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MODERATORE:
Buon pomeriggio benvenuti a questa  tavola rotonda organizzata in collaborazione con L’umana Dimora, associazione ambientalista,  dal titolo accattivante anche se come tutti titoli del Meeting nasconde più significati. Intanto la prima cosa che voglio, prima di iniziare brevemente lasciando poi spazio ai relatori è quella di sottolineare il fatto che con l’argomento di questa conferenza, ripeto dal titolo molto accattivante : “Il sapore del pane”, nasconde più significati, non parleremo appena e non tanto di problemi di tipo gastronomico legati appunto al sapore ma ci siamo ispirati a uno dei significati antichi della parola sapore, dal sapere, latino, e quindi ciò che va al fondo al significato vero di ogni cosa. Il pane, perché il pane? Il pane visto non semplicemente come un alimento o un elemento della gastronomia, ma anche come fonte primaria di sostentamento, infatti il motivo  da cui gli organizzatori di questa tavola rotonda  sono partitisi sono ispirati anche nello scegliere, nell’invitare i relatori che tra qualche minuto presenterò, è quello di essere consapevoli che ad oggi esiste un non riconoscimento e molte mistificazioni sul ruolo dell’agricoltura. La moderna agricoltura è spesso oggetto di attacchi provenienti da diverse posizioni più o meno ideologizzate che la ritengono responsabile al pari di altre attività umane del degrado dell’ambiente, dell’ambiente fisico, della salute dell’uomo, distruzione degli ambienti naturali, inquinamento ad opera di concimi di erbicidi di antiparassitari di sintesi, produzioni di alimenti contenenti residui di queste sostanze, addirittura più recentemente ottenimento artificiale di organismi che non esistono in natura i famosi OGM, che rischiano oltre che di far danno alla salute anche di far scomparire gli esseri originali, gli esseri vegetali, animali originali. Scopo della tavola rotonda è quello di fare chiarezza sul contributo che in realtà l’attività agricola e la tecnologia ad essa applicata hanno portato allo sviluppo non tanto di questa tecnica ma della civiltà tout curt, da quando si è avuto molte migliaia di anni fa un progressivo passaggio da un’economia basata sulla raccolta e sulla caccia in tempi preistorici alla coltivazione dei vegetali all’allevamento animale ; tale  contributo è talmente rilevante che oggi risulta praticamente difficile se non impossibile districare il progresso delle civiltà , delle grandi civiltà dall’evoluzione della tecnologia, della tecnologia agricola in particolare e delle attività connesse. Molte di queste questioni arrivano oggi all’uomo comune a chi legge i giornali a chi ascolta i notiziari radiotelevisivi, arrivano in maniera estremamente distorta, abbiamo voluto dare un contributo basandoci sui fatti, abbiamo qui tre scienziati tre illustri studiosi che baseranno i loro interventi sui dati di fatto cioè su quello che il loro lavoro di scienziati li porta a dedurre. In un articolo di fondo di alcuni mesi fa su “ Il corriere della Sera” Angelo Panebianco titolava: “La scienza parla, nessuno ascolta” , siamo effettivamente da una sindrome antiscientifica e questo può sembrare un paradosso ai giorni nostri, e potremmo comunque dire che è vero, la scienza non offre certezze, ma è altrettanto vero che non è basata su opinioni, è basata su dati di fatto. Arriviamo allora ai tre relatori, i tre relatori sono eminenti scienziati nel loro campo e come vedrete appartengono a discipline anche scientifiche molto differenziate spero che sia chiaro alla fine di questa conferenza per quale motivo abbiamo tentato di mettere assieme delle discipline scientifiche così apparentemente abbastanza distanti. Il professor Mark Nesbitt è uno scienziato del Botanical Garden di Kew di Londra del centro per lo studio dell’importanza economica delle piante, degli organismi vegetali e ha partecipato e partecipa tuttora a campagne di scavo nel Medioriente lì dove ormai è accertato e riconosciuta l’origine dei primi grani, dei grani preistorici che oggi hanno portato nella loro evoluzione all’ottenimento dei frumenti moderni e che è anche la culla della civiltà, della nostra civiltà occidentale. Seguirà poi il professor De Gregori, economista dell‘Università di Houston in Texas, il professor De Gregori si occupa da oltre quarant’anni di problematiche dello sviluppo in particolare di problematiche legate all’applicazione delle tecnologie di agricoltura del loro impatto sullo sviluppo e infine la professoressa Maiocchi dell’Università Cattolica di Milano che tratterà un tema oggi molto diffuso e di importanza anche clinica cioè di come il rapporto del cibo da elemento si sostentamento sia diventato oggi, assuma problematiche di tipo medico per le ossessioni che sono legate al rapporto appunto con il cibo. Quindi credo che già si delinei un filo che lega questi tre relatori tra di loro apparentemente molto distanti. Ora io darei subito la parola per un filo logico che lega il discorso al dottor Mark Nesbitt, ne approfitto solo per ricordare che appunto questa conferenza è stata organizzata grazie alla collaborazione con l’agenzia L’Umana Dimora, avete trovato sulle seggiole un deplian che illustra le finalità e l’opera di questa associazione, vi invito a visitare lo stand che si trova nella parte vecchia della fiera di fronte allo stand di Avvenire, quindi facilmente identificabile , allora io passerei subito la parola, i tre oratori parleranno per circa venti minuti ciascuno mentre loro parlano è possibile se ci sono domande da parte vostra recarvi nella parte destra del palco, alla base ci sono due persone che raccolgono le domande e queste saranno raggruppate e alla fine del primo giro d’intervento saranno rivolte ai relatori che risponderanno immediatamente, per cui se ci sono domande potete liberamente alzarvi, andare alla destra del tavolo e presentarvi. Quindi diamo subito la parola al dottor Mark Nesbitt.

MARK NESBITT: (TRADUZIONE SIMULTANEA) Grazie per avermi invitato a partecipare a questo incontro, mi è stato chiesto di parlare di una panoramica a lungo termine di quella che è la trasformazione della natura ad opera dell’uomo. Gli archeologi riconoscono che nella preistoria ci sono state una serie di svolte fondamentali nel vecchio mondo e mi rifarò soprattutto ad Europa ed Asia, queste svolte sono l’evoluzione dei primi esseri umani moderni, avvenuta tra 50.000 e 40.000 anni fa, la comparsa delle prime società agricole nel Medioriente 10.000 anni fa e l’evoluzione delle prime società complesse delle prime civiltà, tra virgolette, nel Medioriente, con città, con la scrittura, l’irrigazione e questo è avvenuto 5.000 anni fa, queste sono le tre transizioni fondamentali e irreversibili che soggiacciono a tutto quello che è stato lo sviluppo successivo della storia del vecchio mondo. A causa della conquista e della colonizzazione da parte delle potenze europee del mondo queste fasi di transizione hanno avuto un impatto globale, io tratterò soprattutto di quella che è la  seconda transizione ossia l’origine delle prime società agricole nel Medioriente. La collaborazione interdisciplinare tra botanici e  archeologi ha portato a migliorare la nostra comprensione di quelle che sono le origini dell’agricoltura partendo da una posizione negli anni 1950 in cui non si sapeva assolutamente nulla, soprattutto i risultati di cui noi disponiamo si basano sullo studio di resti vegetali a partire da semi e carbon fossile raccolti negli scavi archeologici e si basano sullo studio della genetica delle piante che sono state oggetto di domesticazione. Gli inizi dell’agricoltura si basavano sulla domesticazione di un numero ridotto di piante selvatiche, la domesticazione degli animali invece interviene successivamente; con domesticazione mi riferisco al controllo dell’essere umano sulla riproduzione delle piante e sia consapevolmente sia inconsapevolmente sul fatto che questo ha mutato le caratteristiche della piante in modo che questa meglio si adattasse all’agricoltura e all’uso alimentare. Domesticazione dei cereali significa ad esempio che gli umani sono in grado di controllare l’intero ciclo vitale della pianta dalla semina al raccolto, e la semina delle sementi poi per il raccolto del prossimo anno. I cereali si sono adeguati all’uso agricolo perdendo l’abilità di disperdere i semi nell’ambiente tramite un aumento della dimensione del seme. La prima agricoltura si è sviluppata in una limitata regione del Medioriente conosciuta come la Mezzaluna fertile, va da Israele al sud-est della Turchia e al nord del ..(?), questa regione è ricca di piante selvatiche a seme grosso che potevano facilmente oggetto di domesticazione ad esempio i cereali selvatici o il frumento selvatico, i primi raccolti comprendevano due tipi di frumento che ….(?) in Italia, il piccolo farro, il farro l’orzo la segale, i piselli, i ceci, e le lenticchie. Tuttavia ancora non comprendiamo a fondo i motivi per cui i cacciatori raccoglitori hanno dovuto cedere il passo all’agricoltura, quasi certamente il fenomeno fa riferimento ai mutamenti ambientali che si sono verificati nell’era glaciale, quasi 13.000 anni fa. Ciò che sappiamo tuttavia è che l’agricoltura ha avuto un forte impatto, nella mezzaluna fertile noi abbiamo visto innanzitutto un enorme aumento della dimensione nella densità degli insediamenti umani e questo è proprio una funzione della capacità delle società agricole di supportare una popolazione molto più numerosa. In generale l’agricoltura è in grado di sostenere un numero di persone che è da venti a cento volte superiore, abbiamo visto inoltre nella mezzaluna fertile la comparsa di strutture religiose comuni molto complesse e che forse rappresentano un investimento della comunità, ; se nel breve termine l’agricoltura abbia migliorato o peggiorato l’aspetto della salute non lo sappiamo, noi sappiamo che una dieta agricola si basava su molte meno piante rispetto a quante ne consumassero i cacciatori raccoglitori e che alcune delle proteine dei carboidrati dei cereali ed elle leguminose possono dare adito a problemi nell’alimentazione umana, ora se questi problemi siano ancora sufficientemente gravi da giustificare un ritorno ad una dieta paleolitica, come molti hanno sostenuto, non lo sappiamo. La cosa più evidente dell’impatto dell’agricoltura sull’essere umano è la sua rapida diffusione, ad esempio l’agricoltura si è diffusa dal Medioriente all’Europa dell’Est in circa 2000 anni, naturalmente a partire da allora i sistemi agricoli europei si sono poi diffusi in tutto il resto della fascia temperata. Gli archeologi non sono d’accordo sul fatto che ci sia stata una diffusione dei  nuovi agricoltori che hanno cacciato i cacciatori e i raccoglitori oppure se i cacciatori e i raccoglitori abbiano poi adottato essi stessi l’agricoltura. Ciò che sappiamo invece che c’è stato un  enorme aumento della produttività dell’agricoltura rispetto alla raccolta di piante selvatiche che ha trasformato la società, gli ha fornito la base per lo sviluppo delle società. Sono sempre piuttosto cauto quando si tratta di trarre degli insegnamenti dall’archeologia, come altri settori della scienza l’archeologia è fortemente influenzata dalle preoccupazioni sociali e può dare risposte che la comunità chiede, ma gli inizi dell’agricoltura che l’innovazione tecnica nell’agricoltura può diffondersi molto rapidamente, e avere un impatto molto significativo sugli esseri umani, alcune società ne hanno beneficiato molto, per altre invece l’agricoltura è stata un disastro, c’è stata la cacciata degli agricoltore da parte dei cacciatori raccoglitori. I primi agricoltori e i gli ultimi cacciatori agricoltori non si rendevano conto di quanto stesse accadendo al loro mondo ne erano in grado di influenzare ciò che stava avvenendo; oggi probabilmente siamo alle soglie di un’altra grande trasformazione, quella che verrà portata avanti dalle biotecnologie,  come l’addomesticazione delle piante, come l’introduzione dei fertilizzanti sintetici  che hanno il potenziale di aumentare la produttività dei raccolti, che è un processo come quello dello..(?) dell’agricoltura che ha richiesto 10.000 anni, ci si potrebbe chiedere come molti scienziati e governi ci spingono a fare se dobbiamo semplicemente lasciare  che questa trasformazione biotecnologica si verifichi a prescindere  dalle sue conseguenze sull’essere umano e sull’ambiente. In altre parole questo è un po’ l’approccio neolitico a questa nuova tecnologia oppure forse è giunto il momento di tentare di comprendere scientificamente di controllare da un punto di vista sociale questi cambiamenti. Grazie.

MODERATORE:
Allora adesso diamo la parola al professor Thomas De Gregori, della Houston University,  che ha un esperienza di oltre 40 anni di problematiche che riguardano appunto l’effetto sull’economia rispetto all’applicazione di tecnologie alle attività agricole. Il professor De Gregori ha un’esperienza molto vasta non solo per il tempo dedicato ma anche perché è consulente di molti governi di paesi in via di sviluppo soprattutto in Africa e nei paesi poveri dell’Asia, diciamo un testimone privilegiato di come la tecnologia applicate all’agricoltura influenza la vita e lo sviluppo di questi paesi.

THOMAS DE GREGORI:  (TRADUZIONE SIMULTANEA) grazie, sono lieto di essere qui, per  discutere in questo evento che si preoccupa delle cultura della vita, il cibo è un elemento essenziale della cultura della vita. La scienza e la tecnologia che ci consentono di produrre il cibo che consumiamo sono elementi vitali della cultura della vita, viviamo più a lungo, siamo in migliori condizioni di salute, siamo più alti di quanto non sia mai accaduto prima. Si è appena concluso un secolo in cui in paesi come gli Stati Uniti abbiamo aumentato l’aspettativa di vita di trent’anni, nei paesi europei addirittura l’aspettativa di vita è aumentata in misura superiore, però c’è uno strano paradosso, tanto migliorano le nostre condizioni di salute e di vita, tanto più numerose le persone in America e in nord Europa che pensano alla morte che diventa un’ossessione e sentendosi insicuri circa questa vita si condanna la medicina moderna e si glorifica la medicina alternativa, abbiamo acqua nei nostri rubinetti che è perfettamente sicura invece beviamo acqua in bottiglie, i giovani scendono nelle strade per protestare con cartelloni e striscioni e dicono che la scienza e la tecnologia sono cultura di morte, niente di più falso, questo vale anche per le tecnologia che utilizziamo per la produzione alimentare. Vorrei ritornare brevemente al 1830, la popolazione mondiale era di 1.000.000.000 di persone, e all’epoca scienziati tedeschi dimostrarono  che era possibile creare un composto organico a partire dalle sue componenti inorganiche e quindi sviluppare la scienza della chimica organica … dimostrò poi che era possibile coltivare utilizzando delle sostanze che all’origine erano inorganiche e questo ha favorito che ci fosse un grosso aumento della produzione alimentare a favore della popolazione mondiale nel XIX secolo. Alla fine di quel secolo la vita umana si era allungata rispetto a qualsiasi altro periodo della storia e la popolazione era di 1 miliardo e 600 milioni di abitanti. E l’alimentazione era di una qualità che non era mai stata riscontrata in passato, ma c’era u n problema. Noi utilizzavamo tutte le fonte esistenti di nutrienti, sfruttavamo le miniere  di .. in tutto il mondo,  e sfruttavamo anche le risorse di nitrati inorganici. Proprio oggi si preoccupa dello sviluppo sostenibile. Nel 1900 si poteva sostenere che con 1 miliardo e 600 milioni di persone questa popolazione non potesse essere sostenibile per il nostro pianeta tuttavia nei primi decenni del XX secolo due tedeschi, Bosh e Haber hanno sviluppato il processo così detto Haber – Bosh che era in grado di trarre l’azoto dall’atmosfera. A partire dalle prime forme di vita nell’archeozoico l’azoto è sempre stato un elemento fondamentale per tutte le forme di vita  come noi conosciamo.  Tutte le proteine, i vari mezzi della vita fino ad oggi dai batteri che erano alle più alte temperature fino alle temperature più basse, tutte sono composte dagli stessi amminoacidi. L’amminoacido si caratterizza da una denominazione che fa sempre riferimento all’azoto. Ma nel corso del XX secolo, la popolazione del pianeta è triplicata fino ad arrivare ai 6 miliardi. Come ho detto all’inizio del mio intervento questa serie di persone hanno un’alimentazione che non è mai stata di così buona qualità. Non solo viviamo più a lungo ma godiamo anche di una saluta certamente migliore. Non è che viviamo più a lungo e le nostre condizioni di vita sono pessime, la prof. Maiocchi ha una buona alimentazione della dimensione sociale psicologica.. In questo secolo abbiamo scoperto le vitamine, abbiamo imparato a sintetizzare le vitamine e ad arricchire i nostri cibi di vitamine. Vorrei a questo punto per i pochi minuti che mi rimangono parlare del fatto che all’inizio della chimica organica negli anni 30 c’è stata una rivolta contro la scienza e questa rivolta è stata denominata vitalismo e si è manifestata negli anni del 1840 – 1850 e testò la medicina omeopatica che esiste ancora oggi, forse alcuni di voi credono nella medicina omeopatica, ma per un chimico, un biologo è un’assurdità completa e questa è un’affermazione generosa nei confronti dell’omeopatia L’idea che le molecole hanno una vita e che si può diluire un ingrediente fino a una dimensione millesimale per ottenere questo principio attivo, richiede fantascienza. Nel XX secolo abbiamo il movimento per i cibi biologici organici, e è cominciato come una rivolta verso i fertilizzanti di sintesi. Rudof Stainer era uno dei padri di questo movimento e il suo movimento ha delle scuole sicuramente anche in Italia, è un po’ come l’omeopatia, si crede che è possibile prendere le feci animali e spargerle sul campo per aumentare la produttività del terreno. Si aumenta la potenza del terreno in questo modo, ma c’è una chimica di base che va tenuta presente, non è possibile avere l’azoto nella pianta e non è possibile avere l’azoto nella proteina umana almeno che l’azoto non  entri nella pianta o nell’organismo umano. Questa cosa che abbiamo appreso, ed è una parentesi che vorrei aprire è che le risorse non sono naturali e non sono  intrensicamente  limitate. Il 70/80% dell’atmosfera è costituito da azoto, ma non può essere utilizzato dalle piante, e quindi anche dall'’uomo  ameno che si abbia la fissazione dell'azoto, una forma in cui l’azoto può essere sviluppato. Le prime le forme di vita che abbiamo menzionato utilizzavano azoto che veniva processato dai fenomeni atmosferici, fortunatamente per l’uomo poi quando sono arrivate le piante si sono creati dei batteri, i così detti batteri azoto fossatori che erano in grado di fare questa operazione. Nel 1900 abbiamo raggiunto il limite di utilizzo di questi batteri azoto fossatori ed era impossibile ricorrere solo a loro per poter garantire una necessaria catena alimentare senza ricorrere ad   un azoto di sintesi e chiunque creda che sia possibile aumentare l’azoto utilizzando le feci degli animali come fertilizzante è assolutamente in errore. L’unico gruppo che adottò questa politica fu il gruppo legato al nazismo attorno agli anni  1940. Sotto il ministro tedesco  che fu ministro dal 1933 al 1942, ministro dell’agricoltura le persone come Himmer e altre portarono avanti questa bio-agricoltura dinamica di sviluppo in tutto il mondo, di aiuto alle popolazioni a produrre alimenti. Io credo nella libertà del mondo. Se in Europa e in America Settentrionale si vuole credere alla agricoltura organica e biologica e pagare un prezzo più alto per la produzione alimentare, se queste popolazioni se lo possono permettere, non ho alcuna obiezione, ma mi preoccupa invece il fatto che ci sia un movimento verde, biologico che non si contenta di far sì che questo movimento si sviluppi nei paesi occidentali ma che intende imporre questo sistema a tutta l’agricoltura mondiale in condizioni che impedirebbero a garantire la necessaria produzione alimentare per sfamare gli attuali 6 miliardi di persone in tutto il mondo. Per non parlare poi dei 9 miliardi di persone che si prevedono per gli anno 2040 – 2050 quando poi la curva dell’aumento demografico dovrebbe appiattirsi, dovrebbe mostrare un pianerottolo. Ma vorrei evidenziare una cosa, l’unica causa dell’aumento demografico che possiamo registrare del 1830 è stata il calo della mortalità. I tassi di mortalità a partire dal 1830 sono scesi in tutto il mondo. Dal 1820 in Italia, adesso per la Liguria e Venezia il tasso di natalità è inferiore all’1% se non erro. La popolazione cresce perché grazie alla  cultura della vita abbiamo a tenere in vita i bambini e abbiamo imparato a garantire una maggior aspettativa di vita agli anziani. Molti dicono che il cibo transgenico non è auspicabile, addirittura molti di voi crederanno che il cibo transgenico sia pericoloso. Io mi occupo di problemi reali, non di problemi fantasiosi, io mi occupo di fame in Africa e ho una posizione di privilegio nel senso che ho avuto la possibilità di recarmi in Asia e occuparmi di agricoltura nei paesi asiatici, ho visto l’Asia passare da carestie periodiche a aumento della produzione alimentare e negli ultimi 40 anni la popolazione mondiale è raddoppiata, ma la produzione alimentare è aumentata del 70% ma  i paesi in via di sviluppo in 40 anni hanno guadagnato tanta aspettativa di vita quanta ne è stata guadagnata nei paesi sviluppati in 150 anni e dobbiamo continuare sulla strada di questa rivoluzione alimentare moderna per far sì che questi poveri che hanno non beneficiato appena di questi vantaggi lo possano fare. Abbiamo bisogno della tecnologia genetica, quindi le scienze che si oppongono alle tecnologie moderne definendole culture di morte, stanno cercando  di imporre questa cultura a tutti noi,  vogliono distruggere raccolti sui campi e voglio  adottare politiche che se siano adottate porterebbero carestie di massa e alla morte di milioni e milioni di persone. Questa è vera e cultura di morte. La scienza e la tecnologia sono la cultura della vita, non ho quindi un orologio transgenico e ormai sto parlando da 20 minuti, avrei altri 20 minuti, ma concludo qui. Grazie.

MODERATORE:
Prof.ssa Maiocchi che ringraziamo per aver accettato di partecipare a questa tavola rotonda. E’ docente all’Università Cattolica di Milano, è docente  di teoria tecnica del colloquio psicologico e ci parlerà appunto dei rapporti problematici che le persone hanno rispetto al cibo. Prof.ssa Maiocchi

MAIOCCHI MARIA TERESA:
Sono io che ringrazio voi di questo momento molto stimolante. Io sono abituata ad occuparmi di questi temi su un altro versante, ma mi situo devo dire agevolmente in questo contesto. Marc Nesbitt e Tom De Gregori hanno dimostrato che non di solo pane vive l’uomo e sembra che non sia solo biblicamente che il pane non basta per una vita che è autenticamente umana. Allora o questa è la metafora di uno spiritualismo che oppone i pane al cielo o dobbiamo intendere che c’è un modo diverso di pensare al cibo. L’uomo biblico vive dalla parola che esce dalla bocca di Jahvè, la bocca che mastica, la bocca che divora, la bocca che inghiotte è anche quella che si nutre della parola. Tra nutrimento del pane e altro nutrimento dunque non è opposizione ma valorizzazione reciproca, assunzione di un termine  nell’altro, quel che c’è oltre il pane deve avere un certo rapporto con il pane, e gli dà, possiamo dire,  in un certo senso la sua vera sostanza, proprio quella che fa vivere,  è un sapere antico questo. Pressibororo e in generale nelle tribù indigene indio - americane  lungamente studiate, il mito dell’acquisizione del fuoco, la conquista del cibo in quanto cotto, in quanto cucinato, il che vuol dire sempre cucinato per qualcuno, questo mito va di pari passo con i miti di nascita del linguaggio, cioè con il modo propriamente umano della comunicazione. Il giaguaro è il signore del fuoco e dunque può cuocere il cibo, ma quando poi lo fa o quando subisce il furto del fuoco sparisce come giaguaro, in altre parole umanizzarsi equivale al rinunciare al godimento del crudo al cibo come puro e senza intervento umano, puro nutrimento e anche  nutrimento puro. Mangiare secondo quel rito comunitario che è universalmente la cucina è intimamente connesso con una assunzione conviviale  del  cibo cioè con lo scambio simbolico fra esseri umani e massimamente espresso del loro parlarsi. Mangiare è magiare insieme e parlarsi. Nel passaggio dal crudo al cotto compiuto dall’eroe mitico si intravede sempre il segno di un cambiamento, di una mutazione anche a livello della corporeità digestiva. Il corpo che rinuncia al crudo è il corpo che sceglie tra essere chiuso o aperto, tra possedere o perdere, tra avere o essere. Il sacrificio dell’eroe è la rinuncia a una parte animale naturale e potente, si sacrifica come animalità perde simbolicamente qualcosa del corpo nel suo valore di puro e semplice appartenere ai ritmi e all’esigenza della natura. Per questo nella comunità degli umani dotati di fuoco, natura d’ora in avanti sarà sempre tra virgolette, in un certo senso possiamo dire che quello che il mito crea è proprio la natura, la natura in quanto sarebbe opposta alla cultura. Perché è interessante la lettura di questi miti arcaici, essi mostrano proprio attraverso la funzione del cibo non solo la perdita di una continuità immaginaria tra uomini e natura ma la congiungono con il nuovo privilegio dato alla parola, alla parola come luogo del comunicare del mettere in comune dunque il cibo, il suo trattamento, il suo posto nell’economia sociale della tribù, secondo stili, riti e artifici della cucina il cibo fa da rivelatore che la perdita mitica della naturalità animale è avvenuta ne è in un certo senso il mediatore. Il cibo, in altri termini, è decisivo della rappresentazione che l’uomo si fa di se come davvero umano cioè sociale, cioè capace di legame duraturo con il simile. Questa idea di uomo è finalmente dotata anche miticamente di futuro, cioè si proietta nel tempo, dunque si connette anche con i ritmi di una agricoltura, come abbiamo sentito prima, la quale obbedisce appunto al ritmo, al ritornare delle stagioni. Mi colpiva in una lettura di questi giorni, l’idea, prima sottolineata, che solo molto recentemente, cioè con la scoperta delle vitamine si sia potuto pensare alle malattie da carenza alimentare, cioè che il cibo induca malattia per difetto che la mancanza nascosta di un positivo e non la presenza maligna di un negativo possa causare danni. Sopravvivenza dell’idea antica e forse insormontabile di una corporeità in se perfetta, pura perché pura meccanica di entrata e di uscita , senza complessità e senza mancanze, in realtà come per i Bororo brasiliani, natura è già cultura e tutto il problema del corpo e dei suoi ritmi naturali e della sua salute è l’indistricabile sovrapposizione, come abbiamo sentito, delle sue esigenze di natura con le imposizioni di cultura in cui ci veniamo volenti o nolenti a ritrovare. In tutto questo il posto e il valore del cibo hanno un rilievo del tutto speciale il cibo è sempre sintomo dello stato di cultura, del modo cioè con cui una determinata cultura pensa il soggetto umano e i suoi legami, e cioè il modo con cui una certa cultura affronta il passaggio delicatissimo dell’individuo alla socialità. Abitudini alimentari, invenzioni e prescrizioni culinarie, fobie divieti e perfino se non soprattutto il galateo a tavola mostrano il senso del legame e il posto dell’altro in vigore in quel certo gruppo sociale. Questo si vede bene nelle cure dei bambini, nel modo di somministrare loro il pappo e il dindi, come dice Dante, ma non è limitato all’accudimento infantile, poiché e proprio di ciascun individuo inventare per così dire il suo posto a tavola, cioè il modo personale con cui sa stare nella convivialità che ci fa umani. Un piccolo esempio: nella società giapponese dove c’è una ritualità rigida che scandisce le azioni  dell’individuo nel gruppo, non è permesso servirsi da se di cibi e bevande pur disponibili, occorre che l’altro, il vicino di tavola per esempio, abbia lui l’iniziativa di servirmi del cibo che io vorrei mangiare e se non ci pensa dovrò ricorrere a qualche piccolo espediente per farmi sentire, tirargli un po’ la manica, in questa maniera singolare e a suo modo esemplare di pensare la convivialità, è messa in gioco proprio la dimensione della domanda, il dono dell’altro come ciò che fa legame. Questo del Giappone è solo un piccolo esempio, ma a mio avviso molto significativo, perché nel cibo e nella ritualità che lo riguarda transita sempre qualcosa che non tocca tanto il nutrimento, il valore nutrizionale, come leggiamo su tutte le confezioni da supermercato, ben asettiche e igieniche, ma il valore dell’altro cosa decisamente meno misurabile. Non di solo pane, appunto. Pensando a  questo intervento non ho potuto non ripensare al posto particolare che l’idea stessa di convivio ha avuto per 2 autori che occupano un posto del tutto particolare nella storia del  pensiero cristiano: Platone e Dante, e proprio nello stesso senso con cui ne abbiamo parlato prima il convivio come luogo di fondazione e rifondazione del legame sociale del legame tra individui che appartengono alla stessa cultura , ma hanno bisogno ogni volta di ricordarselo reciprocamente, perché il pane, mi veniva da pensare è sempre un po’ altrui e sa sempre un po’ di sale come dice Dante, è sempre un po’ il pane della nostalgia e dell’esilio perché questa è la condizione umana, ma è anche il pane che fa legame perché lo si spezza insieme. Per questi due autori, il luogo dello scambio, del mangiare e  del bere, è anche luogo privilegiato del parlare e non di un parlare qualunque, ma di un parlare dell’amore, cioè del modo più importante di legame che c’è tra gli esseri umani. Cosa sia il legame amoroso ce lo si chiede proprio a tavola, allora essere nel legame civile è essere convitati, essere insieme nel banchetto, stare a tavola con Abramo, Isacco e Giacobbe secondo l’idea ebraica di paradiso. Di questo particolare valore del cibo come legame sociale la modernità sembra essere piuttosto dimentica, perché possiamo chiederci? La modernità si è concentrata piuttosto sul cibo nel suo valore nutrizionale cioè sull’alimentazione intesa come scienza, mentre la cucina è piuttosto arte, quella culinaria riservata ormai a pochi, o a poche data la contrazione abnorme dei, diciamo così,  tempi di cottura che sono a disposizione nel nord del mondo, dove c’è guarda caso troppo cibo e troppo poco tempo. Lo sviluppo della scienza compie sul cibo un lavoro di standardizzazione e depersonalizzazione che appartiene alla sua struttura, misurabilità, oggettivazione, e produzione non possono tenere conto delle esigenze così singolari della conviviabilità o perlomeno possiamo chiedercelo. Torna forse in secondo grado l’immaginario di un cibo che può essere o deve essere per le esigenze planetarie strappato dal contesto singolare che lo rende umano. Si induce in questo modo una reazione di secondo grado, che mi veniva di chiamare “sindrome di Biancaneve”, la tecnologia rende la mela, bella tonda e lustra ma proprio questa manipolazione la avvelena, l’aspetto che seduce secondo natura, cela in realtà un artificio nascosto che inquieta, perché non più come natura crea, bello è paradossale segno che come naturale è perduto. Trattato, manipolato vuol dire potenzialmente avvelenato, insomma quella tecnologica è una cucina sospetta. Il velo immaginario che separa natura e cultura si strappa e il mito perduto di una natura intatta, intatta perché intangibile, fa invece apparire in tutta la sua temibilità onnipotente e scientifica la mano dell’uomo. Se la natura si mostra accessibile, troppo accessibile alla mano umana si riaccende quel tormento mai fino in fondo risolto sul piano psichico che tocca come veniva prima notato il rapporto primordiale dell’uomo con la sua sopravvivenza propriamente umana e cioè il suo radicale dipendere dall’ambiente come ambiente materno, la sua prolungata dipendenza dalle cure della madre e dal contesto simbolico in cui esse vengono modulate, tanto questa osservazione è ovvia, cosa c’è di più amoroso e naturale del bambino in collo alla mamma, tanto per l’essere umano questa vicenda naturale non ha una elaborazione altrettanto semplice sul piano psichico e qui oltre sociologia e antropologia interviene la clinica: i temi che abbiamo intravvisto come ricostruzioni mitiche dello strappo tra il crudo e il cotto, tra naturalità felina e socialità umana non sono dicevo mai totalmente abbandonati o elaborati, e ritornano , ritornano in certi momenti specifici della vita umana e in certi momenti altrettanto speciali come forse questo della nostra evoluzione culturale. Un mondo come il nostro, consumistico si dice, offre quotidianamente al consumo e allo sguardo la sconcertante logica del supermercato il cibo è merce in mostra, è merce da poco ed è comunque troppo e dunque potenzialmente dannoso, è noto che almeno in Europa le malattie cardiovascolari connesse con l’eccesso di peso sono ancora, credo, la causa principale di morte e d’altra parte l’obesità infantile in grande aumento induce fenomeni di varia patologia familiare, d’altra parte i media chiedono un corpo giovane e sottile, forti e magri come adolescenti. In questa contraddittorietà i disturbi psichici connessi all’alimentazione hanno avuto negli ultimi anni uno sviluppo epidemiologico massiccio, a livello psichico l’eccesso di offerta sembra indurre un rifiuto, che si può esprimere in forme diverse, ma che implica sempre a una lettura clinica una domanda, una domanda sul senso che il cibo ha e ha avuto nel passato per la persona, in altri termini, chi sono io per chi mi nutre. L’offerta, l’offerta che riempie, che ottura può essere avvertita psichicamente come catastrofica il cibo non da vita ma fa del male, ingozza, occlude, avvelena o perché è troppo o perché è alterato rispetto alla sua vera natura. Occorre quindi rifiutarlo e in certi casi, dalla clinica sappiamo, a prezzo della morte. Se l’offerta è in eccesso si cancella in altri termini il suo valore di dono, mentre invece il nutrimento è veicolato fin dal latte materno proprio da questa dimensione che dietro la competenza nutrice materna fa intravedere il desiderio singolare della madre verso il bambino. Proprio nell’alimento viene oltrepassato il suo essere bisognoso di alimento nel bisogno del bambino di essere nutrito si spalanca, cioè un’altra dimensione gratuita perché non iscritta nella pura necessità biologica che il latte sia buono per quel bambino, non dipenderà tanto dalle sue qualità nutrizionali, ma anche dal modo con cui gli darà soddisfazione, cioè dal modo singolare ed irripetibile con cui nel cibo chi si prende cura del bambino può divenire per lui incontro. Fornire con il latte anche qualcos’altro che non è risposta al suo bisogno, ma domanda sull’altro che risponde, il latte è quel che la madre ha ma quel che interessa al bambino è piuttosto che quello che lei non ha ed è proprio questo interrogativo propriamente umano quello di cui la madre fa dono al bambino. E che cosa la madre non ha? Non ha per esempio un sapere universale di come amare proprio lui, proprio quel bambino lì, perché l’amore è un’esperienza singolare, che non è mai automatica nè deducibile. La madre non ha tutte le risposte per il bambino ed è proprio quello che non ha che può divenire dono è il rischio che si prende. Allora decisiva del valore di nutrimento, non è prima di tutto la quantità e nemmeno la qualità del pane ma potremmo proprio dire il suo sapore, cioè il suo dipendere da certe condizioni umane o disumane. In questo senso il pane non è mai puro, e se è genuino è per il fatto di essere riconosciuto all’interno di un’appartenenza di legame, esattamente come il bambino della gens romana che era genuino quando veniva posto sulle ginocchia del pater familias. Puro e impuro sono categorie che testimoniano della forza immaginaria di un mito naturista frutto di una natura intatta, sganciabile dalle operazioni umane, ma occorre attraversare questo mito perché quello che è urgente è interrogare, come hanno fatto prima i colleghi, con lucidità proprio le operazioni umane che sono inevitabili nella costruzione della natura e che vanno interrogate non, credo, come salvaguardia della mitica sostanza cibo, nel suo essere vicina o lontana dalla pura natura ma al contrario proprio nei modi di produzione cui il cibo è preso in un certo senso nell’etica dei legami in cui la sua produzione si inscrive. Il che avrà certe conseguenze inevitabili anche sulla genuinità del prodotto, in questo senso l’agricoltura, che come abbiamo prima sentito, da sempre fa transgenico, quali problemi pone oggi, rispetto alle temute modalità attuali, quelle per cui di un prodotto della terra si deve specificare nel caso OGM. L’agricoltura ha da sempre inserito nelle sue modifiche la dimensione del tempo che è a mio avviso un altro modo di dire il legame, da che cosa oggi è sostituita questa dimensione a livello della tecnologia? Se il campo era un laboratorio, il suo prodotto non era credo legato alla sola commerciabilità, ma ad effetti più complessi come hanno prima sottolineato sia Nesbitt sia De Gregori, ad una ricaduta reale dei prodotti su un soggetto reale più o meno allargato, il tempo l’attesa del tempo che passa è regola di legame, e oggi il valore e la minaccia del nutrimento oggi preso nella dimensione della scienza è dunque da ricercare nello spazio che la scienza sa o può ricercare proprio in questa regola di legame. Trattando qualcosa che assume per gli esseri umani un valore simbolico così forte e decisivo come è il cibo, come abbiamo visto prima, e le cui oscillazioni possono scatenare forme gravi di patologia psichica, la scienza non può non porsi il problema di una sua pietas di come essere pietosa, di come tener conto del contesto complesso in cui opera. Storie, culture, legami diversi si tratta forse di calcolare di tenere conto dei suoi effetti di ritorno, mi chiedo e vi chiedo, è possibile questo? Può la ricerca scientifica, economica e tecnologica rinuciare ad una immediatezza senza tempo del risultato per tenere adeguatamente conto della complessità e delicatezza dei soggetti in gioco e dunque il valore psichico di ciò che maneggia? Credo che questa tavola rotonda abbia esattamente il senso di porci questi interrogativi e di cominciare a darci delle risposte. Assistiamo infatti all’insorgere di nuovi fantasmi di rifiuto di nuovi modi patologici di dire di no al cibo come legame, dire di no alla convivialità, al pane come forma di societas. Accanto al rifiuto anoressico emergono oggi altre forme di rifiuto più sottili e scientifiche che prendono la forma di un controllo ossessivo, comanda di purezza genica, ortoressica nel cibo, effetto di un fantasma di invasione inquietante. Come fronteggiarli? Rispondono questi fantasmi di una semplificazione onnipotente di una offerta tecnologica, in quanto immaginaria violenza operata nelle fibre più intime della natura. Che relazione ha questo aspetto soggettivo con l’economia complessiva a cui la ricerca transgenica risponde? La grande partizione tra nord e sud del mondo, come abbiamo visto anche per chi c’era nella tavola rotonda sull’AIDS, questa grande partizione misura fino in fondo la logica della civiltà come logica di un disagio in cui l’immaginario di una natura intatta non tiene e al limite non è nemmeno interessante. D’altra parte, indietro dalla scienza non si torna, da che è nata, ed è per questo che gli interrogativi responsabili che dobbiamo costruire oggi sono un compito particolarmente delicato. Concludo con una piccola parabola. Anni fa è stato famoso un film tratto da un racconto di Carin Blixer?, il titolo è Il pranzo di Babet, forse qualcuno qui lo conosce. Babet è la strana comeriere ospitata ma non retribuita, di due generose e intelligenti zitelle. I loro amori appassionati della gioventù sono stati chiusi in una rigida corazza nordica. Le persone del paese son per loro una missione affidata a loro dal padre che era il pastore del villaggio ed esse si curano di queste persone con grande senso di responsabilità. Tuttavia non sono molto allegri, malinconici devoti, vengono definiti nel film. Dopo anni di silenzioso e obbediente asservimento alle crudi abitudini anche culinarie del luogo, Babet, che non è di lì perché viene da altrove, viene dalla Francia, Babet vince una grossa somma alla lotteria e tutti pensano che, liberata dal suo servizio, tornerà al suo paese. Invece Babet usa l’intera vincita per dare una grande e raffinata cena, stoviglie comprese per le sue ospiti e per tutti i loro amici, ignari per altro del costo esorbitante che la cosa ha. A poco a poco, durante il lungo pranzo, quei malinconici devoti riacquistano ciascuno a suo modo la convivialità perduta, la capacità di rinunciare al proprio per riaprirsi all’altrui, la gioia dell’insime, dello stare insime. La gratuità del cibo come dono opera il miracolo del legame. La cucina di Babet trasforma il cibo in un godimento che può includere anziché rinnegare l’altro. Nella metafora di Babet il girotondo infantile dei vecchi egoisti dai volti divenuti finalmente umani, mostra forse che è il cibo dono che dà sapore al pane e consente, come nelle scene finali,  di pensare la morte con dolore ma con meno orrore. Il sapore del pane, dunque, è saper fare legame.

MODERATORE: bene, ringraziamo la professoressa Maiocchi per la passione e anche per l’articolato intervento. Io chiedo ancora qualche minuto perché è arrivata una domanda rivolta sia al dott. Nesbi che al prof. De Gregori per cui lasciamo ancora alcuni minuti per rispondere a questa domanda che mi sembra abbastanza importante.

DOMANDA: se la storia della cultura e dell’agricoltura si sono sviluppate insieme in passato, non possiamo che constatare che attualmente stanno divorziando. C’è qualche lezione che possiamo trarre dal passato e che può aiutarci nel tentativo di operare una riconciliazione?

PROF. DE GREGORI: c’è anche un rovescio di questa domanda: io so che molti di voi a parte credere che il cibo sia naturale, che vivete in armonia con l’ambiente, potrei usare dei termini forse poco appropriati che risparmierò al pubblico. Quando abbiamo creato l’agricoltura noi abbiamo operato in modo distruttivo sull’ambiente. Le risorse non sono naturali, noi dobbiamo convertirle per utilizzarle. Non esiste terra coltivabile in natura, la terra va trattata per poterla coltivare. Mettete una pianta in un campo e per poter ottenere una produzione alimentare con efficienza, e tanto più efficiente diventerete per sviluppare un raccolto, tanto più crescerete cibo per funghi, batteri, uccelli, insetti, virus. Il che significa che la pianta va protetta. L’agricoltura organica che noi tutti vorremmo utilizzava comunque delle sostanze per tutelare queste piante, sia in Europa che negli Stai Uniti e utilizzava l’arsenico e il rame, due sostanze che in associazione sono estremamente tossiche. Per gli agricoltori la natura significa locuste, siccità, inondazioni, clima troppo caldo oppure gelo. E poi c’è un’altra complicazione ossia ci sono delle preferenze di gusto e allora noi abbiamo evoluto le nostre piante riducendone la tossicità naturale perché per difendersi le piante in natura producono naturalmente tossine per difendersi appunto da microrganismi presenti in natura, insetti e così via che altrimenti le divorerebbero completamente. E anche se gli abbiamo ridotto la tossicità potrebbe sorprendervi il fatto che studi compiuti dalla National Accademy (?) degli Stati Uniti e altri, hanno dimostrato che il 99,9% delle tossine che noi ingeriamo sono prodotte naturale dalle piante e non provengono da pesticidi sintetici che noi utilizziamo su queste piante. L’agronomia moderna ci ha consentito di produrre cibo sicuro, più nutriente e in quantità superiori rispetto a quanto gli essere umani abbiano mai consumato nella storia. I dati che vi ho presentato sull’aspettativa di vita e sulla salute dell’uomo, sono una parziale conferma su quanto sto dicendo. Quindi il problema non è quello di vivere in armonia con la natura ma piuttosto di interferire con la natura in un modo sostenibile. I pesticidi che noi utilizziamo oggi sono utilizzati in quantità realmente infinitesimali e sono molto meno tossici di qualsiasi altra sostanza che gli esseri umani abbiano usato per proteggere le colture. L’alternativa dell’agricoltura organica, un caso recente di conferenza stampa che si è tenuta poso prima che io partissi dall’Africa, dalla Associazione (?) di Londra, che sosteneva che l’agricoltura organica è più nutriente rispetto al metodo tradizionale. I fito nutrienti, così detti, verrebbero definiti altrimenti metaboliti secondari, e un tossicologo le definirebbe invece sostante carcinogene. Quello che lo studio presumibilmente ha dimostrato è che se non si proteggono le colture del tutto naturali, queste culture saranno attaccate dai funghi che a sua volta sono più tossici delle sostanze che noi utilizzeremmo per tutelare le culture stesse. E non ci sono soltanto le tossine della pianta in quanto tale ma le tossine del fungo. Un fuoco di Sant’Antonio, per esempio o altre malattie, si diceva che fossero provocate proprio da questi funghi, dalle tossine che producono. Trovo molto strano che si creda che si definisce umanista sembra credere che tutto il male del mondo sia fatto dall’uomo e che solo la natura sia benigna. Dobbiamo vivere con la natura ma non con il misticismo. L’agricoltura non esisterebbe a meno che non ci fosse la voce della natura ma l’uomo deve intervenire. Grazie.

DOTTOR NESBI: io partirò da una prospettiva diversa circa il divorzio tra cultura e agricoltura ma sono d’accordo con il prof. De Gregori el senso che questo è un aspetto intrinseco dell’agricoltura perché se guardiamo la storia o ai dati antropologici la caratteristica che distingue le società agricole è che ci sono dei surplus di produzione agricola che vanno proprio a supportare queste società. Si tratti di scrittori, artisti o ancora di persone che lavoravano i metalli, dei governi, dei re. L’elevata produttività agricola significa che un numero inferiore di persone nella società agricola sono preposte alla produzione alimentare. Quindi inevitabilmente c’è un divorzio fra produttori di cibo e consumatori di cibo. In alcune società abbiamo visto ad esempio nel mio stesso paese, in Gran Bretagna, a causa dell’inizio precoce della rivoluzione industriale, abbiamo visto che c’è una distanza fra produttore e consumatore, una distanza che è aumentata moltissimo, ed è una distanza che è caratterizzata dal non sapere come avviene la produzione alimentare. E forse influenza anche la cattiva qualità del cibo del mio paese. Oggi in Gran bretagna e in altri paesi europei ci stiamo muovendo verso iniziative che possano rovesciare questa tenenza, ad esempio mercati dove si possono acquistare direttamente i prodotti agricoli dagli agricoltori e questo fa parte di quello che è un crescente interesse da parte dei cittadini nei confronti della produzione alimentare, nei confronti dell’origine della produzione alimentare. Pertanto questo divorzio fra cultura e agricoltura è inevitabile direi. Tuttavia dovremmo cercare di far si che la distanza che separa l’una dall’altra sia quanto più breve possibile.

MODERATORE: nel ringraziare voi che avete partecipato e in particolare i nostri tre ospiti, io credo che per concludere molto brevemente, credo di poter dire che sulla base di questo rapporto millenario tra l’uomo e l’agricoltura credo che non possiamo condividere il catastrofismo interessato che oggi viene spesso propagato ad arte e che finisce per portare acqua ad una sorta di neopaganesimo che considera la natura comunque buona e l’opera dell’uomo quasi sempre nefasta, fino ad arrivare ad un rapporto psicotico persino con l’alimentazione. Crediamo invece utile e positiva una riflessione pacata a partire dai fatti, come qui è stato evidenziato anche dai nostri relatori, che metta in luce sia gli aspetti positivi che le esasperazioni tecnologiche alla base dell’agricoltura e delle problematiche alimentari di oggi.  Grazie a tutti

