Raven P. H., Evert R. F,, Eichhorn S. E. Biologia delle piante- sesta edizione, Zanichelli 2006.
Spigarolo R. Caligiore F., Crippa M., Gomarasca S., Modonesi C., Biotecnologie agrarie Milano, Mondadori education, 2021.
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Nellultimo numero della rivista &
stata pubblicata la prima parte del-
l'articolo, nella quale ho fatto un
breve excursus di carattere informa-
tivo in merito alle raccomandazioni
del Parlamento Europeo sull'ap-
prendimento permanente, con par-
ticolare riferimento alla competenza
chiave di “Imparare ad imparare”,
competenza per la quale la scuola
svolge un ruolo determinante. Ho
infine sottolineato l'importanza di
inserire allinterno degli Istituti sco-
lastici percorsi formativi mirati all'ac-
quisizione di tale competenza,
descrivendo, a supporto dell'attivita
didattica in classe, il metodo “Impa-
rare a studiare - Strategie, stili cogni-
tivi, metacognizione e atteggiamenti
nello studio” (Carnolti, De Beni,
Gruppo MT). Il metodo prevede la
compilazione di un questionario di

163 domande grazie al quale & pos-
sibile delineare, per ciascuno stu-
dente, un profilo di valutazione che
analizza ventuno abilita di studio rag-
gruppate in quattro aree d'inte-
resse. Analizzando il questionario &
possibile elaborare uno specifico
programma di intervento educativo ri-
volto al miglioramento delle abilita
nelle quali si evidenziano carenze e,
al contempo e se necessario, al raf-
forzamento delle altre.

La prima area di abilita sviluppata ri-
guarda le strategie di apprendimento
ed indaga singolarmente abilita che
svolgono un‘azione determinante
nel percorso di apprendimento.
Sono stati presi in considerazione:
L'organizzazione del lavoro perso-
nale: essere in grado di organizzare
il proprio lavoro & una competenza
particolarmente utile per gli stu-

parte seconda

denti che non hanno ancora la
piena capacita di pianificare e moni-
torare la propria attivita di studio. Le
schede insegnano come acquisire
tale competenza ottenendo risultati
migliori, senza rinunciare agli impe-
gni personali.

La motivazione allo studio: quando lo
studente non ha una sufficiente mo-
tivazione allo studio € necessario in-
dividuare il metodo piu indicato, in
grado di coinvolgerlo in misura mag-
giore. Le schede didattiche propon-
gono diverse modalita di studio,
anche specifiche e in relazione alle di-
verse materie che vanno affrontate,
proprio per le loro diverse caratteri-
stiche, in maniera differente. Analiz-
zando i risultati degli esercizi proposti,
per ciascuno studente & possibile
dare indicazioni sui metodi e le stra-
tegie di studio a lui pit funzionali.

La flessibilita allo studio: le schede
didattiche tengono conto che la let-
tura, la memorizzazione e l'analisi
dei testi, sono attivita che devono
essere svolte con modalita diverse
in relazione agli argomenti e agli
obiettivi di lavoro. Tali attivita, se ben
armonizzate, migliorano la capacita
di elaborare le conoscenze acquisite
e influiscono positivamente sui ri-
sultati scolastici.

La partecipazione in classe: essere
partecipi nelle attivita in classe & di
fondamentale importanza e non
sono rari casi di studenti che mo-
strano bassa interazione all'interno
del contesto classe. Attraverso le
schede di lavoro viene suggerito
come partecipare attivamente alle
lezioni e come utilizzare al meglio il
tempo in aula anche in funzione
dell'attivita di studio a casa.

La seconda area di abilita prende in
esame gli stili cognitivi di elabora-
zZione dell'informazione.

Il riconoscimento di stili di appren-



dimento differenziati favorisce sia la
diversificazione delle metodologie
dinsegnamento sia un‘attenzione
particolare a coloro che presentano
difficolta di apprendimento. Le
schede proposte, a fattor comune
per l'intera area, hanno l'obiettivo di
far riconoscere agli studenti le pecu-
liarita dei diversi stili e, a seconda del
particolare tipo di compito o del con-
testo, far scoprire quando puo es-
sere utile privilegiarne I'uno o l'altro.
| cinque stili cognitivi ai quali si fa ri-
ferimento sono:

* sistematico / intuitivo;

* globale / analitico;

* impulsivo / riflessivo;

* verbale / visuale.

La terza area di abilita riguarda la
metacognizione e lo studio. Analizza
dettagliatamente le capacita di:
Concentrazione e selezione degli
aspetti principali di un testo: le at-
tivita proposte nelle schede didat-
tiche stimolano a riflettere sul fatto
che, per comprendere e ricordare
meglio un testo, & molto impor-
tante la concentrazione e la capa-
cita di individuare ed evidenziare gli
aspetti principali.

Autovalutazione ed individuazione
delle strategie di preparazione a una
prova: le schede propongono agli
alunni modi per svolgere un’attivita
di autovalutazione (processo meta-
cognitivo di controllo). Saper indivi-
duare i punti deboli della propria
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attivita di studio consente di adot-
tare i necessari correttivi e di assu-
mere I'atteggiamento strategico piu
idoneo, in funzione del tipo di prova
da sostenere.

La quarta area di abilita riguarda /'at-
teggiamento verso la scuola e lo studio.
| rapporti interpersonali sono stati in-
fluenzati notevolmente, negli ultimi
tre anni, dal distanziamento sociale
imposto dall'adozione dalle misure
sanitarie per il contrasto al virus
CODIV-19. Al rientro nelle classi in
presenza, gli alunni non sempre
sono riusciti a ristabilire quei processi
comunicativi e relazionali presenti
prima della pandemia. Lo stimolo ad
allacciare nuovamente i rapporti in-
terpersonali & diventato motivo di
forte confronto ed ha influenzato,
anche fortemente, il rendimento sco-
lastico. In quest'area sono presi in
considerazione:

Il rapporto con i compagni: gli obiet-
tivi perseguiti sono la valorizzazione
delle relazioni sociali positive. Forte-
mente incoraggiato il lavoro in
gruppo del quale si sottolineano pe-
culiarita e vantaggi.

Il rapporto con gli insegnanti: in ogni
ordine di scuola il successo nell'ap-
prendimento da parte degli studenti
dipende, in buona parte, dalle dina-
miche relazionali che siinstaurano in
classe. Un clima sereno infatti favori-
sce la comunicazione e I'apprendi-
mento, promuovendo la crescita
culturale e la maturazione personale.
Le schede didattiche prendono in
considerazione linterazione tra
alunno ed insegnanti ed indicano agli
studenti i comportamenti funzionali
in questa direzione.

L'ansia scolastica: 'ansia scolastica &
una cattiva compagna di studio per-
ché rende difficile la concentrazione,
impedisce di ricordare contenuti,
anche quelli gia memorizzati, rallenta
i processi di apprendimento ed im-

PLANNING

pedisce di affrontare in maniera si-
stematica compiti programmati,
compromettendo anche l'esito di at-
tivita scolastiche e prove d'esame. Gli
obiettivi delle schede didattiche sono
quelli di aiutare a riconoscere 'ansia
nelle sue molteplici manifestazioni,
individuare gli stimoli che la elicitano
ed indicare come circoscriverla.
L'atteggiamento verso la scuola: lo
scopo ¢ quello di favorire tra lo stu-
dente e listituzione scolastica un rap-
porto positivo, anche quando
I'atteggiamento negativo & dettato
dalla scarsa motivazione allo studio
o dalla delusione per i risultati nega-
tivi ottenuti. Lo studente & stimolato
a riflettere sui modi per rendere lo
studio meno pesante e piu attraente,
condizioni necessarie per ottenere
migliori risultati.

In ultima analisi, si puo affermare che
non esistono approcci allo studio
standard validi per tutti. Ogni stu-
dente ha le proprie peculiari moda-
lita di imparare ed in virtu di questo
risulta fondamentale fornire stru-
menti specifici per lindividuazione
delle stesse.

“Gli studenti arrivano a capire che la
comprensione dipende dalla combina-
zione del proprio impegno personale e
dell'uso di strategie nella ricerca del si-
gnificato” (Michael Pressley - Psico-
logo dell'educazione).

Anna Passi
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| Viaggioallascoperta
delle eccellenze agrarie italiane

v

laboratori azien

Figura 1. Lezione tecnico pratica in vivaio
(foto degli Studenti)

Un viaggio alla scoperta delle eccel-
lenze agricole e gastronomiche ita-
liane ha visto protagonisti, nel mese
di novembre 2022, gli studenti del-
Ilstituto Professionale per I'Agricol-
tura di Cittaducale. Gli alunni delle
classi 3A, 4A e 5A, accompagnati dai
professori Frattali Maurizio e Tosoni
Andrea, si sono recati in Toscana e
in Emilia Romagna, culle del patri-
monio ambientale, floricolturistico e
gastronomico italiano.

Il viaggio d'istruzione, della durata di
tre giorni, ha avuto come prima
tappa uno trai celebri Vivai Marghe-
riti, sito nell'antica citta di Chiusi. E
qui che Enzo Margheriti, appassio-
nato da sempre di piante e giardini,
diede vita, intorno alla fine degli
anni '60, ai Vivai Margheriti, realiz-
zando dapprima piccole serre in
modesti appezzamenti collinari, fino
a coprire, nel tempo, una superficie
di 120.000 mq. Passo dopo passo,
con impegno e dedizione, Enzo
Margheriti ha saputo trasmettere
la stessa passione e lo stesso
amore per le piante ai suoi figli,
David e Alberto, e a tutti i suoi col-

laboratori, portando
l'azienda a un'estensione di
oltre 300 ettari di coltiva-
zione e con una collezione
varietale di oltre 2600 spe-
cie di piante, dando origine
alla Margheriti Piante.

Oggi 'azienda guarda al fu-
turo nel suo percorso evolu-
tivo, posizionandosi come
pietra miliare nel comparto
vivaistico internazionale.
Trovano spazio nei vivai
piante di ogni tipo,
dalla talea radicata fino
ad alberi esemplari di 12
metri di altezza, che fanno
della Vivai Margheriti un
punto di riferimento per ar-
chitetti, paesaggisti, tecnici
del verde ed enti pubblici e privati.
La lunga storia dellazienda, la parti-
colarita del territorio sul quale opera
e lo straordinario clima della To-
scana nel quale sono immersi i vivai,
hanno permesso, nel tempo, di col-
tivare, riprodurre e conservare nu-
merosissime specie, adatte sia al
clima caldo e asciutto del bacino del
Mediterraneo, sia a quello freddo e
umido del Nord Europa, permet-
tendo la realizzazione di grandi
opere pubbliche e private, di allesti-
mento giardini e aree verdi.

La produzione della Vivai Margheriti
si distingue per la qualita e 'ampia
disponibilita di grandi esemplari
di alberi e arbusti a pronto effetto,
trapiantabili tutto I'anno, che, grazie
anche alle tecniche con cui vengono
preparati, vengono esportati oltre i
confini europei.

Gli studenti hanno avuto l'opportu-
nita di scoprire la meraviglia dei vivai,
accompagnati in una visita guidata
che ha permesso loro di osservare e
toccare con mano le preziose serre
Margheriti, con un assortimento di
oltre 2.600 specie di piante.

Il secondo giorno é stata invece la
volta di una celebre azienda del con-
sorzio del parmigiano reggiano, sita
nei pressi di Modena: il Caseificio 4
Madonne. Lo stabilimento emiliano,
negli ultimi 15 anni, grazie a diverse
fusioni per incorporazione, si &€ am-
pliato a tal punto da essere uno dei
principali caseifici del territorio mo-
denese per le dimensioni raggiunte.
Attualmente sono cinque gli stabili-
menti del Caseificio 4 Madonne, di-
slocati nelle province di Modena e
Reggio Emilia e deputati alla produ-
zione di parmigiano reggiano. Gli
studenti hanno avuto l'opportunita
di visitare la sede di Lesignana: &
questo lo stabilimento principale,
che, in seguito al sisma, & stato com-
pletamente rinnovato, ristrutturato
ed ampliato. Nella fase della ristrut-
turazione sono state adottate forni-
ture di energia derivanti da fonti
rinnovabili quali impianto fotovol-
taico e recupero della condensa per
un maggior rispetto dellambiente.

Tutti i soci delle aziende agricole nu-
trono una profonda passione per il
proprio lavoro, adoperandosi in
molteplici mansioni nelle vesti di al-
levatori, agricoltori, imprenditori ed
operai. Il Parmigiano Reggiano del
Caseificio 4 Madonne, unico per

Figur-a 2. Alberi allevatiin vas;)
(foto degli Studenti)




gusto e caratteristiche organoletti-
che, & prodotto esclusivamente con
il latte delle vacche allevate presso gl
stabilimenti, verso le quali & posta
particolare accortezza nella qualita
dell'alimentazione.

Sono la terra, i foraggi e il clima emi-
liani, a consentire la produzione diun
latte che da origine al Parmigiano
Reggiano D.O.P, tanto é forte il le-
game fra questo formaggio e la sua
zona di realizzazione che lo rende
unico e inimitabile.

Tutto il latte prodotto dalle aziende
agricole & destinato esclusivamente
alla produzione di Parmigiano Reg-
giano e alimenti lattiero-caseari quali
burro e ricotta. Le vacche vengono
munte quotidianamente due volte al
giorno: alla mattina e alla sera. Se-
condo il disciplinare del Parmigiano
Reggiano il latte va raccolto ad ogni
munta. Il Parmigiano Reggiano DOP
del Caseificio 4 Madonne & 100% na-
turale e senza additivi: la lunga sta-
gionatura awviene senza conservanti.
Ci sono diverse stagionature del Par-
migiano Reggiano: 12 mesi, 18 mesi,
24 mesi, 30 mesi, 36 mesi, sempre di-
sponibili. In alcuni periodi dellanno
sono disponibili stagionature fino ad
oltre 75 mesi.

Il caseificio ha adottato, nel tempo, un
sistema di controllo di analisi dei rischi
e controllo dei punti critici realizzato
secondo il metodo H.A.C.C.P: si tratta
di una misura di verifica igienico-sani-
taria che consente di applicare in
modo sistemico e organizzato l'auto-
controllo del processo produlttivo, al
fine di conseguire elevati livelli di sicu-
rezza alimentare e garantire la salu-
brita delle preparazioni, cosi da
tutelare la salute del consumatore.
Negli anni e stato raggiunto anche un
altro obiettivo molto importante: la
certificazione 1SO 9001, ossia un si-
stema di gestione della qualita. Que-
sta certificazione garantisce infatti che
il Parmigiano ottenuto nel Caseificio 4
Madonne sia stato prodotto nel ri-
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spetto di regole precise secondo stan-
dard di processo particolarmente ele-
vati: il continuo monitoraggio dei
processi produttivi garantiscono effi-
cacia ed efficienza nella produzione
del Parmigiano Reggiano.

Nel terzo e ultimo giorno del viaggio
d'istruzione alla scoperta delle eccel-
lenze agrarie e gastronomiche ita-
liane, gli studenti e i professori
accompagnatori si sono recati presso
'EIMA International, I'Esposizione In-
ternazionale di Macchine per I'Agricol-
tura e il Giardinaggio, rassegna a
cadenza biennale promossa dal 1969
da FederUnacoma (Federazione Na-
zionale Costruttori Macchine per
I'Agricoltura) ed organizzata dalla sua
societa di servizi, in collaborazione
con BolognaFiere.

Alla Rassegna, organizzata in 14 set-
tori merceologici e articolata anche
nei saloni specializzati di EIMA Com-
ponenti, EIMA  Green, EIMA
Energy, EIMA Idrotech ed EIMA Digital,
partecipano direttamente industrie
costruttrici di ogni continente, presen-
tando le tecnologie di avanguardia del
comparto a livello mondiale.

La razionale organizzazione merceo-
logica dell'esposizione consente ad
un enorme platea di visitatori profes-
sionali e amatoriali, di focalizzare su-
bito i settori dinteresse e di
organizzare cosi al meglio la propria
visita. A EIMA prendono parte mis-
sioni di operatori economici prove-
nienti da ben 60 Paesi.

EIMA si svolge nel quartiere fieristico
di Bologna, occupando una superficie
complessiva di 375.000 mq, dei quali
140.000 mq costituiscono la superfi-
cie espositiva netta. In ogni edizione,
EIMA ospita circa 1950 espositori pro-
venienti da 50 Paesi, che presentano
oltre 50.000 modelli di mezzi, mac-
chine e attrezzature per ogni tipo di
lavorazione agricola o verde e per
ogni modello di impresa.

EIMA, brand di proprieta di FederU-
nacoma, & diventato negli anni unim-

Sito 1. <https://www.eima.it/it/index.php>, ultimo accesso 08.12.2022
Sito 2. <https://www.caseificiodmadonne.it/>, ultimo accesso 08.12.2022
Sito 3. <https://www.margheriti.it/>, ultimo accesso 08.12.2022

Figura3:Parmigiano reggiano instagionatura
(fotodegli Studenti)

portante marchio di fabbrica per gli
eventi fieristici di settore statisti e di-
namici organizzati dalla Federazione.
Accanto alla rassegna di Bologna,
nata nel 1969, si sono affiancati, negli
anni, le prove dinamiche di EIMA in
Campo - oggi EIMA Show - la rassegna
di New Delhi, EIMA Agrimach, e la ma-
nifestazione Agrilevante by EIMA.
Alla celebre esposizione di meccaniz-
zazione agraria, tra le piu grandi in
Europa, gli studenti hanno potuto os-
servare da vicino i piu disparati mo-
delli di macchine agricole, molte delle
quali destinate ad esportazioni
estere, e conoscere nel dettaglio il fu-
turo avanguardistico del settore
agrario, che, sebbene nasca dalla piu
arcaica simbiosi con la terra, & sem-
pre teso alla continua evoluzione dei
propri mezzi e obiettivi.

Termina qui il racconto di questo
viaggio, un‘avventura alla scoperta
delle eccellenze agrarie e gastrono-
miche italiane, esperienza preziosa
volta ad arricchire il bagaglio cultu-
rale dei nostri studenti, futuri prota-
gonisti di un mondo che domani sara
chiamato ad assolvere a un arduo
compito: far coesistere il progresso
scientifico e la tutela del patrimonio
ambientale.

Lucrezia Masci
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di Ghiaccio, Val D'Ayas (foto M. Miarelli)

L'esplorazione ha rappresentato per
'uomo una sfida in termini sia di co-
noscenza del mondo esterno, sia di
se stesso.

Quando ci si trova in uno spazio sco-
nosciuto si sperimenta un nuovo
senso di sé, una componente di-
versa e nuova della propria identita
che aiuta a ridefinisce i contorni
della persona e permette di rag-
giungere una diversa consapevo-
lezza di sé.

Thoreau scriveva nel 1862:"il mio
desiderio di conoscere & disconti-
nuo, ma il desiderio di rigenerare la
mente in atmosfere sconosciute,
esplorando zone non ancora per-
corse dalle mie gambe & perenne e
costante” (Thoreau 1854).

Con questo spirito si sono Mossi nei
secoli gli esploratori di “aria” con
James Glaisher, di “terra” con Ale-
xander Von Humboldt, di “acqua”
con Ernest Shakelton, delle “stelle”
con Jurij Gagarin

Soffermandoci sulle esplorazioni di
“terra” si puo affermare che l'esplo-
razione nasce con il concretizzarsi
dei viaggi, che rappresentano “l'oc-
casione per dilatare i cinque sensi:
sentire e comprendere in modo piu

profondo, guardare e vedere in
modo pili intenso, assaporare e toc-
care con maggiore attenzione. Teso
e pronto a nuove esperienze il
corpo in subbuglio registra piu dati
rispetto al consueto” (Onfray 2016).
Alla fine del viaggio non si & mai piu
come prima.

Tra le innumerevoli aventure esplo-
rative affrontate nella lunga storia
dellumanita, “andare verso lalto” e
una delle principali poiché l'alto rap-
presenta lorigine delle sorgenti
della vita: la luce e l'acqua.

Le montagne, in tal senso, rappre-
sentano una sorta di zona di confine
tra “terra” e “aria” ed hanno da sem-
pre suscitato un misto di
curiosita/ignoto al punto che la sim-
bologia della montagna & presente
in molte tradizioni religiose; dal
monte Olimpo, al Sinai, all' Ararat al
monte Kailash. Chinella propria vita
si é trovato a fare una escursione in
montagna, sa benissimo che la fa-
tica e la stanchezza di quando si ar-
riva a valle € ampiamente ripagata
dall'euforia dell'avercela fatta.
Praticare una qualsiasi attivita in
ambiente montano, dal cercare fun-
ghi, al trekking, alla Mountain bike
fino ad arrivare all'alpinismo su roc-
Cia e ghiaccio rappresenta una
esplorazione dello spazio incognito
che “ripaga” sia con la fatica sia, so-
prattutto, acquisendo la piena e
completa percezione di se stessi.

| benefici delle attivita montane tro-

parte 1

vano un riscontro pratico nel pro-
getto “Montagna Terapia” di cui &
promotore il Club Alpino Italiano.
Con il termine montagnaterapia si in-
tende definire un originale approccio
metodologico a carattere terapeutico-
riabilitativo e/o socio-educativo, fina-
lizzato alla prevenzione, alla cura ed
alla riabilitazione degli individui por-
tatori di differenti problematiche,
patologie o disabilita (Sito 1).

Tutti questi aspetti “positivi” hanno
perd delle controindicazioni tutt'al-
tro che trascurabili. Ogni anno, a se-
guito delle abbondanti nevicate di
fine autunno e inizio inverno, le pa-
gine dei quotidiani riportano notizie
tragiche legate ad attivita di monta-
gna rafforzando cosi lidea che la
montagna & pericolosa e che in
montagna si muore.

In questi frangenti capita di sentir
parlare di“montagna assassina” tut-
tavia come diceva Reinhold Mes-
sner: «Non esistono montagne
assassine. Esistono montagne piu o
meno difficili e su di esse vie piu o
meno complicate».

Partendo dal presupposto che negli
incidenti gravi, spesso, la fatalita &
minore della responsabilita umana
nellamplificarne i danni, Il frequen-
tatore della montagna deve essere
consapevole che (... come nella vita)
non & possibile eliminare total-
mente i pericoli legati ad una escur-
sione o ad una salita alpinistica e
che quindi spetta ad egli stesso tro-
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ampicata sportiva, Lecco (foto M. Miarelli)
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vare il giusto compromesso tra auda-

Cia e prudenza. Per dedicarsi ad una

attivita di montagna, oltre alla moti-

vazione e all'entusiasmo sono neces-
sarie altre doti, come la preparazione
tecnica, fisica e morale, la prudenza

e la lucidita mentale.

In generale i pericoli a cui sono espo-

sti i praticanti di attivita montane,

possono essere distinti in due tipolo-

gie (AAVV. 2011):

- Pericoli Oggettivi: sono quelli legati
allambiente e alle condizioni meteo-
rologiche in cui ci si trova ad operare
che sono spesso, anche se non sem-
pre, prevedibili e quindi evitabili.

- Pericoli soggettivi: sono quei peri-
coli che riguardano la persona
stessa come ad esempio: I'impre-
parazione tecnica o fisica, impru-
denza, la lucidita mentale,
superficialita nell'organizzare
l'uscita, mancanza di esperienza. |
pericoli (oggettivi e soggettivi), pos-
sono diventare dei rischi solo per
nostra scelta.

Nel linguaggio comune termini

come pericolo e rischio sono conside-

rati praticamente sinonimi, lart. 2,

comma 1, lett. r) e s) del D.Lgs.

81/2008 li differenzia in modo netto:

- pericolo: proprieta o qualita intrinseca
di un determinato fattore avente il
potenziale di causare danni;

- rischio: probabilita di raggiungimento
del livello potenziale di danno nelle
condizioni diimpiego o di esposizione
ad un determinato fattore o agente
oppure alla loro combinazione.

Posso decidere di andare a racco-

gliere un fungo su un terreno ripido

e scivoloso (Pericolo oggettivo) espo-

nendomi al rischio di cadere; oppure

posso iniziare un trekking lungo che
prevede forti dislivelli senza una ade-
guata preparazione fisica rischiando

di non poterlo portare a termine (Pe-

ricolo Soggettivo).

In base al tipo di attivita scelta in

montagna i pericoli oggettivi pos-
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sono cambiare (nello sci-alpinismo ci
saranno dei pericoli oggettivi diversi
rispetto alla mountain bike) mentre i
pericoli soggettivi rimangono gli
stessi per ogni tipo di attivita perché
sono fondamentalmente legati alla
propria persona. La conoscenza di
noi stessi rappresenta la qualita piu
importante per riuscire a godere
delle bellissime attivita che le monta-
gne ci sanno regalare.

Conoscere se stessi, significa essere
coscienti sia delle proprie capacita sia
delle proprie capacita di valu-
tazione assumendo un atteg-
giamento critico nei confronti
delle proprie conoscenze e
abilita. Analizzare e non giusti-
ficare i propri errori o i propri
momenti di debolezza, ascol-
tare le critiche i consigli e le os-
servazioni sono sicuramente
degli strumenti utili per arri-
vare alla conoscenza di noi
stessi.

Tra le attivita praticate in mon-
tagne l'alpinismo rappresenta
la “disciplina” che richiede piu di
altre la conoscenza di se stessi.
Il connubio di due fattori, il viaggio-
esplorazione e l'acquisizione della
consapevolezza di sé, rappresentano
gli elementi caratterizzanti dell'alpini-
smo. Tale connubio provoca una vera
e propria dipendenza in chi lo pratica
trasformando una “passione” in un
vero e proprio stile di vita.
Concentrandoci sul primo fattore, lo
spirito dell'andare in alto per guar-
dare, del salire per guardare oltre, ha
mosso e animato da sempre gli alpi-
nisti-esploratori anche se, storica-
mente, I'ascensione era
“mascherata” da spedizione a carat-
tere scientifico. Alla spedizione avve-
nuta nellAgosto 1786 organizzata dal
Professor Horace Benedict de Saus-
sure che portd a toccare la cima del
monte Bianco alla coppia Paccard e
Balmat, medico il primo e cercatore di

Thoreau H.D., Walden, Boston, Ticknor and Fields,1854.
Onfray M., Filosofia del viaggio, Milano, Ponte alle Grazie, 2016.
Sito 1. Club Alpino Italiano, <https://www.cai.it/attivita-associativa/sociale/montagnaterapia/>, ultimo accesso 10.12.2022
AAMV. (a cura di), Alpinismo su ghiaccio e misto, CAl, 2011.

Saglio G., Zola C., In su e in sé. Alpinismo e psicologia, Scarmagno (TO), Priuli & Verlucca, 2007.

cristalli il secondo, si attribuisce la na-
scita dell'alpinismo.

Dal 1786 fino ad oggj, le ascensioni al-
pinistiche si susseguono su ogni tipo
di“terreno” in ogni parte del globo (Fi-
gure 1, 2, 3) permettendo ancora oggi
di avventurarsi in zone inesplorate
mantenendo inalterato il “romantici-
smo” dell'alpinista ricercatore.

Il secondo aspetto della pratica alpi-
nistica, la conoscenza di se stessi,
crea un collegamento tra I'alpinismo
e psicologia (Saglio & Zola 2007).

Figure 3. Vié Polimagb -Val di Melio
(SO) (foto M. Miarelli)

Rimandando a testi specialistici (Sa-
glio & Zola 2007) sul dualismo psico-
logia-alpinismo, ci  limiteremo
soltanto a descrivere la figura degli
alpinisti per cercare di mettere in luce
forze e debolezze di chi pratica que-
sta affascinante disciplina.

Dare una connotazione univoca agli
alpinisti sarebbe riduttivo oltre che
impossibile, tuttavia, in ogni alpinista
ci sono dei tratti distintivi comuni alla
categoria. Potremmo definire I'alpini-
sta € un “eroe” che mette in gioco
tutto sé stesso, sopportando qual-
siasi sofferenza e prendendo dei ri-
schi a volte fatali solo per riuscire a
conquistare linutile. Dietro questa
definizione “masochistica” si nascon-
dono tuttavia quasi tutti i tratti distin-
tivi di un alpinista.

Marco Miarelli



Agricoltura e sovranita alimentare
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Figura1. Gruppo di studenti dell’Agrario di Rieti-Cittaducal

alla Scuola dei Carabinieri Forestali di Cittaducale (foto P. Bocchetti)

Tra le novita introdotte dal nuovo
Governo vi € la nuova denomina-
zione data al Ministero delle politi-
che agricole, divenuto Ministero
dell'Agricoltura e della Sovranita Ali-
mentare e Forestale. La nuova de-
nominazione, dicevamo, senz'altro
piu articolata della precedente, ha
suscitato nei cittadini curiosita e
aspettative. Certamente non ¢ la
prima volta che cid accade anzi
tutt'altro considerando che tale di-
castero e presente in seno al go-
verno italiano fin dal 1860 quando
fu istituito per la prima volta da Ca-
millo Benso conte di Cavour. Nei
suoi 162 anni di storia ha sempre
mantenuto le sue funzioni di base
ma oltre al cambio di denomina-
zione ha subito importanti modifi-
che e profonde riforme che gli
hanno di volta in volta aggiunto o
sottratto competenze. Su tutte si
evidenziano il trasferimento di com-
petenze verso 'Unione Europea av-
venuto con il Trattato di Roma nel
1958 che di fatto ha sostituito le po-
litiche agricole degli Stati membri fir-
matari del trattato con meccanismi
di intervento a livello comunitario,
dando vita a quella politica agricola
comune conosciuta con I'acronimo
di PAC (Sito 1). Di pari importanza
sul piano quantitativo e da conside-
rare il trasferimento di competenze
conferito alle Regioni in materia di

aree protette e parchi regionali av-
venuto con la istituzione delle Re-
gioni nel 1970 (Sito 2).

Da cittadini della provincia di Rieti, ci
sentiamo di inserire tra le riforme
piu significative riconducibilia que-
sto dicastero quella relativamente
recente che ha visto coinvolta la sto-
rica sede della Scuola Forestale di
Cittaducale, istituita con regio de-
creto nel 1903 e divenuta Scuola Fo-
restale Carabinieri per effetto di un
decreto legislativo nel 2017, deter-
minando cosi l'assorbimento del
Corpo Forestale dello Stato nel-
I’Arma dei Carabinieri (Sito 3). Tor-
nando alla nuova denominazione
che ha l'ambizione di definire le at-
tivita di questo Ministero nel suo
complesso, si comprende come l'in-
serimento nel titolo di sovranita ali-
mentare accanto ai riferimenti ad
agricoltura e foreste, sia la volonta
espressa di intraprendere nuove
scelte politiche ed economiche. Per-
tanto, se & vero che l'introduzione di
questo titolo, per il momento sto-
rico in cui € avvenuto ha rischiato di
subire una connotazione di parte, €
altrettanto vero che tematiche di
questa importanza non hanno co-
lore politico. Del resto, la dicitura so-
vranita alimentare non e una novita
italiana se gia dalla seconda meta
degli anni 90 in alcuni Paesi del-
I'’America Latina, talune organizza-

zioni internazionali del settore agri-
colo hanno utilizzato questa termi-
nologia per spiegare la necessita di
proporre un diverso modello di svi-
luppo del settore agricolo in con-
trapposizione al modello delle
societa multinazionali agricole e
commerciali, modello che in quegli
anni era fortemente caratterizzato
dai processi di globalizzazione in
atto. L'obiettivo era quello di far
comprendere al mondo i difetti del
modello globale che fa prevalere in-
teressi privati, impiegando ogni
energia per il conseguimento del
massimo profitto senza considerare
l'eccessivo sfruttamento delle ri-
sorse umane e materiali. Un mo-
dello che ha spinto vaste aree del
mondo al sistema delle monocol-
ture, considerato un sistema pro-
duttivo tendenzialmente rischioso,
in grado di cancellare interi ecosi-
stemi e compromettere la biodiver-
sita di quelle aree. Cosi quella che
inizialmente era stata I'esternazione
diuna presa di coscienza da parte di
alcuni rappresentanti del mondo
agricolo si & tramutata nella propo-
sta di un nuovo modello che pre-
vede un legame essenziale tra
produzione agricola e alimenta-
zione, necessariamente rispettoso
dellambiente e della cultura dei luo-
ghi dove si produce, pertanto visto
come un mezzo per valorizzare le
diversita ed il lavoro necessario per
la sua realizzazione. Cosi a partire
dalla fine degli anni novanta, dap-
prima nei Paesi piu ricchi e indu-
strializzati ma poi anche in quelli
meno ricchi fino ad arrivare oggi a
quelli piu poveri del mondo, si & ac-
ceso il dibattito sulla tematica della
sicurezza alimentare. Piudirecente
le conseguenze riscontrate in am-
bito sanitario con la crescita espo-
nenziale di patologie legate a fattori
inquinanti ed in qualche misura pre-
senti anche negli alimenti, il tema
della scarsita delle risorse, I'ecces-
sivo ricorso a prodotti chimici per



Figura 2. Patate di Leonessa (Sofia Pulcini e

accrescere le produzioni, in partico-
lare pesticidi e fertilizzanti, le polemi-
che sullintroduzione e sull'uso degli
OGM, fino all'attualissimo tema dei
cambiamenti climatici hanno fatto si
che lidea iniziale posta a fonda-
mento della sovranita alimentare dif-
fusasi in tutti i paesi del mondo
arrivasse alle massime istituzioni in-
ternazionali. Quella che inizialmente
era stata una dichiarazione di intenti,
posta a fondamento di successive
proposte si € andata affermando
sempre di piu, assumendo la conno-
tazione di un diritto universale senza
tuttavia ancora esserlo diventato.
Tuttavia la strada sembra ormai trac-
ciata in quanto in alcune nazioni il
tema della sovranita alimentare € in-
serito nei rispettivi ordinamenti o ad-
dirittura nella Costituzione. Nel 2008
un gruppo dilavoro intergovernativo
impegnato sul tema dell'uso consa-
pevole delle risorse, con il patrocinio
dellONU e della Banca Mondiale ha
dato la seguente definizione: «La so-
vranita alimentare ¢ definita come il
diritto dei popoli e degli Stati sovrani
a determinare democraticamente le
proprie politiche agricole e alimen-
tari» (Sito 4). Nel nostro modesto ten-
tativo di fare una analisi sintetica di
tale definizione, e cercare di capire
cosa abbia spinto il Governo italiano
ad inserire tale definizione nel titolo
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del Ministero competente, po-
tremmo dire che sovranita alimen-
tare intesa al pari di un diritto
significa dare ai cittadini la possibilita
di scegliere cosa produrre e cosa
consumare, mentre determinare de-
mocraticamente politiche agricole e
alimentari significa affidare ai go-
verni il ruolo di compiere scelte, che
tradotte poi in provvedimenti, do-
vrebbero essere l'orientamento del
settore agro-alimentare verso produ-
zioni di qualita fatte nel rispetto del-
'ambiente e del mondo del lavoro. Il
caso italiano ci fa comprendere come
nel nostro Paese sia ormai presente
ad ogni livello una sensibilita ambien-
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Figura 3. Lenticchia di Rascino (Slow Food)

Sito 1. <www.europarl.europa.eu/coesione/pac>, ultimo acceso 10.12.2022.
Sito 2. <www.governo.it>, ultimo acceso 10.12.2022.

Sito 3. <www.carabinieri.it/storia>, ultimo acceso 10.12.2022.

Sito 4. <www.worldbank.org/openknowledge>, ultimo acceso 10.12.2022.

tale, anche orientata al cibo, che non
puod essere ignorata. Il grande pub-
blico dei consumatori € sempre di
pit intenzionato ad informarsi sulla
provenienza e sulla genuinita dei
prodotti alimentari prima di acqui-
starli, e una parte di esso apprezza
anche produzioni di tipo biologico e
naturale cosi come quelle cosiddette
a chilometro zero avendone com-
preso le peculiarita. Per questo il
compito che spetta oggi al governo
appare molto difficile, quello agricolo
e delle produzioni agro-alimentari
non & solo un settore economico ma
rappresenta una risorsa economica
fondamentale del Paese essendo
strettamente legato ad altriimportati
settori come quello energetico o del
commercio fino a quello del turismo
ed altri ancora. Oltretutto quello ita-
liano, se messo a confronto con
quello di tanti altri Paesi, & un settore
costituito da una grande varieta di
prodotti con caratteristiche di parti-
colarita e unicita, considerati dagli
esperti di eccellente qualita. Si parla
di un settore al cui interno vi sono
produzioni che hanno necessita di
essere tutelate e salvaguardate al
pari dei beni appartenenti al patri-
monio storico. Un ultima riflessione
Ci induce a valutare che l'accosta-
mento voluto tra agricoltura e sovra-
nita alimentare rechi con se una
necessita, cioé quella di essere tra-
mutato da articolato e ambizioso ti-
tolo in buone pratiche. Coniugare i
legittimi interessi imprenditoriali di
un settore che deve continuare ad
essere competitivo sui mercati inter-
nazionali con una produzione meno
intensiva sullambiente, dare sicu-
rezza ai cittadini consumatori garan-
tendo metodi di produzione piu
sicuri e di qualita ed infine dare ai la-
voratori del settore maggiori tutele
saranno le buone pratiche.

Pietro Bocchetti
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elimportanza delle siepi campestri

La campagna, il suo splendido pae-
saggio creato dalle siepi che con il
mutare del colore del loro fogliame,
delle fioriture e dei frutti, nel corso
delle stagioni contribuiscono ad ac-
crescerne la bellezza.

Le campagne che osserviamo oggi
sono molto diverse da quelle che ri-
cordano le persone piu anziane:
una volta tra i campi coltivati era
assai diffusa la presenza di siepi, al-
berature e boschetti popolati di vita,
nei pressi dei quali era ricorrente, al
tramonto udire il cicaleccio della
starna, oppure, alla sera, osservare
il movimento furtivo della lepre.
Questi ambienti sono diminuiti dra-
sticamente con l'avvento di un'agri-
coltura intensiva e sempre piu
caratterizzata dalla meccanizza-
zione spinta.

Le siepi sono sparite per fare spazio
a superfici accorpate sempre mag-
giori da poter coltivare, compromet-
tendo, spesso in modo irreversibile,
la sopravvivenza di molti mammi-
feri, anfibi e uccelli, senza dimenti-
care la notevole diminuzione di
interessanti piante arboree e arbu-
stive come gelsi, cornioli, olmi, tigli.

Quanta vita tra gli alberi e gli arbusti!
Pensando soprattutto alla funzione
naturalistica, le siepi rappresentano
un luogo di sicuro rifugio per tutto il
periodo riproduttivo della fauna,
che generalmente nelle zone di pia-
nura va dai primi di aprile alla fine di
giugno. Le siepi sono frequentate e
abitate da una quantita innumere-
vole di animali e per molti di loro
questo € un luogo di riposo o sver-
namento, mentre per altri diventa
punto di caccia per il sostenta-
mento.

La lepre, per esempio, quando a
maggio i trattori entrano nei prati
per lo sfalcio del primo taglio si na-
sconde nel folto dei rami piu bassi;

l'averla capirossa invece utilizza la
sommita dei rami piu alti come po-
satoio, cioé come punto di osserva-
zione dal quale individuare le prede
sottostanti per poi catturarle; rospi
ericci si procurano il cibo nelle fasce
ecotonali , cioé proprio la linea di
confine tra il coltivo e la siepe, men-
tre la volpe, il tasso o la faina arri-
vano alla sera per ispezionare la
siepe in cerca di frutti o piccole
prede.

Ai nostri occhi passano invece indi-
sturbati, ma ricoprono un ruolo al-
trettanto prezioso, api, bombi,
insetti, ragni, molluschi, farfalle e
rettili che si distribuiscono in modo
differenziato nei vari livelli, dalla
base ai rami centrali piu fitti e intrec-
ciati, fino alla punta degli alberi.

Le siepi campestri sono parte inte-
grante degli ecosistemi rurali di qua-
lita, rendendoli idonei alle colture
agrarie di pregio, agli animali dome-
stici e selvatici, al mantenimento
della diversita floro-vegetazionale.
Le siepi depurano l'acqua e l'aria, di-
fendono le coltivazioni dalla vio-
lenza del vento, forniscono
alimento, rifugio e un luogo dove ri-
prodursi a molte specie animali. |
cespuglieti e le siepi assumono un
ruolo importante nelle reti ecologi-
che. Possono attirare animali inset-
tivori che controllano le specie
dannose all'agricoltura, favoriscono
la presenza delle colonie di api e
rappresentano zone di rifugio e ni-
dificazione. Contribuiscono alla ri-
qualificazione  paesaggistica e
ambientale.

Una particolare attenzione va rivolta
alla funzione delle siepi ripariali. An-
cora oggi in molte parti d'ltalia si ve-
dono fiumi, fossi e canali privi delle
loro siepi. Altresi le specie arboree e
arbustive sono fondamentali negli
interventi di riqualificazione fluviale
e stabilizzazione delle sponde ridu-

cendo i danni dovuti ad esondazioni

e straripamenti costituendo fasce

tampone. Inoltre, le siepi ripariali

sono in grado di ridurre l'inquina-

mento delle acque superficiali cau-

sato da eccessi di fertilizzanti e di

prodotti fitosanitari per mezzo di:

* Assorbimento diretto di sostanze
inquinanti

* Filtraggio fisico delle acque e ridu-
zione del trasporto solido

* Insediamento di batteri denitrifica-
tori capaci, di trasformare in azoto
molecolare i nitrati disciolti nell'ac-
qua drenata dai fossi e dai fiumi.

Siepi, filari e lotta biologica

La siepe non costituisce solo un ele-
mento paesaggistico, la sua fun-
zione ecologica &€ importante anche
nell'agricoltura ecocompatibile e in
particolare nella lotta biologica per
I'equilibrio tra organismi nocivi alle
colture e i loro antagonisti naturali.
Citiamo ad esempio le coccinelle
predatrici degli afidi dannosi per
molte colture arboree o erbacee,
oppure I'Anthocoris nemoralis che
trova cibo in una psilla non dannosa
che vive su Cercis siliquastrum, al-
bero di Giuda, a sua volta questo in-
setto predatore, sferra i suoi
micidiali attacchi sulla psilla del pero
dannosa per questa coltura.

La siepe e luogo di conservazione e
diffusione di organismi utili, rifugio
di molti antagonisti dei fitofagi dan-
nosi alle piante coltivate. Ad esem-
pio, il Ciliegio, il Frassino, il Nocciolo,
il Mirabolano, 'OImo, il Prugnolo e il
Rovo, sono solo alcune, fra le piante
ospiti di insetti predatori che colpi-
scono gliinsetti dannosi alle colture;
la presenza o introduzione in una
siepe di tali piante, permette il con-
trollo delle specie nocive alle colture
agrarie.

Maria Antonietta Cordisco
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Che sia Fiaba, racconto breve, poe-
sia o interludio, la narrativa europea
ed angloamericana, ha posto al
suo centro, la stagione invernale; la
neve, il candore, le atmosfere rare-
fatte, sono spesso il cuore pulsante
della necessita letteraria.

Lafavola lo fain modo particolare poi-
ché necessita delle sterminate atmo-
sfere gelide per donare significato alle
intriganti magie.

Le fiabe, d'altra parte, molto spesso
richiedono occasioni antiche.

Il Natale, I'antica festivita rinnovata,
divenne la fiaba principale in que-
stione. E il vero autore del moderno
Natale, come tutti affermano nei
libri divulgativi e nelle rievocazioni
popolari, fu il grande Charles Dic-
kens, riformatore confuso e crea-
tore di fiabe. In realta, non é vero,
come a volte si dice, che Canto di No-
tale di Dickens segni l'esordio di un
nuovo ideale del Natale.

A meritare il titolo di vero padre
della festivita moderna, se un padre

Sy

Dickens

elideadelNatale

dev'esserci, & l'ormai dimenticato
Thomas K. Hervey, che pubblico il
suo The Book of Christmas nel 1837.
Hervey parla dei vari modi di cele-
brare la festivita fin dal medioevo, e
per lui il mito della cancellazione
del Natale riveste unimportanza
enorme.

Hervey crede che un tempo il Natale
fosse celebrato come veramente
dovrebbe, e che poi sia stato cancel-
lato: adesso dunque siamo impe-
gnati in un tentativo di rinnovarlo,
non di inventarlo. Sebbene abbia un
rapporto molto fragile e solo par-
ziale con la verita storica, questo
mito della riscoperta & fondamen-
tale, nell'Ottocento, per la reintrodu-
zione del Natale come festivita.

«In Inghilterra c'@ sempre stata
un'Inghilterra piu antica [...] se ne
coglie la nostalgia in Chaucer, e la si
percepisce in tutto Shakespeare. Ca-
melot e la grande leggenda inglese»
osservo una volta, con gran perspi-
cacia, Orson Welles. In epoca vitto-
riana, questa Camelot & il Natale.
Lidea inglese, per quanto intera-
mente mitica, di un passato mi-
gliore, perduto e festoso, si
appropria di un‘intera stagione. Per
la gente di allora quello che noi chia-
miamo «Natale vittoriano» era un
revival del Natale medievale.

Non solo l'idea di un Natale rinno-

-

di Natale” Charles Dickens

vato o rigenerato & gia consolidata
negli anni Trenta, grazie al lavoro
quasi storico di persone come Her-
vey: la gioia di un Natale secolariz-
zato era presente gia da
tempo nell'opera di Dickens.

Era gia i nel suo primissimo
libro, Sketches by Boz (1836), in cui si
legge la meravigliosa descrizione di
una cena di Natale, e nel Circolo Pick-
wick, il suo primo romanzo, tro-
viamo l'ideale pastorale di Dingley
Dell, dove il Natale & celebrato pat-
tinando sul ghiaccio, mangiando e
festeggiando nell'allegria generale.

E tuttavia vero che Dickens non da
una forma permanente ai suoi sen-
timenti e alle sue convinzioni sul Na-
tale fino al 1843, quando
scrive Canto di Natale. Questo rac-
conto é una delle piu grandi allego-
rie mai scritte della complicata
relazione tra capitalismo e carita (ca-
ritas, nel senso cristiano di amore
universale) ma il tema fa di per sé
stesso parte della storia della sua
creazione.

Non solo pensa di scrivere la storia,
ma accarezza espressamente
lidea di diventarne limprenditore:
imprenditore del Natale. Con una
complicata serie di mosse, compresa
quella di svincolarsi da Chapman &
Hall, che erano stati i suoi editori fin
dai tempi del Circolo Pickwick, Dickens
si accinge a finanziare - da solo, per
sé solo - la pubblicazione di Canto di
Natale, convinto che sia il modo per ri-
solvere le sue difficolta economiche.

E cosi Dickens si accinge a
scrivere Canto di Natale non soltanto
perché intende raccontare quella
storia di rinnovamento e riforma,
ma anche perché vede il progetto
come un modo per riconciliare, nel
SuUo caso, impresa e altruismo: un
modo per rimpinguare il suo porta-
foglio salvando lanima dei
lettori. Canto di Natale viene pubbli-
cato con grandissimo successo, ma



per ragioni complesse, per lo piu le-
gate al fatto che Dickens lo pubblica
senza badare a spese, frutta molto
meno denaro di quanto l'autore
avesse sperato.

Conosciamo talmente bene Canto
di Natale, € una storia talmente fa-
miliare, una fiaba cosi importante
della modernita, che probabil-
mente non riflettiamo a sufficienza
su quanto sia curiosa la sua strut-
tura e su quanto sia particolare la
sua filosofia politica.

Tutti sappiamo che cosa succede nel
racconto: Scrooge - modello di mise-
rabile ossessionato dal denaro, avido
e malvagio, il perfetto mercante capi-
talista che s'e fatto da solo - crede nel
libero mercato nella sua forma piut ra-
pace e brutale. Non & un reazionario,
e dalla parte dei riformatori del libero
mercato. Ricordate quando, allinizio
della storia, i due gentiluomini impe-
gnati in opere di beneficenza gli
fanno visita rammentandogli che il
Natale & il periodo dell'anno in cui i
poveri hanno bisogno di particolare
aiuto, e Scrooge li schernisce, chie-
dendo se per caso non vi siano piu
prigioni o case di lavoro? Ebbene:
quelle istituzioni incarnavano la ri-
forma, un tipo di riforma utilitarista,
concreta, intesa a guarire la poverta
di massa prodotta dalla Rivoluzione
industriale. Uno degli aspetti affasci-
nanti di Scrooge & che, in tutto il libro,
si dimostra un uomo di spirito e al-
quanto intelligente. Non & ottuso, &
soltanto meschino. Lintelligenza non
fa mai difetto ai personaggi di Dic-
kens; i suoi cattivi ne hanno sempre
una dose piu che sufficiente.

Per Dickens il Natale € un momento
di carita, compassione e amicizia, e il
capitalismo ha reso Scrooge insensi-
bile - come fosse morto - a tutte e
tre. Per richiamarlo alla vita occor-
rera 'esperienza con i tre spiriti risa-
natori: lo spirito del Natale passato,
lo spirito del Natale presente e lo spi-
rito del Natale futuro. Quel che fanno
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i tre spiriti & ricordargli non tanto le
sue responsabilita astratte verso gl
altri, quanto piuttosto un fatto reale,
e cioeé che un tempo era stato un
uomo fra gli uomini (e un bambino
fra i bambini), che in una fase prece-
dente della sua vita era stato parte di
una comunita ed era
stato felice. Scrooge
viene salvato perché
viene rimesso in con-
tatto con i sentimenti
della sua giovinezza.

La malattia di Scrooge
non sta soltanto nella
sua indifferenza verso
i poveri; sta anche nel
fatto che soffre di am-
nesia nei confronti
della propria storia.
Restituendogli la me-
moria, i tre spiriti gli re-
stituiscono la virtu.
Questo & esattamente
il cuore del Natale dic-
kensiano: la cura ne-
cessaria per il
capitalista non sta
semplicemente nel ve-
dere il male del si-
stema in cui vive ma
anche nel ricordarsi che al di fuori
della realta ristretta dell'ufficio conta-
bilita esiste un'umanita piu vasta.
Scrooge si addormenta e viene risve-
gliato in un regno di responsabilita
dove torna a essere «compagno di
viaggio » di tutti noi. Essere legati agli
altri ci rende spontaneamente carita-
tevoli; I'alienazione del capitalismo &
un male soprattutto per il capitalista.
In questo senso, lo sviluppo della sto-
ria & semplice, purificatore e riforma-
tore, ma € anche insolito. Il punto per
Dickens non & che il materialismo in-
sito nell'arricchirsi sia vuoto rispetto
alla vita spirituale, ma che la vita spi-
rituale dovrebbe fare da sprone e
conforto a quel materialismo e poi a
sua volta il materialismo dovrebbe
fare da sprone alla vita spirituale, in

Dickens C., Il canto di Natale, Milano, Feltrinelli, 2016.
Sapegno N., Compendio di storia della letteratura, Firenze, La nuova Italia Editrice, 1965.

una spirale virtuosa senza fine. In
fondo, il mattino dopo, Scrooge non
porta alla famiglia Cratchit una con-
solazione spirituale, ma un grosso
tacchino. La ragione per cui do-
vremmo impegnarci nella vita mate-
riale & che labbondanza pud

Figura 2. Esempio di Natale vittoriano

portarci a compiere atti di altruismo.
Dickens scrive una fiaba di Natale
completamente secolarizzata: il ro-
manzo ¢ risolutamente riformista.
Nel suo altrimenti ammirevole Chri-
stmas in America, Penne L. Restad
scrive che Canto di Natale «evidenzia le
caratteristiche conservatrici, patriarcali,
individualistiche» della filosofia di Dic-
kens: un'affermazione che & l'esatto
contrario di una verita peraltro abba-
stanza facilmente accertabile. Una
societa familiare patriarcale e conser-
vatrice era ['ultimo dei desideri di Dic-
kens. Solo eliminando il male
generale si pud consentire a Scrooge
divedere il bene particolare: cio su cui
il Natale insiste € il cambiamento.

Ludovica Vecchiarelli



Il territorio sabino, sin dall'anti-
chita classica, & stato caratteriz-
zato dalla  coltivazione e
produzione dell'olio che, ancora
oggi, € elemento distintivo della
nostra economia.

Numerose sono le fonti materiali
e scritte che legano il nostro terri-
torio alla produzione olivicola, la
cui testimonianza piu antica € da-
tabile al VI sec. a.C. Proprio a que-
sto periodo storico si fanno
risalire dei noccioli rinvenuti du-
rante lo scavo di Cures (attuale
Passo Corese), uno degli insedia-
menti pit importanti dell'intera
Sabina, citta natale di Numa Pom-
pilio e Anco Marcio.

Molti autori antichi ci parlano
dellimportanza della produzione
di olio in Sabina. Strabone, nel |
sec. a.C., descriveva la nostra
terra come straordinariamente
ricca di olivi «... Sabinorum regio
egregie ferax est olearum», e il
nostro autorevole conterraneo
Varrone, nel suo «De re rustica»,
suggerisce una serie di consigli sia
sulla coltivazione che sulla produ-
zione dell'olio sabino.

Nel «De agricoltura», opera in
prosa della letteratura latina giun-
taci integralmente e risalente al
160 a.C., Marco Porcio Catone, so-

prannominato il «Censore», af-
ferma che «l'olio nasce plebeo e
diventa nobile in Sabina», e pro-
segue con un vero e proprio «di-
sciplinare  di produzione»,
riflettendo sui tempi della rac-
colta che inevitabilmente influi-
vano sulla qualita dell'olio stesso:
«olea ubi lecta siet, oleum fiat
continuo, ne  corrumpatur»
(quando si sia fatta la raccolta se
ne faccia l'olio subito, affinché
non si guasti).

Altro grande sostenitore della vo-
cazione olivicola della terra sa-
bina fu Giunio Moderato
Columella, uno dei maggiori
esperti di agricoltura dell'anti-
chita. Contemporaneo di Catone,
egli ne condivise le opinioni e le
arricchi.

Questo prezioso prodotto non
ebbe pero, solo un esclusivo uso
alimentare, cosi come emerge
dalle fonti. Inizialmente, infatti,
veniva utilizzato soprattutto come
unguento; tale uso sarebbe testi-
moniato dalla famosa fiaschetta
di Poggio Sommavilla, databile al
VIl sec. a.C. e conservata al Mu-
seum of Fine Arts di Boston, che
reca un‘iscrizione in lingua sabina
e conserva al suo interno tracce di
un balsamo pregiato a base di
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olio d'oliva. Solo dal Ill sec. a.C,,
dal contatto con i Sabini, l'olio co-
mincio ad essere usato per l'ali-
mentazione e lilluminazione,
sostituendo altri combustibili di
origine vegetale ed animale.

| Romani iniziarono a condire ed
insaporire con «l'oro verde» le po-
lente, i cereali e le verdure.

Esso era parte integrante del ran-
cio del miles romanus, che lo
aveva in dotazione come un-
guento per difendersi durante la
stagione invernale.

L'olio sabino si distingueva per le
sue qualita, che lo rendevano
speciale rispetto a quello afri-
cano, che veniva definito da Gio-
venale, nei suoi scritti satirici,
come veleno per i serpenti. Plinio
il Vecchio, nel | sec d. C., disser-
tando sulle diverse caratteristi-
che delle olive, ricorda l'oliva
Regia, chiamata dai Sabini Sergia
che, con buona probabilita, corri-
sponde all'attuale Raja.

Rispetto alle altre varieta, matu-
rava con ritardo, arrivando fino a
marzo, aveva una buona resi-
stenza alle gelate e un'ottima
resa.

Dal I sec. d.C. la Sabina divenne
uno dei punti di maggior produ-
zione della penisola, come atte-



stato dall'aumento delle ville rusti-
che romane che prevedevano un
edificio con il frantoio per maci-
nare le olive e dei magazzini per la
conservazione dell'olio.

Con l'espansione territoriale e
commerciale di Roma aumenta-
rono anche gli impieghi dell'olio:
per I'alimentazione, la cosmesi e la
cura del corpo, lilluminazione, la
lubrificazione meccanica, la lucida-
tura di legno e metalli, la medicina
e la veterinaria. Di conseguenza
I'olio proveniente dalla Sabina, in-
sieme alle altre produzioni itali-
che, non era piu in grado di
soddisfare la richiesta e, pertanto,
cominciarono a circolare prodotti
provenienti dalle province spa-
gnole ed africane. La scelta del-
I'olio, dunque, era legata all'uso
che se ne doveva fare.

Sotto il principato di Claudio, il
medico Scribonio Largo, nelle
271 ricette farmacologiche delle
«Compositiones», riconobbe al-
I'olio sabino delle qualita tera-
peutiche che furono ribadite dal
medico Claudio Galeno, attivo
presso la corte dell'imperatore
Marco Aurelio. Galeno lo defini
«il migliore del mondo cono-
sciuto», opinione condivisa nel-
I'arco dei secoli da generazioni di
medici e terapeuti.

Sotto il governo di Costantino, inol-
tre, se ne rafforzo il legame sia
nella liturgia sia nelle allegorie e
nei misteri religiosi.

[l sistema di produzione dell'olio in
Sabina e rimasto pressoché uguale
dall'eta repubblicana fino alla se-
conda meta del secolo scorso.

La frangitura avveniva prevalente-
mente con la mola olearia, mossa
da asini o cavalli, la quale aveva
una parte stabile chiamata sotto-
mola in cui era alloggiato orizzon-
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talmente un travetto ligneo che gi-
rava intorno al proprio asse in
modo che l'altezza dalla base fosse
regolabile. Con questo sistema i
noccioli delle olive non venivano
schiacciati. Cio che si ricavava
dalla frangitura veniva inserito in
dei fiscoli (sacchi filtranti ottenuti
intrecciando fibre vegetali) e pres-
sata con il torchio, di solito a leva.
Dopo si procedeva allo svuota-
mento dei fiscoli nella mola e si
faceva la molitura delle olive par-

pregio e si otteneva da olive an-
cora acerbe.

Con il tramonto delllmpero Ro-
mano in Sabina, l'olivicoltura co-
nobbe un nuovo impulso,
crescendo nel tempo grazie alla la-
boriosa opera dei monaci bene-
dettini dell’lAbbazia di Farfa, fino a
diventare nel sedicesimo secolo
una coltura specialistica che ha
avuto nellimmediato dopoguerra
una svolta, con la costituzione
dell'Elaipolio Consorziale.

Figura 2. Fiaschetta di Poggio Sommavilla (da web)

zialmente schiacciate con l'ag-
giunta di un po' di sale.

La pasta veniva poi messa nei fi-
scoli per una seconda e una
terza premitura. Tale procedi-
mento consentiva di ottenere oli
di qualita decrescente che Colu-
mella raccomandava di non
unire mai tra loro. L'oleum ex
albis ulivis era I'olio di maggior

Ancora oggi, tra Rieti e Roma, si
estendono morbide colline di ulivi
che continuano la millenaria tradi-
zione dell'olivicoltura producendo
un olio di alta qualita: il sabino
DOP, fiore all'occhiello del nostro
territorio dove passato e presente
restano profondamente connessi.

Alessia Paolucci

Lorenzetti R., La via dellindustria. Economia e societa in Sabina dall'ancien régime alla globalizzazione. 50° del Consorzio per lo Sviluppo Industriale della

Provincia di Rieti, Archivio di Stato di Rieti, Rieti 2014.
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Sito 3. <https://www.viaggionelloliosabinadop.com/storia-dell-olivicoltura-in-sabina.html>, ultimo accesso 09.12.2022.
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2° classificata
Simone Pizzoli (4 IPSASR)

3° classificata
Giammaria Vannimartini (4AA ITA)

1° Classificata
Sofia Pulcini (42A ITA)

AAA ringrazia tutti gli studenti che hanno inviato le loro
foto. Il tema del prossimo concorso fotografico & “La scuola
€ quasi finita". Le immagini, in formato digitale e ad alta
risoluzione, devono essere inviate alla Redazione entro e
non oltre il 25 Aprile 2023 (1 foto per alunno), all'indirizzo:
rivistaaaq@iisluigidisavoia.edu.it

Il materiale sara valutato in modo insindacabile da
un‘apposita Commissione di esperti.
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I video, della durata massima di 4 minuti, possono essere inviati in qualsiasi formato, direttamente alla mail di AAA
(se superiori ai 20 MB tramite wetransfer o altra piattaforma di condivisione) oppure, se l'autore € gia in possesso di un canale
Youtube é sufficiente il link.



