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Dalla custodia del suolo alla tutela della biodiversità, dalla produzione di cibo sano al rispetto della 
dignità dei lavoratori, dall’attenzione all’utilizzo dell’acqua all’impegno per la promozione di un 
consumo consapevole e responsabile: questi sono solo alcuni dei temi al centro del dibattito sulla 
sostenibilità nel settore agroalimentare.

Con il terzo volume dei Quaderni del Salone, insieme ad esperti e imprese impegnate in percorsi di 
innovazione andiamo alla scoperta del ruolo delle politiche agricole, del contributo dell’agricoltura 
allo sviluppo del territorio e delle comunità locali, dei modelli di trasformazione dei sistemi alimentari. 
Con uno sguardo aperto alle iniziative proposte dalle giovani generazioni e alle soluzioni per la 
salvaguardia del futuro degli ecosistemi.

 

Buona lettura!
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nell’associazionismo agricolo e nella rappresentanza economica e sociale dell’agricoltura. Nel 
2017 ha fondato con altri la Casa dell’Agricoltura di cui è Segretario.
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La Comunicazione della Commissione Europea al Parlamento 
Europeo, al Consiglio, al C.E.S. e al Comitato delle Regioni del 
29/11/17 ha presentato le conclusioni della call pubblica europea 
indetta il 2/2/17 al fine di raccogliere opinioni, giudizi e aspettative 
dei cittadini europei sulla Politica Agricola Comune e in generale 
sull’agricoltura e la filiera agroalimentare.
La Comunicazione “Il futuro dell’alimentazione e dell’agricoltura” 
presenta il terzo capitolo, quello più argomentato, denominato 
“Una PAC più intelligente, moderna e sostenibile”.
Da questo documento si è avviata la discussione sulla riforma 
della PAC e dopo le elezioni europee del 2019, le proposte, oggetto 
di controversa verifica, sono approdate a documenti di indirizzo 
coordinati - questa è novità da segnalare - con le fondamentali 
Comunicazioni della Commissione: dal discorso di insediamento 
della nuova Commissione da parte della Presidente Ursula Von 
der Leyen, alla successiva Comunicazione strategica denominata 
Green Deal Europeo, dalla Comunicazione nota come Farm to Fork 
alla Comunicazione sulla salvaguardia della Biodiversità.
Questo processo di affinamento programmatico si è concluso 
con l’approvazione della riforma, a dicembre 2020, sia nella sua 
definizione transitoria (due anni, 2021 e 2022), che in quella 
definitiva (2023/2027).
Con l’approvazione del Piano Strategico Nazionale del dicembre 
2022, un ponderoso e strutturato documento di 45 pagine, 
riferimento obbligato per tutti, siamo ora nel pieno dell’applicazione 
della nuova Politica Agricola Comune. Le Regioni stanno lavorando 
con massimo impegno al fine della sua piena applicazione 
amministrativa.
Il rapido richiamo alla recente storia della PAC aiuta a definire 
il quadro delle politiche comuni per l’agricoltura europea, a 
comprenderne i contorni strategici, in particolare l’esplicita 
attenzione alla sostenibilità ambientale variamente giudicata (chi 
come troppo green, chi troppo poco!), ad associare ai contenuti 
delle misure le risorse a queste dedicate (la PAC vale oltre 35 
miliardi di euro per tutto il periodo di programmazione).

La PAC va intesa quale politica comune in modo stretto e vincolato 
in tutta l’Unione e con questa programmazione la politica agricola 
entra in relazione con le altre politiche di sviluppo perdendo la sua 
autoreferenza sviluppata negli anni, per non dire decenni, e tiene conto 
dell’insieme degli indirizzi della Commissione.
Taluno giudica positivamente questo processo di evoluzione della PAC, 
altri meno. In realtà è un processo obbligato, condiviso da chi scrive, 
soprattutto laddove l’agricoltura è individuata oltre che come settore 
produttivo, anche quale realtà prima di governo del territorio delegata 
alla sua conservazione e riproduzione. 
Il sostegno all’agricoltura, e ai suoi protagonisti, è quindi sempre 
più condizionato ai comportamenti imprenditoriali sia sul campo 
sia sull’organizzazione aziendale (interventi per l’innovazione 
dell’agricoltura 4.0), sia sul benessere animale in direzione della 
sostenibilità. 
In conseguenza della guerra in Ucraina si è tuttavia affacciato un 
interrogativo che contrasta con quanto detto sopra: se l’insieme della 
politica agricola che punta a una progressiva “estensivizzazione” dei 
processi produttivi non fosse in contrasto con l’obiettivo fondante 
dell’autosufficienza alimentare. La vicenda del grano ucraino ha fatto 
scuola! Ed è obiettiva la constatazione di come un’agricoltura più 
estensiva, stante i profili tecnologici e di consumo adottati nell’Unione, 
si può affermare se esistono mercati mondiali dei beni agricoli 
relativamente stabili. Quando questa condizione cessa entrano in crisi 
i meccanismi interni e le priorità di sostegno. Per ora la crisi è stata 
superata.
Se tutto è definito a livello comunitario ci si potrebbe chiedere in modo 
un po’ impertinente, l’utilità di un Ministero delle politiche agricole e 
anche della delega primaria in agricoltura assegnata alle Regioni con la 
passata riforma del Titolo V della Costituzione.  
Su questo tema e sulle politiche possibili quindi bisogna soffermarsi 
rapidamente. 
Innanzitutto occorre considerare come una politica agricola non 
si esaurisca nell’elencazione delle risorse economiche messe a 
disposizione. Una politica è un fatto più complesso e articolato, 

Politiche agricole: riflessioni sul 
futuro dell’alimentazione e 
dell’agricoltura
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considerato anche che il settore agroalimentare è il secondo settore 
italiano in termini di fatturato (oltre 350 miliardi di euro).
Inoltre una politica non può prescindere dai soggetti che si vogliono 
coinvolgere, gli agricoltori. E gli agricoltori italiani sono mediamente 
eccellenti professionisti, in particolare le nuove generazioni. 
Permane comunque un grave problema di anzianità degli operatori 
in tutta Europa. Una politica della scuola agraria in Italia è quindi 
necessaria riconoscendo una necessità nazionale a prescindere 
dalla PAC.
In questa sede indichiamo talune altre strade percorribili, fatto salvo 
il tema dell’efficienza amministrativa a tutti i livelli.  
In primo luogo la necessità di una riflessione strategica sull’agricoltura 
del prossimo futuro dentro il cambiamento climatico in corso. Tale 
impegno non può essere più eluso ed è bene che la riflessione 
sia collettiva, pacata quanto possibile, sostenuta da valutazioni 
tecniche e scientifiche di comprovata e condivisa attenzione. A 
questo dovrebbe porre mano il governo in forme che possono essere 
studiate e verificate con le rappresentanze sociali. 
Esiste ormai la necessità di una valutazione critica su taluni 
ordinamenti produttivi che configurano intere filiere, territori e 
paesaggio agrario. Ad esempio, se la crisi idrica in pianura padana 
degli scorsi mesi si dovesse riproporre, se le riserve d’acqua sulle 
Alpi continuano a ridursi - non sono pochi gli studiosi che prevedono 

l’estinzione dei ghiacciai nel versante sud delle Alpi, il nostro, entro il 
2050 - se i segnali della riduzione della fertilità della pianura padana 
non rappresentano solo episodi occasionali, occorre porre mano alla 
prospettiva. 
Ci sono poi cambiamenti nell’uso del suolo nazionale. Non è forse noto 
come la superficie nazionale sia coperta per il 36% di foreste e boschi 
e che l’incremento forestale non si è certo concluso.
In terzo luogo, e questo si fa, occorre difendere il patrimonio delle 
qualità agricole e alimentari nazionali come pure contrastare il 
fenomeno dell’“Italian Sounding” che ci ruba fatturati reputazione.
Il limite nel nostro atteggiamento è che tutto ciò è vissuto in chiave 
di prevalente legalità, certamente necessaria, ma non sufficiente. 
Occorre un’ampia politica di sostegno e valorizzazione del prodotto 
nazionale nel mondo coordinata fra tutti i settori di produzione e 
trasformazione: una grande politica nazionale del cibo che oggi 
registra autonomi successi - oltre 8 miliardi di euro di export di 
vino per esempio - ma che a stento li governa e promuove. Occorre 
convincersi che il cibo di qualità è vincente sempre, anche in presenza 
di novità che possono disturbare. Il recentissimo decreto sul Made in 
Italy, vedremo i tempi e le modalità della sua approvazione, potrebbe 
raccogliere questa istanza.
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Foodsystem 5.0
Un’idea di innovazione sociale e 
tecnologica verso la sostenibilità
L’insostenibilità ambientale, sociale ed 
economica del Foodsystem

FAO e WEF, World Economic Forum, hanno pubblicato un white 
paper che si apre con parole molto chiare: “I sistemi alimentari 
globali sono insostenibili nelle loro forme attuali sia per le persone 
che per il pianeta. I sistemi alimentari emettono fino a un terzo 
del gas serra (GHG) e sono un significativo driver della perdita di 
biodiversità, oltre al costo ambientale. Inoltre, lasciano anche 
milioni di persone in uno stato di povertà, di sofferenza della fame 
e di malnutrizione...” 
Oltre alle criticità prodotte dal sistema del cibo sull’ambiente si deve 
rilevare il grande squilibrio tra le gravi carenze nutritive di una parte 
del mondo e le patologie croniche causate da eccessi alimentari 
che riguardano l’altra parte del mondo. Secondo i calcoli della FAO, 
l’obesità è un fenomeno in aumento e ne soffrono attualmente 670 
milioni di adulti e 120 milioni di ragazzi, mentre sono 820 milioni le 
persone che soffrono la fame.

Insieme a questi fenomeni abbiamo degli apparenti paradossi come 
il grande spreco alimentare, da una parte e, dall’altra, la difficoltà di 
accesso al cibo salutare a causa dei costi del cibo sano.

Infine c’è il tema delle persone: dalle tante forme di lavoro 
irregolare e di sfruttamento, alla grande disparità che incontriamo 
lungo la catena del valore. Lavoro nero, caporalato e altre forme di 
sfruttamento e, insieme, lo squilibrio economico tra gli agricoltori e 
la GDO. Una ricerca di Ismea evidenzia che: “Su 100 euro destinati 
dal consumatore all’acquisto di alimenti e bevande, una volta 
detratti dal valore aggiunto i costi per salari e ammortamenti per 
ciascuna fase, il margine operativo netto in capo all’imprenditore 
agricolo risulta inferiore ai 2 euro e da tale quota non si discosta 
molto il margine netto dell’imprenditore della trasformazione 
alimentare (2,3 euro). Si rileva quindi per entrambi i settori un 

margine molto limitato, specie se lo si confronta con i 12,6 euro che 
restano come remunerazione netta per le imprese che operano nel 
comparto commercio, distribuzione e trasporto...”. 

Innovazione tecnologica e innovazione sociale per 
un Foodsystem 5.0

Da dove partiamo, allora, per ripensare e per innovare il sistema del cibo 
mettendo al centro la sostenibilità? Il white paper di FAO e WEF dice: “Un 
approccio olistico e inclusivo all’innovazione sarà un abilitatore vitale 
per la trasformazione dei sistemi alimentari. Per raggiungere una tale 
urgente trasformazione, è necessaria un’innovazione in tutto e per tutto 
dei sistemi alimentari, compreso il miglioramento della collaborazione, 
il coinvolgimento dei gruppi vulnerabili, la creazione di partnership ed 
ecosistemi, e il miglior uso di dati, insieme all’integrazione di nuove e 
già consolidate conoscenze e tecnologie.”
Ci pare evidente come sia importante percorrere nuove vie per ridurre 
l’insostenibilità del sistema del cibo e provare a riorganizzare modelli 
di vita differenti, a partire dalle realtà locali, ripensandole in dialogo 
con il resto del mondo, tenendo conto delle relazioni necessarie con 
l’ambiente, la natura e con le tecnologie. I contesti locali e le comunità 
(territoriali e intenzionali) possano essere preziosi laboratori di 
sperimentazione, creando connessioni e ponti tra discipline e posizioni 
differenti e distanti.

L’innovazione sociale e tecnologica può far bene alla trasformazione 
di piccole imprese agricole e alla creazione di condizioni che aprano 
nuove occasioni per creare mercati locali del cibo. Ma i processi di 
cambiamento che ci servono hanno bisogno di un ancoraggio anche 
per quanto riguarda il sistema di valori ai quali rivolgersi. Per questo 
stiamo elaborando e sperimentando un modello, il Foodsystem 5.0, che 
si basa sui valori della dieta mediterranea che diventano una guida per 
come utilizzare l’innovazione tecnologica, a partire dalla necessità di 
ripensare al valore del cibo, al rispetto dell’ambiente e alla sostenibilità 
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economica delle filiere.
L’idea di Foodsystem 5.0 nasce dall’osservazione e dall’analisi della 
progressiva digitalizzazione del food system che viene raccontata 
come soluzione agli impatti negativi del sistema del cibo ed è, però, 
(ancora) un boost alle dinamiche che guidano l’attuale food system. 
Il 5.0 è ripreso, invece, dal modello giapponese di Society 5.0 che si 
è proposto come alternativa al modello europeo di Industry 4.0. Li 
differenzia, principalmente, il fatto di mettere al centro dei processi 
di innovazione tecnologica le persone, le comunità, l’ambiente e la 
società. 

La rivoluzione del food system si deve orientare, dunque, al 5.0: non 
solo applicazione massiccia di tecnologie al sistema di produzione, 
distribuzione e consumo del cibo ma piuttosto un nuovo paradigma 
che vede nelle tecnologie la possibilità di inventare soluzioni 
diverse, più sostenibili e giuste, lungo tutta la filiera del cibo.

In questo senso abbiamo preso la dieta mediterranea come guida 
valoriale dell’innovazione che si deve curare: della custodia del 
suolo, della tutela della biodiversità, della produzione di cibo sano 
e salutare, della tutela della dignità del lavoro delle persone, di 
uno stile di vita ecologico e a contatto con l’ambiente; del riguardo 

per i territori; etc. Questi diventano i riferimenti per l’applicazione 
delle tecnologie: i dati, l’intelligenza artificiale, l’Internet of Things e 
qualsiasi altra tecnologia vanno applicate, secondo noi, in queste 
chiavi di senso. 
Le tecnologie e il digitale hanno il compito di aiutarci a ridurre gli 
impatti negativi, possono facilitare lo scambio di conoscenze e 
lo sviluppo di forme di intelligenza collettiva e, inoltre, possono 
favorire la redistribuzione di nuove importanti risorse come sono 
i dati, favorendo lo sviluppo dei territori e, di conseguenza, anche il 
benessere dei produttori e delle imprese. Dall’idea che i dati siano il 
petrolio di cui si appropria e che arricchisce poche persone nel mondo, 
si può passare all’idea che invece chi genera e mantiene i dati metta poi 
questa risorsa a disposizione in maniera ecosistemica. In questo modo 
i dati possono diventare beni comuni ed alcune realtà, come l’Emilia 
Romagna con la sua politica della Data Valley, hanno già impostato i 
processi di innovazione e sviluppo locale secondo questa idea. 
Ciò che ora serve, rapidamente, è l’intenzione di cambiare, consapevoli 
che il cambiamento sia da immaginare e realizzare insieme. 
“Se non si radica una concezione alternativa e se non si cerca in quella 
prospettiva il nuovo benessere, nessun singolo provvedimento, per 
quanto razionale, sarà al riparo dall’essere ostinatamente osteggiato, 
eluso o semplicemente disatteso” (Alexander Langer).
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La produzione di valore 
nel settore agrifood tra 
impatto sociale e sviluppo sostenibile
In un contesto di crescente interesse verso la sostenibilità 
imprenditoriale, il settore agrifood si presta particolarmente al 
perseguimento di finalità di beneficio comune, essendo in grado 
di determinare esternalità positive, nei confronti di territorio, 
ambiente e comunità locali. 
Le aziende del settore agroalimentare, in sede di individuazione 
della finalità di beneficio comune che intendono perseguire 
nell’ambito della propria attività caratteristica, possono trarre 
ispirazione in modo peculiare dai 17 Sustainable Development Goals 
sviluppati dalle Nazioni Unite nel 2015, così come dagli obiettivi 
individuati dalla Comunicazione alla Commissione Europea 
attraverso l’istituzione dell’“European Green Deal” nel 2019 e più in 
particolare della “From Farm to Fork Strategy” del 2020.
Se guardiamo in modo particolare all’azienda agricola, 
notiamo come negli ultimi sessanta anni tale organizzazione 
imprenditoriale abbia subito un notevole cambiamento, dato 
dall’evoluzione delle sue forme, dalla rivisitazione dei suoi ruoli 
e funzioni, dalla modernizzazione e innovazione. Dagli anni 
Cinquanta, infatti, l’agricoltura ha visto ridursi drasticamente la 
sua rilevanza economica, soprattutto in termini di contributo al 
prodotto interno lordo e all’occupazione. Per far fronte a ciò una 
delle scelte strategiche che l’agricoltura poteva intraprendere era 
quella della via per la multifunzionalità. Possiamo quindi definire la 
multifunzionalità come la capacità del settore primario di produrre 
congiuntamente ai prodotti destinati all’alimentazione umana e 
animale, beni e servizi secondari, di varia natura, generando quindi 
delle esternalità positive. La multifunzionalità si manifesta pertanto 
nella diversità dei ruoli svolti dal settore primario: produttivi 
(valorizzazione delle risorse naturali e culturali, aumento della 
qualità, salubrità e sicurezza degli alimenti, tutela del benessere 
degli animali, oltre che alla produzione di risorse); territoriali 
(cura e salvaguardia del paesaggio e conservazione delle risorse); 
ambientali (preservando la biodiversità, bilanciando l’emissione 
di gas ed attraverso lo smaltimento dei rifiuti); sociali (creazione 
di sbocchi occupazionali, recupero delle tradizioni, valorizzazione 
delle aree rurali e riduzione dello spopolamento).

Il modello italiano della multifunzionalità agricola costituisce un caso 
positivo e di successo nel panorama dello sviluppo rurale internazionale, 
ricco di molteplici forme e attività che si sono via via sviluppate intorno 
alle risorse (piante, animali, immobili) dell’azienda agricola. Fra i 
percorsi più recenti vi è quello dei servizi alla persona offerti dalle 
aziende agricole, quali quelli dell’agricoltura sociale e delle fattorie 
didattiche che, spesso, affiancano i servizi offerti dall’agriturismo. 
Tuttavia, se l’agriturismo è un comparto ormai maturo e consolidato, 
agricoltura sociale e fattorie didattiche risultano ancora in fase di 
sviluppo o di sperimentazione, richiedendo tuttora il completamento 
del quadro normativo.
L’agricoltura sociale comprende una pluralità di esperienze non 
riconducibili ad un modello unitario, quanto al tipo di organizzazione, di 
attività svolta, di destinatari, di fonti di finanziamento, ma accomunate 
dalla caratteristica di integrare nell’attività agricola attività di carattere 
sociosanitario, educativo, di formazione e inserimento lavorativo, di 
ricreazione, diretti in particolare a fasce di popolazione svantaggiate 
o a rischio di marginalizzazione. Non è facile trovare una precisa 
definizione dell’agricoltura sociale, sebbene un interessante tentativo di 
suo inquadramento abbia di recente suggerito che si tratti di un insieme 
di pratiche solidali e responsabili, che possono contribuire in modo 
determinante al conseguimento di uno sviluppo locale sostenibile, alla 
realizzazione di azioni di welfare di comunità e alla produzione di cibo 
sano.
Tali pratiche si collegano ad una attitudine antica dell’agricoltura – da 
sempre caratterizzata dal legame tra azienda agricola e famiglia rurale 
e da pratiche di solidarietà e mutuo aiuto – che oggi si presenta come 
una ulteriore declinazione del concetto di multifunzionalità, capace di 
fornire risposte ad ulteriori bisogni della società, soprattutto in ragione 
dei cambiamenti che interessano e interesseranno negli anni a venire 
il sistema del welfare.
Le prime esperienze di agricoltura sociale in Italia possono essere 
individuate nell’attività che le cooperative sociali agricole sorte negli 
anni Settanta del secolo scorso hanno fatto nel campo dell’inserimento 
lavorativo di persone con difficoltà di vario tipo. Negli anni, a queste 
realtà si sono aggiunte e affiancate tante altre esperienze di agricoltura 
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sociale, realizzate da cooperative sociali, imprese agricole, 
associazioni, fondazioni etc. 
Le esperienze di agricoltura sociale in Italia riguardano molteplici 
ambiti di attività che possono essere così riassunti: formazione e 
inserimento lavorativo (esperienze orientate all’occupazione di 
soggetti svantaggiati, con disabilità relativamente meno gravi o per 
soggetti a bassa contrattualità come detenuti, tossicodipendenti, 
migranti, rifugiati); riabilitazione/cura (esperienze rivolte a 
persone con disabilità fisica, psichica, mentale, sociale, con un 
fine principale socio-terapeutico); ricreazione e qualità di vita 
(esperienze rivolte ad un ampio spettro di persone con bisogni 
più o meno speciali, con finalità socio-ricreative, tra cui particolari 
forme di agriturismo sociale, le esperienze degli orti sociali peri-
urbani per anziani); educazione (azioni volte ad ampliare le forme 
ed i contenuti dell’apprendimento per avvicinare alle tematiche 
ambientali persone giovani o meno giovani); servizi alla vita 
quotidiana (“agri-asili” o servizi di accoglienza diurna per anziani).
Anche sul piano organizzativo l’agricoltura sociale si esprime 
in una molteplicità di modelli, nati essenzialmente sulla base di 
iniziative spontanee. Si tratta, spesso, di realtà aggregate – nel 
senso che coinvolgono imprese o cooperative sociali agricole, 
ma anche servizi sanitari pubblici, associazioni e altre realtà del 

territorio – che utilizzano le norme attualmente vigenti a livello nazionale 
o regionale per formalizzare accordi o protocolli.
L’agricoltura sociale si presenta come un beneficio per soggetti a bassa 
contrattualità (persone con handicap fisico o psichico, psichiatrici, 
dipendenti da alcool o droghe, detenuti o ex‐detenuti) o per fasce della 
popolazione (bambini, anziani) per cui risulta carente l’offerta di servizi. 
Ma in realtà, l’agricoltura sociale porta vantaggi anche agli erogatori del 
servizio, per questo è un interessante contesto riferibile alla logica delle 
società benefit. Infatti, per gli agricoltori è occasione di diversificazione 
dei redditi; per le comunità rurali è fattore di sviluppo locale ed 
opportunità per il rafforzamento dell’offerta di servizi essenziali; per 
le autorità pubbliche costituisce un originale modello di welfare in cui 
integrare differenti politiche (agricole, sociali, sanitarie e del lavoro).
L’agricoltura sociale, come altri aspetti della multifunzionalità 
dell’agricoltura, oggi (ri)emerge con l’intento di rispondere a bisogni 
collettivi che, da una parte il mercato e dall’altra lo Stato, mostrano 
difficoltà ad assicurare. La gestione della biodiversità, del paesaggio, 
dei territori e delle acque, dell’ambiente, del benessere animale, 
l’accesso al cibo, il supporto alla vita sociale e di comunità, oltre che di 
persone a bassa contrattualità, sono diritti assicurati dalla Costituzione 
italiana, ai quali l’agricoltura, e l’agricoltura sociale nello specifico, 
contribuisce a rispondere.
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Renato Paolucci

Fondatore di Novacoltura. Combina il suo background economico e la forte passione per 
l’ecologia per sviluppare un modello agricolo alternativo e sostenibile.
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Novacoltura: l’esperienza 
dell’acquaponica
L’acquaponica, sistema introdotto in passato dagli aztechi 
e adottato in Cina, è una tecnica agricola che abbina 
l’allevamento del pesce (acquacoltura con tecnologia RAS 
-Recirculated Aquaculture Systems) e la coltivazione degli 
ortaggi fuori suolo (idroponica) in una prospettiva di economia 
circolare. Il processo si fonda su tre elementi:
- l’allevamento dei pesci: i loro scarti organici, in numero 
proporzionale al mangime assorbito, contengono ammoniaca, 
sostanza di fondamentale importanza per le fasi successive 
del processo;
- la presenza dei batteri: necessaria per filtrare l’acqua di scarto 
e trasformare l’ammoniaca in nitriti e contemporaneamente in 
nitrati, evita un accumulo di ammoniaca, purtroppo tossica 
per i pesci;
- la funzione delle piante: assorbendo i nutrienti resi disponibili 
dai batteri, le piante fitodepurano l’acqua che, quindi, ritorna 
pulita ai pesci.

La produzione combinata di acquacoltura e idroponica 
aumenta notevolmente il livello di sostenibilità ambientale 
dei due sistemi presi singolarmente, in quanto l’acquacoltura 
produce un notevole accumulo di nitrati che devono essere 
smaltiti; l’idroponica con l’utilizzo di fertilizzanti all’interno 
della soluzione nutritiva, presenta un problema dal punto di 
vista ecologico legato alla produzione dei fertilizzanti. 
Il sistema fondato sull’acquaponica, utilizzando gli scarti 
dell’allevamento del pesce, che pertanto non vengono 
smaltiti, effettua la produzione dei vegetali in modo che gli 
scarti risultano essere il valore aggiunto con riferimento alla 
sostenibilità ambientale.

I vantaggi di un sistema di acquaponica sono numerosi:
- Acqua: permette di risparmiare il 90% d’acqua rispetto 
all’agricoltura tradizionale
- Tempo: assicura una migliore qualità in minor tempo grazie a 
un costante apporto di acqua e nutrienti
- Spazio: consente di coltivare una maggiore quantità di 
prodotto a parità di spazio utilizzato

- Terreno: l’indipendenza dal suolo consente di costruire il sistema 
ovunque (anche in aree abbandonate e cementificate)
- Pesticidi: non utilizza in alcun modo pesticidi sintetici in quanto 
tossici per i pesci
- Fertilizzanti: riduce lo spreco di fertilizzanti.

Ma il sistema non è esente da svantaggi. Purtroppo non è oro 
tutto ciò che luccica e l’acquaponica presenta ancora delle 
problematiche: 
- Certificazione riconosciuta: l’acquaponica (come tutte le colture 
fuori suolo), nonostante sia migliore in termini di qualità e 
sostenibilità, non gode di nessuna certificazione e non utilizzando 
il suolo non può rientrare neanche nella coltura biologica. In 
Italia, la mancata certificazione rappresenta un vuoto normativo, 
a differenza, ad esempio, degli Stati Uniti dove la legislazione 
parifica le tecniche agricole fuori suolo a quelle biologiche. Tale 
problematica costituisce un ostacolo all’atto della fissazione del 
prezzo del prodotto che difficilmente può essere maggiore rispetto 
a quelli di mercato.
- Investimento iniziale: allo stato attuale gli investimenti richiesti 
per un sistema di acquaponica risultano essere elevati se 
paragonati all’agricoltura tradizionale (ovviamente il riferimento 
è ai prezzi per mq di coltivazione). Le principali motivazioni 
sono: la costosa impiantistica necessaria allo sviluppo di un 
impianto di acquaponica (come per esempio vasche dei pesci, 
filtri etc..), presenza di pochi operatori sul mercato e conseguente 
impossibilità di sfruttare le economie di scala. 
- Dipendenza energetica: per far funzionare un impianto di 
acquaponica sono necessarie le pompe per la movimentazione 
dell’acqua, e ulteriori pompe dell’aria per il fabbisogno di ossigeno 
dei pesci. Tale necessità è realizzata attraverso pompe dell’aria, con 
conseguente aumento dei consumi energetici, oppure attraverso 
la somministrazione di ossigeno in forma liquida, anch’esso molto 
costoso, oltre ad altri componenti come filtri e sensoristica. Un 
impianto di acquaponica dipende dalla disponibilità di energia 
elettrica, elemento che incide notevolmente sui costi di gestione, 
e non è esente da rischi. Naturalmente, al fine di risolvere 
parzialmente il problema, è possibile predisporre un impianto 
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ad energia solare e/o energia eolica ma con un aumento 
importante dei costi iniziali.

La storia di Novacoltura inizia quando , giovane laureato, 
dopo avere conseguito la specialistica in finanza e strategia 
d’impresa a Copenhagen, decido di reagire all’attuale crisi 
climatica, in particolare nel campo dell’agricoltura. 
Venuto poi a contatto con la coltura acquaponica, sento la 
necessità di partire per l’Australia per vivere l’esperienza 
di coloro che hanno già sperimentato la cultura agricola 
attraverso impianti di questo tipo. 
Successivamente, rientrato in Europa, perfeziono il mio 
bagaglio culturale sul tema, lavorando ad Amsterdam presso 
un centro culturale dotato di un impianto di acquaponica ad 
uso didattico. Infine mi sposto a Torino, dove inizio l’attività di 
Novacoltura in collaborazione con un’azienda agricola locale. 
Il sogno, però, di ritornare nella terra dove sono cresciuto e 
di realizzare un progetto innovativo fondato sulla sostenibilità 
ambientale diventa ogni giorno sempre piú forte per cui, 
dopo un anno di attività in Piemonte, mi trasferisco con la 
mia azienda e alcuni giovani animati dalla stessa passione, a 
Napoli, per iniziare una nuova avventura, ritornando alle mie 
radici. 
Così nasce Novacoltura, primo impianto di coltivazione di 
acquaponica in Campania, con l’obiettivo di promuovere 
strategie imprenditoriali sostenibili ed ecologiche nella 
Regione. 
Novacoltura punta a costruire una rete in cui tutti gli attori del 

territorio sono impegnati a migliorare e promuovere il benessere 
ecologico. La nostra azienda non vede la competizione come il 
corso naturale del fare business, ma è impegnata a trovare il 
modo giusto per cooperare con le imprese locali. Posizionata 
strategicamente tra due aziende agricole tradizionali con le quale 
condivide una prospettiva di economia circolare in cui s’impara dal 
passato per migliorare il futuro.
Allo stato attuale l’azienda ha sviluppato un impianto in scala 
commerciale di acquaponica, così da creare un sito produttivo 
funzionale e portare innovazione nella filiera. Produce erbe 
aromatiche, quali basilico verde, basilico viola, melissa, menta 
e carpe comuni a scopo alimentare. Inoltre le acque reflue 
dell’allevamento, necessarie alla pulizia dei filtri, vengono 
mineralizzate, sterilizzate e riutilizzate per fertirrigare i 
microgreens, creando così da un elemento che solitamente 
sarebbe uno scarto un ulteriore unità produttiva.
Novacoltura immagina un mondo in cui un giorno sarà normale 
acquistare pesce e verdure coltivate in acquaponica. Vuole 
essere parte della creazione di una comunità globale di aziende 
acquaponiche, condividendo reciprocamente le conoscenze e 
portando innovazione nell’industria alimentare. La nostra visione 
è dimostrare che è possibile produrre in modo sostenibile non solo 
per l’ambiente ma anche economicamente sia per il consumatore 
che per il produttore. 

L’obiettivo è quindi di sviluppare impianti più estesi in modo da 
sfruttare le economie di scala e rendere il prodotto disponibile per 
tutti.
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Paola Bertocchi

Camst group è una Società Cooperativa Benefit. Nata nel 1945 a Bologna, l’azienda è oggi tra i principali player in Italia 
nel mercato della ristorazione collettiva (scuole, aziende, ospedali, case di cura), operando anche nella ristorazione 
commerciale con i brand “Tavolamica”, “Dal 1945 Gustavo Italiano” e nel banqueting per eventi con il brand “Dettagli 
catering”.  Nel corso degli anni la società ha ampliato le sue attività anche al facility management, specializzandosi 
nei servizi dell’area soft (pulizie industriali), tech (manutenzioni e energy management) e con la divisione Life Science 
Solutions nelle attività di controllo e qualifica della contaminazione ambientale. 

Camst group

Dal 2010 si occupa di responsabilità sociale per Camst group 
con un’attenzione particolare allo sviluppo di progetti legati al 
benessere delle persone. Nel 2018, dopo aver conseguito un Master 
in Sustainability and business innovation alla Bologna Business 
School, è diventata Responsabile Sostenibilità. Da quel momento 
ha iniziato a gestire il percorso sostenibile di Camst con la redazione 
del primo Bilancio di sostenibilità dell’azienda. Dal 2021 è entrata nel 
Consiglio di Amministrazione del Gruppo e ha gestito il passaggio 
dell’azienda a Società Benefit. Tra le principali attività seguite ci sono 
programmi di change management all’interno dell’organizzazione, 
importanti progetti di economia circolare in partnership con grandi 
realtà italiane, fino alla gestione del piano di decarbonizzazione 
aziendale recentemente avviato.
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Per un’azienda che si occupa di ristorazione cosa significa 
effettuare acquisti “responsabili” e “inclusivi”? Qual è 
l’impegno in questo settore e quali risultati ha ottenuto 
Camst?

Il processo di fornitura delle materie prime è il risultato di un 
percorso complesso e articolato al quale Camst group dedica 
molte risorse, a partire dalla selezione dei fornitori e dall’iter di 
qualifica in base a criteri ambientali e sociali, fino all’approvazione 
e al monitoraggio. Sono passaggi necessari per costruire una 
catena di fornitura solida e affidabile.

Se la pandemia è stata un acceleratore che ha spinto le aziende 
ad approfondire i temi della sostenibilità, nel 2022 il settore della 
ristorazione è stato particolarmente colpito dagli impatti economici 
della guerra e dall’estremizzazione di alcune condizioni climatiche. 
Tutto ciò ha influenzato di fatto le politiche di acquisto rendendo 
più complicato perseguire obiettivi di sostenibilità. 

Nella gestione della supply chain di Camst group gioca un ruolo 
centrale il Centro Distributivo (CeDi), una struttura di 23mila metri 
quadri operativa dal 2010, che rifornisce le nostre unità produttive 
di materie prime e garantisce la tracciabilità e rintracciabilità dei 
prodotti. 
I vantaggi sono molteplici. In primo luogo la possibilità di 
rispondere in maniera flessibile e sempre adeguata alle esigenze 
del territorio e del cliente, ma anche l’opportunità di un confronto 
diretto con il produttore che riesce a vendere prodotti unici, 
il legame con il territorio, il rispetto dell’ambiente, la certezza 
che il prodotto arrivi sulle tavole direttamente dal produttore e 
la possibilità di ridurre i passaggi del sistema di distribuzione 
tradizionale quali: confezionamento, imballaggio e trasporto, 
riducendo inquinamento e sovrapprezzo.

Ogni anno il CeDi movimenta le merci di circa 300 fornitori, 
considerati strategici, con cui abbiamo instaurato veri e propri 
rapporti di partnership. È principalmente con questi che nel 
tempo abbiamo creato tavoli di confronto e di condivisione di 
buone pratiche ambientali e sociali, arrivando a realizzare anche 
importanti progetti di innovazione e sostenibilità.

Nella ristorazione collettiva, la scelta delle materie prime deve 
rispondere a quanto previsto dai capitolati di gara, in particolare 
per il settore pubblico. In tal senso la gestione della catena di 
fornitura è organizzata per soddisfare le richieste della clientela, 
garantendo che i prodotti rispettino i parametri fissati dai criteri 

minimi ambientali e le richieste di prodotti biologici, Dop, Igp, a km zero 
o da pesca sostenibile, nel rispetto della varietà e della diversità dei 
territori. 

Il concetto di responsabilità negli acquisti si associa a quello di 
inclusione che può essere declinato secondo il punto di vista della 
catena di fornitura ma anche secondo il punto di vista del consumatore.
Se da un lato Camst group valorizza i prodotti delle numerose 
cooperative sociali con cui collabora o di realtà imprenditoriali come 
Libera Terra, dall’altro garantisce che le materie prime selezionate e 
acquistate rispondano alle esigenze dei consumatori non solo dal 
punto di vista nutrizionale, ma anche etico o religioso, attraverso menù 
che rispondono alle esigenze di tutti.

Nelle risorse necessarie al lavoro rientra sicuramente l’acqua. 
Quali politiche ha attivato Camst per un uso più sostenibile e 
circolare?

L’emergenza dell’acqua sarà uno dei problemi più seri che colpirà 
molti Paesi tra cui l’Italia. Con questa consapevolezza, Camst applica 
una politica di gestione della risorsa idrica che consente di ridurne al 
minimo l’utilizzo.

Grazie a un progetto sviluppato in partnership con uno dei nostri 
principali fornitori di detergenti, è stata trovata risposta a una sfida di 
lunga data: quella di ridurre il quantitativo di acqua per la pulizia delle 
cucine, pur garantendo la massima igiene. Il metodo di pulizie a secco, 
che mutua il sistema di sanificazione utilizzato nelle sale operatorie, 
permette di risparmiare grandi quantitativi di acqua e detergenti e 
rende più sicure le attività degli operatori.

Il progetto, sviluppato alcuni anni fa, è diventato parte attiva dei nostri 
processi di sanificazione delle cucine apportando grandi risultati già 
nel primo anno di implementazione. Dall’introduzione del sistema di 
pulizie a secco nelle prime 36 cucine centralizzate, è stato possibile 
risparmiare l’equivalente di 8 piscine olimpioniche, registrando un 
consumo di acqua inferiore di 0,60 - 0,72 litri per singolo pasto.

Questa esperienza ci è servita per riflettere anche su un altro aspetto 
legato al change management. I cambiamenti sono normalmente 
accompagnati da resistenze e noi non abbiamo fatto eccezione: 
modificare le proprie abitudini di lavoro, utilizzare un sistema 
completamento diverso e innovativo per la sanificazione delle cucine, 
ha certamente comportato alcune difficoltà da parte delle persone 
nelle prime fasi di progetto. 
Alla luce di questo, nel corso degli anni successivi ci siamo concentrati 
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su campagne interne e percorsi formativi per sensibilizzare le 
persone relativamente a un utilizzo responsabile delle risorse: 
non solo l’acqua ma anche l’energia elettrica, nel proprio posto di 
lavoro come a casa. Abbiamo sviluppato anche un contest interno 
per migliorare le performance ambientali nei nostri principali locali, 
premiando i gruppi di lavoro più virtuosi.

L’impegno di Camst non tocca solo l’area della ristorazione, che 
rappresenta il nostro core business, ma anche il facility management, 
ambito nel quale il Gruppo può contare sulla certificazione Ecolabel® 
per i propri servizi di cleaning a ridotto impatto ambientale.

I numeri relativi allo spreco alimentare sono impressionanti: 
quali iniziative di contrasto sono state messe in campo? Con 
quali obiettivi? Con quali partner?

Lo spreco alimentare rappresenta una tematica chiave per chi, 
come Camst group, si occupa di ristorazione e serve ogni anno 
mediamente 80 milioni di pasti.
Alla luce delle ricadute sociali, ambientali ed economiche che il 
tema comporta, pensiamo sia necessario intervenire su fronti 
diversi: sui processi produttivi che consentono di allungare la shelf-
life delle preparazioni, sull’educazione e sulla sensibilizzazione dei 
clienti, soprattutto nella ristorazione scolastica che rappresenta 
una quota importante del nostro business, ma anche sullo sviluppo 
di partnership nel territorio per la donazione delle eccedenze 
alimentari, per arrivare infine ai progetti di economia circolare volti 
a ridurre l’impatto ambientale dei rifiuti.

Tutto questo è possibile solo partendo dalla “misurazione” degli 
impatti. In particolare, Camst group è stata partner del progetto 
europeo Life Effige, con il supporto di Enea e della Scuola Superiore 
Sant’Anna di Pisa, che ha portato a calcolare l’impatto ambientale di 
un servizio di ristorazione scolastica in tutte le sue fasi: dalla scelta 
delle materie prime alla loro trasformazione, dalla definizione dei 
menù fino alla realizzazione dei piatti e alla loro distribuzione nei 
refettori scolastici.

Così facendo abbiamo potuto individuare alcune aree in cui è stato 
possibile intervenire concretamente e positivamente: progettare 
menù sostenibili favorendo la scelta di prodotti vegetali con l’obiettivo 
di fornire una dieta equilibrata e nutriente, sostituire piatti e posate di 
plastica nell’erogazione dei servizi, continuare ad investire in progetti 
educativi con il supporto di partnership come quella con Last Minute 
Market.

Inoltre, in molte nostre gestioni di ristorazione scolastica, promuoviamo 
l’utilizzo delle bag anti-spreco per il recupero dei cibi non consumati 
come pane e frutta che ci permettono, con la collaborazione dei 
Comuni, dei genitori e dei bambini, di ridurre lo spreco alimentare. 
Grazie al supporto di Banco Alimentare, Last Minute Market e la startup 
Regusto ogni anno doniamo le eccedenze alimentari a organizzazioni 
presenti nei territori in cui operiamo.

Il sostegno alle comunità si esprime anche attraverso progetti di 
economia circolare che consentono di mitigare gli impatti ambientali 
generati dai nostri rifiuti. Da alcuni anni abbiamo siglato una 
partnership con il Gruppo Hera per il recupero degli oli vegetali esausti 
su tutto il territorio nazionale, per la produzione di biocarburante 
idrogenato. Mentre nelle aree di Bologna e Modena abbiamo avviato 
un progetto pilota di recupero dei rifiuti organici per la produzione di 
biometano che riduce notevolmente gli impatti ambientali rispetto ai 
combustibili di origine fossile.

Nella lotta allo spreco alimentare anche la filiera gioca un ruolo 
chiave. Per questo recentemente abbiamo avviato un percorso 
di misurazione dell’impatto ambientale lungo tutta la catena del 
valore, al fine di definire successivamente un percorso pluriennale 
di decarbonizzazione. La prima fase del percorso, recentemente 
avviato, consiste nel misurare le emissioni di CO2 dirette e indirette 
che l’azienda genera durante tutte le fasi della catena di valore - dalla 
produzione di prodotti agroalimentari, al packaging, passando per il 
trasporto e il magazzinaggio, sino alla distribuzione e all’arrivo nei 
punti di ristoro - individuandone gli hotspot più inquinanti.
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Thomas Zulian

Fairtrade Italia rappresenta il marchio internazionale di certificazione Fairtrade nel nostro paese, garanzia per il rispetto 
dei diritti dei lavoratori in Asia Africa e America Latina per materie prime come caffè, cacao e banane. Promuove il 
mercato dei prodotti Fairtrade grazie alla collaborazione con aziende interessate a filiere di approvvigionamento 
etiche, e le supporta nella ricerca dei fornitori più adeguati. Attualmente nel nostro paese sono in vendita circa 2.400 
prodotti Fairtrade e il valore delle vendite è stato di 580 milioni di euro nel 2022. 

Fairtrade

Esperto di materie prime agricole e canali di distribuzione, è 
Direttore dell’unità di business development di Fairtrade Italia. Da 
più di quindici anni si occupa della diffusione della certificazione 
Fairtrade e della promozione del rispetto dei diritti umani nelle 
filiere agricole. Collabora con le principali insegne della GDO, 
Grande Distribuzione Organizzata, con numerose con aziende 
dell’industria di marca e del settore dell’horeca, supporta i partner 
nell’adozione di pratiche commerciali più sostenibili ed etiche.
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Fairtrade opera per garantire trasparenza ed equità nelle 
filiere di diversi prodotti, prevalentemente alimentari. 
Perché è importante scegliere prodotti equi per i produttori 
e per i consumatori?

Molti di noi non riescono ad iniziare la giornata senza un caffè. 
Per tanti la banana è un preziosissimo aiuto per le pause e non 
esiste un dolce senza cioccolato. Materie prime come il cacao 
e la frutta esotica, o bevande come tè e caffè sono entrate così 
profondamente nella nostra alimentazione che non riusciremmo a 
immaginarcela senza. Eppure, nonostante il peso commerciale che 
questi prodotti rivestono nelle economie occidentali, gli agricoltori 
che le coltivano si trovano in situazioni spesso davvero critiche. 

Numerosi studi ad esempio descrivono scenari molto preoccupanti 
per il futuro del caffè in connessione ai cambiamenti climatici: entro 
il 2050 le aree adibite alle coltivazioni si dimezzeranno, secondo 
alcuni. Il lavoro forzato e lo sfruttamento dei bambini restano delle 
piaghe tutt’ora radicate nella coltivazione di alcuni prodotti, così 
come la disparità di genere. D’altra parte la crisi da COVID-19 e la 
guerra in Ucraina hanno avuto delle ripercussioni molto aspre in 
termini di inflazione anche in Asia, Africa e America Latina. Per 
molte di queste problematiche il minimo comun denominatore è il 
reddito di chi coltiva, ancora troppo basso. 

Fairtrade aiuta le aziende a sviluppare e misurare percorsi di 
sostenibilità per fronteggiare tutte queste tematiche in una logica 
di promozione dei diritti umani, di miglioramento delle condizioni di 
vita delle persone e dell’ambiente. Grazie ad un lavoro che dura da 
più di trent’anni il marchio Fairtrade si conferma la certificazione 
etica più riconosciuta al mondo e in cui le persone ripongono 
maggiore fiducia (Globescan 2023): le aziende hanno quindi a 
disposizione uno strumento di cambiamento credibile e semplice 
per raccontare il proprio impegno nelle confezioni dei propri 
prodotti, nei i materiali di comunicazione e nella rendicontazione 
di sostenibilità.   
 
Fairtrade si avvale di certificatori che ispezionano i 
produttori e i trader per assicurarsi che rispettino gli 
standard Fairtrade, come funziona il sistema? 

All’interno del nostro sistema Fairtrade International è 
l’organizzazione ombrello che ha il compito di definire gli standard 
Fairtrade rivolti sia alle organizzazioni di agricoltori, sia ai trader. 
Alle comunità agricole situate in Asia, Africa e America Latina 
è richiesta una organizzazione democratica e gli associati e le 

associate non possono essere discriminati sulla base del genere, delle 
opinioni politiche e della fede religiosa. Il lavoro minorile e ogni forma 
di sfruttamento del lavoro sono proibiti. Dal punto di vista ambientale 
vengono promosse le migliori pratiche agronomiche basate sui principi 
dell’agroecologia. 

Inoltre gli standard Fairtrade chiedono ai trader di impegnarsi in 
rapporti commerciali stabili con contratti di lunga durata e prevedono 
il pagamento alle organizzazioni di agricoltori del prezzo minimo 
Fairtrade (quando previsto) e del premio. Il prezzo minimo e il premio 
sono due pilastri della certificazione Fairtrade: gli strumenti concreti 
attraverso i quali favoriamo l’acceso al mercato e il miglioramento delle 
condizioni di vita dei contadini. Il prezzo minimo è un prezzo fisso, che 
viene corrisposto agli agricoltori per la vendita delle loro produzioni e 
che funge da rete di salvataggio nel caso in cui il prezzo di mercato 
sia troppo basso. Il premio invece è un extra pagato alle organizzazioni 
agricole, che serve per lo sviluppo delle organizzazioni stesse e delle 
comunità. Ad esempio, può essere utilizzato per l’acquisto di beni 
strumentali (come trattori e fertilizzanti), per la formazione, per la 
costruzione di infrastrutture o per iniziative sociali (borse di studio per i 
figli dei soci delle cooperative, finanziamenti e assicurazione sanitaria). 

La conformità di produttori e aziende trader certificati secondo 
gli standard Fairtrade viene verificata in modo indipendente da 
Flocert che è l’organismo di certificazione responsabile dei controlli. 
L’imparzialità, la rotazione regolare, gli onorari pagati esclusivamente 
dal certificatore, la completa trasparenza della documentazione delle 
ispezioni sono una garanzia della competenza, della qualità e della 
credibilità degli auditor che effettuano i controlli. Inoltre gli auditor 
hanno familiarità con le realtà dei paesi soggetti al loro controllo e le 
situazioni specifiche dei settori che trattano. Allo stesso tempo, sono 
a conoscenza degli elementi più critici inclusi negli standard Fairtrade 
e ricevono periodicamente una formazione specifica per identificare 
e attenuare rischi di non conformità. Flocert gestisce un sistema di 
certificazione trasparente, indipendente e coerente a livello globale. 
Oltre a soddisfare i requisiti di certificazione di Fairtrade, è accreditata 
ISO 17065, la principale norma di qualità internazionale per i certificatori 
di prodotto. Siamo convinti che la credibilità del sistema e del marchio 
passi anche attraverso la terzietà del controllo e l’adozione di tutte le 
migliori pratiche in tema di certificazione.

Negli ultimi anni è cresciuta molto l’importanza della 
comunicazione e della formazione: quali sono le iniziative in 
questi ambiti?

Le campagne sono sicuramente un momento importante per catturare 
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l’attenzione del pubblico. Noi ogni anno nel mese di ottobre portiamo 
l’iniziativa “Settimane Fairtrade” in migliaia di supermercati del 
territorio nazionale: l’attività di sensibilizzazione sui temi del fair 
trade e spesso accompagnata dalle promozioni dei nostri partner 
sui prodotti che invitano le persone che non li conoscono a provarli 
e i clienti più affezionati ad approfittarne. A maggio con “La Grande 
Sfida” centinaia di bar e i loro clienti, partecipano alla sfida di lottare 
contro il cambiamento climatico con un caffè: quest’anno hanno 
partecipato in più di 30.000.

Anche la formazione per noi è da sempre un tema centrale: con le 
aziende private e molte insegne della GDO svolgiamo regolarmente 
sia formazione tecnica legata alla comprensione del funzionamento 
del sistema e degli standard, sia formazione più valoriale dedicata 
ai principali temi della sostenibilità. Nel caso delle cooperative, 
facciamo formazioni anche ai soci, in modo che siano in grado 
di capire, condividere e saper spiegare il valore aggiunto delle 
politiche di sostenibilità delle proprie aziende. Inoltre partecipiamo 
frequentemente a lezioni di corsi di laurea e master universitari, 
nonché a formazioni nelle scuole superiori.
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Sandro Sartor

Ruffino è stata fondata a Pontassieve, nel cuore della Toscana, nel 1877, dai cugini Ilario e Leopoldo Ruffino, che 
sognavano di portare il “vino ideale” in tutte le tavole del mondo. Da più̀  di 140 anni, Ruffino è fedele a questo sogno, 
producendo vini dalle sue tenute toscane situate nelle più̀  importanti denominazioni toscane, da Chianti Classico a 
Montalcino a Bolgheri, che oggi sono gustati e amati in oltre 90 paesi del mondo. Dal 2023, Ruffino ha deciso di 
intraprendere una trasformazione senza precedenti, fino a diventare un assoluto punto di riferimento dei vini toscani 
di alto prestigio. Impegno esplicitato nella ricerca della qualità̀ senza compromessi, nell’attenzione alla sostenibilità̀, 
ambientale e produttiva, nella capacità di innovarsi nel solco della identità̀ toscana e, in generale, nell’espressione di 
un saper-fare italiano che tutto il mondo ci invidia.

Ruffino

Dal 2011 è alla guida di Ruffino in qualità di Presidente e 
Amministratore Delegato, a seguito dell’acquisizione di Ruffino ad 
opera del gruppo Constellation Brands, multinazionale USA leader 
mondiale nel segmento dei vini e delle bevande alcoliche.
Il suo ruolo prevede la responsabilità degli aspetti agricoli, produttivi 
e commerciali della Società Ruffino e della sua controllata, Tenute 
Ruffino. Da Maggio 2017 ha assunto anche la responsabilità del 
mercato EMEA.
Ricopre la carica di Vice Presidente di Unione Italiana Vini e dal 
2020 è Presidente di Wine in Moderation, l’associazione con sede 
a Bruxelles che promuove l’educazione e messaggi sul consumo 
responsabile del vino. 
Sandro Sartor, torinese, è sposato ed ha due figli.



26

Agricoltura 4.0 e futuro digitale: cosa si intende per 
viticoltura di precisione? Quali sono le iniziative di Ruffino 
in questa direzione?

L’agricoltura di precisione è una strategia di gestione agricola 
basata sull’osservazione, la misurazione di dati e la risposta alla 
variabilità temporale e spaziale al fine di migliorare la sostenibilità 
della produzione agricola. 

Nel caso specifico applicato alla viticoltura questo strumento, grazie 
all’impiego di tecnologie di precisione consente di realizzare una 
viticoltura sito-specifica, ovvero permette di gestire la variabilità 
in vigneto dovuta alla diverse caratteristiche dei suoli (tipologia, 
origine, profondità, capacità per l’acqua), alla loro diversa posizione 
sui versanti collinari (quindi la diversa esposizione e altitudine) 
con l’obiettivo di distribuire fertilizzanti, concimi e di eseguire i 
lavori effettivamente necessari per conseguire il miglior equilibrio 
vegeto-produttivo e, in ultima analisi, produrre la migliore uva 
possibile in quel sito.

Ruffino già a partire dal 2010 ha deciso di sfruttare le potenzialità 
della viticoltura di precisone per gestire al meglio i propri vigneti, 
anche nell’ottica di una sempre più profonda e autentica scelta di 
sostenibilità ambientale, di tutela della biodiversità e di mitigazione 
dell’impatto delle attività agricole, che si è poi abbinata alla 
decisione della conversione al biologico.

A partire dal 2011, nel cuore dei nostri vigneti nel Chianti Classico 
abbiamo ottenuto le prime mappe con l’indice NDVI (Normalized 
Difference Vegetation Index) e le relative mappe di vigore 
dei singoli vigneti fino ad un dettaglio di singole porzioni dei 
filari. Queste mappe abbinate alle tecnologie GIS, Geographic 
Information System, e all’integrazione con tecnologie di controllo 
sulle macchine, ha consentito di adottare macchine per la 
concimazione “a rateo variabile”, per la distribuzione di nutrienti in 
base alle effettive necessità dell’area del vigneto.
Questo percorso ha trovato sviluppo con la partecipazione di 
Ruffino nel 2019 al gruppo operativo “Kattivo” nell’ambito del PSR 
(Programma di sviluppo rurale) Regione Toscana, per lo sviluppo 
e la diffusione di un kit tecnologico che, applicato agli atomizzatori 
tradizionali, permettesse la distribuzione dell’agrofarmaco a 
dose variabile. Il volume della chioma da trattare viene letto 
istantaneamente dalla macchina con una tecnologia a ultrasuoni. 
La tecnica, ancora sperimentale, ha consentito di ridurre gli sprechi 
di agrofarmaco fino al 30%.

Viticoltura di precisione e automazione si sono tradotte anche in soluzioni 
operative di successo, come la vendemmia selettiva automatizzata. Una 
vendemmiatrice meccanica è stata dotata di un sistema di selezione 
automatica dell’uva che decide, sulla base di una mappa di qualità del 
vigneto “caricata” sulla macchina stessa e interpretata da un GPS, di 
suddividere in due classi e in due diverse tramogge di carico le uve di 
diverso livello qualitativo.

A distanza di 13 anni dall’inizio di questo percorso i risultati sono 
notevoli. Gestire in modo sito specifico significa infatti ridurre gli 
sprechi (corrette dosi di concimi e agrofarmaci), rispettare e innalzare 
la qualità delle produzioni, garantire una maggiore longevità al vigneto.

Da alcuni anni si parla anche di irrigazione di precisione per 
indicare i processi che consentono di gestire in modo più 
efficiente l’acqua destinata alle colture. Di cosa di tratta? Quali 
sono le soluzioni implementate da Ruffino?

I cambiamenti climatici impattano fortemente la nostra attività 
agricola in quanto tendenzialmente piove sempre meno e nei periodi 
storicamente associati ad eventi di piovosità. 
Oppure al contrario si alternano periodi molto piovosi a periodi 
estremamente siccitosi, si evidenziano fenomeni meteorologici 
estremi (ondate di calore, bombe d’acqua, tempeste e forti eventi 
grandinigeni). Se fino a 15-20 anni fa nelle nostre Tenute Toscane non 
utilizzavamo nessun metodo di irrigazione e facevamo affidamento alla 
sola acqua fornita da eventi meteorologici, in genere sufficiente, oggi 
per salvaguardare la nostra produzione diventa fondamentale riuscire 
a disporre di acqua quando e dove ci serve.  

Quindi, in questi ultimi anni, abbiamo cercato di valorizzare tutte le 
risorse idriche esistenti e di garantirne lo stoccaggio in bacini idrici. 
Abbiamo realizzato 3 bacini artificiali (e altrettanti sono in fase di 
costruzione) per il collettamento di acqua piovana con la quale 
alimentare i nostri sistemi di irrigazione. Peraltro, i nostri laghetti 
collinari permettono una diluizione dell’effetto di piogge improvvise sul 
territorio, rallentando il deflusso delle acque.
Entro il 2025 prevediamo di poter soddisfare il fabbisogno di circa il 
60% dei nostri vigneti toscani.

Anche qui l’agricoltura di precisione ci supporta: la conoscenza dei 
terreni e dell’interazione tra pianta, andamento stagionale e ambiente 
consente di pensare ad una irrigazione “di precisione”. Il progetto 
dell’impianto di irrigazione tiene cioè conto del diverso fabbisogno di 
acqua delle diverse aree del vigneto. In questo modo, soprattutto dove 
la disponibilità idrica è il fattore limitante, ci mette in grado di fornire 
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acqua alle piante nella quantità effettivamente necessaria con un 
risparmio di oltre il 50% dei volumi di acqua normalmente utilizzati 
con una tipologia di irrigazione tradizionale. 

L’impatto ambientale delle imprese agricole, in particolare 
vinicole, non può non tenere conto del packaging. I progetti 
per ridurre l’uso delle materie prime ed evitare gli sprechi 
sono diversi, come si muove Ruffino in questo settore?

In Ruffino siamo consapevoli che non possiamo esimerci 
dall’essere responsabili del packaging che acquistiamo e nel quale 
confezioniamo i nostri prodotti. Proprio per questo motivo già dal 2021 
stiamo portando avanti progetti di ecodesign per la mitigazione dei 
loro impatti diretti e indiretti. 
Dopo una prima sperimentazione per l’alleggerimento delle nostre 
bottiglie di vetro, nel 2022 siamo riusciti ad alleggerire le nostre 

bottiglie consumando quasi 300 tonnellate di vetro in meno rispetto 
a quanto normalmente utilizzato. E stiamo portando avanti diversi 
progetti per raddoppiare questo risparmio entro il 2025. 
Risultato di questa collaborazione ad esempio è che, secondo la 
normativa comunitaria, tutti i nostri imballi gestiti dal consumatore 
finale finiscono completamente nella filiera del riciclo, ovvero 
nessuna componente deve essere smaltita nell’indifferenziato.

Ma la politica del taglio agli sprechi non trova soltanto il suo 
culmine per il consumatore finale: nel nostro stabilimento di 
imbottigliamento, grazie sia alle politiche di ecodesign ma anche 
di investimenti legati a progetti di miglioramento della sostenibilità 
stiamo diminuendo drasticamente il volume dei rifiuti prodotti e 
nello scorso anno abbiamo ridotto la nostra produzione di rifiuti di 
oltre il 40% e meno del 3% dei rifiuti prodotti finisce in discarica.
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TERZA PARTE

PER APPROFONDIRE
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FILM E DOCUMENTARI

Wasted! 
The Story of Food Waste

(2017)

Just Eat It 
(2014)

Rotten
(2018)

Super Size Me 2: 
Holy Chicken!

 (2019)

Non morirò di fame 
(2023)

LIBRI

PODCAST

A tavola!
Gli italiani in 7 pranzi
Emanuela Scarpellini

(Laterza, 2014)

Il riposo della polpetta e 
altre storie 

intorno al cibo
Massimo Montanari

(Laterza, 2009)

Denominazione 
di origine inventata

Alberto Grandi
(Mondadori, 2018)

Fragole d’inverno
Perché saper scegliere 

cosa mangiamo
Fabio Ciconte

(Laterza, 2020)

Se pianto un albero 
posso mangiare una 

bistecca?
Giacomo Moro Mauretto

(Mondadori, 2023)

• News in Tavola (Food Hub)
• Lievito madre (Piano P)
• DOI - Denominazione di Origine Inventata (OnePodcast)
• Spore (Agroinnova)
• La bufala in tavola (Radio 24)

https://open.spotify.com/show/6x3MJvRBH0DzG6ZhgxDEdZ?si=7bb8893be6be4646
https://www.youtube.com/watch?v=eF551z9KlA8
https://open.spotify.com/show/4BbYFSN0Zn2JlPLvgnLhfu?si=02bd661aeb6c4810
https://open.spotify.com/show/3PY9yOBpWrbhjcjnnJZGyZ?si=0fa5ee3f2b0f411b
https://open.spotify.com/show/4HAxuHe75m4b1Wq0sAtBkV?si=f40acc81c35343f5
https://open.spotify.com/show/01qvpxdAVFDiQH8LfKsxNt?si=88340359e1c9471a
https://open.spotify.com/show/5bY9sZfkdGoLP1QBIjN7H9?si=1655e0b739a84ef9

