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I guru della tecnologia
si buttano sulle abitudini
dietetiche sostenibili

Google punta sulla carne sintetica

di Elena Comelli

a Carnesenzala mattanza.Sembra un ham-
burger di manzo macellato, invece sono fi-
bre muscolari bovine cresciute in vitro, dopo
anni di tentativi. La polpetta 2.0 è nata nel
laboratoriodi MarkPost,cardiologo eprofes-
sore all’Università di Maastricht, ed è perfet-

tamente commestibile, ma molto cara:
250mila euro per 150 grammi di macinato. È
un prezzosimbolico,cheinclude icosti di tut-
ta la ricerca alla base dell’hamburger sinteti-
co, nato da una coltura di cellule staminali
bovine, a partire da un frammento estratto
con una biopsia indolore dai muscoli del col-
lo di una mucca. Nel giro di qualche anno,
secondo Post, i surrogati sintetici saranno
competitivi, grazie alle economie di scala.
Post è fiducioso nel futuro, anche perché i
finanziamenti alla sua ricerca arrivano da
Sergey Brin. Che non è l’unico imprenditore
californiano a puntare in questa direzione:
la carne sintetica è il nuovo pallino degli
smanettoni di Silicon Valley, insieme alle
nuove fonti di energia e all’auto elettrica. Do-
po aver rivoluzionato la nostra vita con in-

ternet e le reti sociali, ora i guru della tecno-
logia si buttano sulle abitudini alimentari
dell’Occidente per cambiare anche quelle,
nell’ottica della tutela ambientale e dell’uso
ragionevole delle risorse.

Per mettere1 kgdi carnedi manzonel piat-
to diognuno di noi,civogliono 192 metriqua-
dri di terreno, 64 chili di grano e si emettono
27 chilidi CO2. Perun chilodi proteinevegeta-
li,invece, sioccupano 3 metri quadratie mez-
zo di terreno, si consumano 5 chili scarsi di
grano e si emettono 2 chili di CO2 in atmosfe-
ra. Ecco perché, guardato con una mentalità
razionale da hacker, il consumo di carne e
uova non hasenso. La corsa di Brin e compa-
gni punta a trovare un sistema alternativo,
più semplice e umano, per produrre lo stes-
so contenuto proteico e lo stesso sapore che

oggi si ottiene alimentando miliardi di capi
di bestiame, per poi macellarli e farli a pezzi
in stabilimenti industriali, con enorme di-
spendio di energia. Del resto i sostenitori
della carne artificiale non sono una novità,
a partire da Winston Churchill che nel 1931
scriveva: «Fra 50 anni la smetteremo con
l’assurdità di allevare un pollo intero per
mangiarne solo il petto o le ali. Faremo cre-
scere queste parti separatamente, con l’aiu-
to di un mezzo adatto».

Ma non tutti i nuovi imprenditori del cibo
2.0 partono dalleproteine animaliper arriva-
re allacarnesintetica. Anzi.Il sistema piùdif-
fuso e più semplice è usare proteine vegetali.
Pat Brown, di Impossible Foods, produce i
suoihamburger partendo dalle proteine del-
la soia e di altri legumi: costano 5 dollari, un

bologna. Il food è la seconda categoria di
maggiore successo per Kickstarter. E le
iniziative legate al cibo hanno un successo pari
al 56%, enorme se comparato agli altri progetti
che insieme raggiungono una media del 47%.
Ecco una panoramica del microfinanzimento
in rete per progetti alimentari

Dal modo in cui facciamo
la spesa e interagiamo
con l’innovazione
si ricava un affresco
del mondo che verrà

Startup

Il legame tra cibo
e crowdfunding

di Alessandro Pirani
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Il cibo di domani

distribuzione
Dalla larga scala alla capillarità. Nuovi 
modelli di distribuzione più capillari 
online ed offline sostituiscono quelli 
tradizionali

trasformazione
Tendenza alla Personalizzazione
e al miglioramento delle performances

produzione

filiera

Il focus si sta spostando dall’agricoltura 
resource intensive ad alternative a minore 
impatto ambientale e da cibi della tradizione
e comfort food a nuove tendenze che sposano 
cibi funzionali

Le nostre abitudini alimentari impattano in modo 
imprescindibile sulla salute e sulla qualità di vita. Da qui, 
una crescente e diffusa attenzione per ciò che mangiamo
e la conseguente apertura di nuove aree di ricerca
e di mercato che faranno emergere nuove tendenze e nuove 
opportunità di business sostenibile. Nell’infografica i profili 
di 4 consumatori e la loro relazione con la filiera alimentare. 
Le loro scelte disegneranno quattro diversi scenari

giovanni - smart farmer
Ormai non compra più niente e si fa tutto in casa.
Ha un’app con cui controlla l’illuminazione del basilico e delle 
zucchine che coltiva in casa, ha adottato una pecora che gli frutta 
scorte di formaggio, attraverso una piattaforma di crowdfunding 
ha messo in piedi un’attività in cui gestisce un gas cittadino. 
È un geek orgoglioso di sporcasi le mani

fabio - braccia rubate alla t
È stato messo in mobilità da qualche mese.
Suo padre ha un piccolo fondo agricolo, incolto,
e lui ha deciso di tornare alla terra. 
Ha abbandonato la cravatta e si è messo i guanti,
cominciando a dissodare la terra
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acquisti online

Il trend. Aumentano le tech startup in 
Italia ed all’estero che distribuiscono a 
domicilio prodotti alimentari a valore 
aggiunto (vini, prodotti a “km 0”, prodotti 
biologici, superfood) o pasti destinati al 
consumo immediato. L’attitudine 
all’acquisto sta cambiando e nascono 
nuove esperienze di shopping che puntano 
su modelli di delivery sempre più 
performanti, intuitivi ed un’esperienza 
digitale centralizzata e talvolta 
emozionale. Un esempio è il caso cinese 
Yihaodian & O&M che in meno
di un anno è diventato il primo grocery 
store virtuale del Paese

acquisti offline

Orti urbani. Si manifesta una nuova 
redistribuzione delle merci attraversola 
crescita di farmers market e il ritorno delle 
attività commerciali nei centri cittadini

produzione industriale

Nuove tecnologie. Nella produzione industriale 
emerge la tendenza alla personalizzazione per 
consumatori sempre più informati. Nascono 
nuove tecnologie che oggi sembrano 
avveniristiche (come le stampanti 3D per il food) 
e vediamo comparire tra gli scaffali infinite 
varietà di prodotti e ingredienti di cui fino a pochi 
mesi fa non si percepiva nemmeno l’esigenza

produzione casalinga

Progetti di crowdfunding. Nella produzione 
casalinga emerge la tendenza alla 
sperimentazione con la nascita di strumenti 
professionali in versione homemade e tutto ciò 
che abilita a diventare grandi chef tra le mura 
domestiche. Numerosissimi i progetti lanciati su 
kickstarter con fundraising di grande successo 

super food

I Super food come medicine.
”Il confine tra cibo e farmaco si restringerà
nei prossimi anni e le aziende produttrici
di packaged food che sapranno offrire una buona 
gamma di cibi funzionali e cibi sani emergeranno 
con successo”
Jean-Philippe Bertschy, analista 
presso la banca Vontobel AG di Zurigo

produzione artigianale e ristorazione

Chilometro zero. Chef illuminati ed imprenditori 
della ristorazione (come Simone Salvini)
che interpretano il cibo del futuro come un cibo 
che torna all'essenza della materia, alla ricerca
di alimenti poco utilizzati e di stagione, 
riportando la cucina a una dimensione molto
più sostenibile e sana

produzione sostenibile

Proteine vegetali e coltivazioni robotiche.
Le proteine vegetali vanno a sostituire nel sapore 
e nella consistenza uova e carne animale come 
Hampton Creek con Beyond Eggs e Beyond Meat 
o le numerose startup che stanno sperimentando
la produzione di micro alghe come la spirulina.

Riorganizzazione sostenibile della produzione 
intensiva con coltivazioni aeroponiche e 
idroponiche indoor (esperimenti del laboratorio 
MitCityFarm) o nuovi metodi di coltivazione 
robotici
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Utilizzando l’app di realtà aumentata 
Aj è possibile accedere agli 
approfondimenti.
Dopo aver scaricato l’app è sufficiente 
puntare lo smartphone sugli elementi
di testo posti sull’illustrazione
centrale contrassegnata
con il simbolo Aj

Proteine vegetali | Polpetta 2.0 | Investimenti |

reggio emilia. Il Master in Food
Innovation promosso dall’Università di
Modena e Reggio Emilia, Institute For The
Future di Palo Alto (Usa) e Future Food
Institute di Bologna, mette insieme creatività,
tecnologia e innovazione per formare una
figura chiave per il futuro: il food innovator

di AlessandroPirani
eSaraRoversi

a Mangiare è una cosa seria. Non è solo
una necessità fisiologica, è un elemento
che contribuisce alla creazione di diversi
stili di vita. Lo sanno bene negli Stati Uniti
dove lo scorso anno sono stati investiti 146
milioni di dollari nelle aziende operanti
nel settore food and beverage. Le startup
del settore agroalimentare stanno vivendo
un periodo di forte crescita e di grandi cam-
biamenti: dalla produzione sino all’arrivo
sulle nostre tavole i prodotti sono soggetti
a nuove dinamiche, pronte a soddisfare di-
verse tipologie di consumatore.

Quattro i profili ideali, utili sul piano ana-
litico, personas verso le quali orientare le
scelte e verso le quali strutturare le politiche
e gli investimenti: il contadino 2.0 che si fa
tutto in casa e usa app di ogni tipo per con-
trollare le proprie colture casalinghe; chi ha
risposto alla crisi economica decidendo,
semplicemente, di tornare alla terra dismet-
tendo la cravatta e mettendosi la tuta da la-
voro; chi ancora ha una approccio competi-
tivo verso tutto, quindi anche verso la nutri-
zione, e immagina un mondo in cui cosa
mangiare non sia più un argomento di di-
scussione. E c’è infine chi non si è mai posto
il problema, non chiede, non vuole sapere, e
per questo ha rappresentato finora il cliente
ideale per l’industria agro-alimentare.

Dal mix di questi profili e dal modo con
cui questi interagiscono con l’innovazione,
si ricava un affresco del mondo che verrà.
Un mondo in cui la tecnologia abilita l’indi-
viduo nell’invenzione di soluzioni a proble-
mi sociali. Il lavoro prodotto dall’autoim-
prenditorialità è reso possibile da strumen-
ti a bassa soglia di accesso che sovvertono le
logiche produttive e di consumo, creando
una nuova specie umana capace di resilien-
za. Osservando la nascita di startup o pro-
getti innovativi, si può percepire come le
nuove tecnologie impatteranno sull’intera
filiera produttiva. Coltivazioni idroponiche
intensive sostenibili, produzione di protei-
ne vegetali che sostituiscono alimenti tradi-
zionali come la carne la cui produzione ha
un impatto molto negativo a livello ambien-
tale, nuovi utensili tecnologici che trasfor-
mano il consumatore in un abile chef, appli-
cazione o wearable device che educano a
mangiare in modo sano e nuove esperienza
di acquisto e consumo che ci traghettano
dal mondo virtuale all’esperienza reale.

Lo sviluppo di queste idee e la loro con-
cretizzazione in imprese di successo si de-
ve a persone illuminate che hanno saputo
carpire i cambiamenti in atto nel mondo
contemporaneo e interpretarli corretta-
mente. Fondamentale in questo processo
l’analisi delle politiche e dei dati a disposi-
zione riguardanti la popolazione, le abitu-
dini alimentari e la malnutrizione.

Siamo poco meno di 7 miliardi, con un rit-
mo di crescita annuo di poco più dell’1% e sa-
remo 9 miliardi entro il 2042. La popolazione
mondialeè in crescita: più ricchi,anche i pae-
si sottosviluppati si muovono nella corrente
principaledell’economia.IlPil globaleproca-
piteaumenterà del50%, dacirca10mila dolla-
ri di oggi a circa 15mila dollari nel 2030. Tutto
bene? Non proprio. Il Pil pro capite crescerà
più veloce nelle economie emergenti del
mondo, dove in questo periodo sarà più che
raddoppiato. Ciò significa che l’aumento dei
redditi sarà accompagnato dal cambiamento
radicale delle diete. Paesi come la Cina, che
da soli contano poco meno di 1 miliardo e
mezzo di persone, rappresentano un enor-
me bacino di domanda non solo di quantità
ma,daoggi,anchediqualitàdell’alimentazio-
ne: nonbastamangiare, sideve mangiare be-
ne e i prodotti devono essere accettabili sotto
il profilo nutrizionale. Secondo la Fao le per-
sone che continuano a vivere in condizione
di sottoalimentazione sono 805 milioni con-
centrati per lo più tra Africa sub sahariana e
fascia caraibica, per cui la mancanza di cibo
rappresenta una prospettiva cronica che solo
"la creazione di un ambiente favorevole di un
approcciointegrato chepreveda investimen-
tipubblicieprivatiperaumentarelaprodutti-
vità agricola, l’accesso alla terra, ai servizi, al-
le tecnologie e al mercato" può risolvere (Fao,
The State of Food Insecurity in the World
2014, http://www.fao.org/3/a-i4030e.pdf).

I modelli di alimentazione tradizionale in
uso in molte popolazioni dei Paesi in via di
sviluppo rappresentano una chiave a basso
impatto ambientale per compensare il fab-
bisogno alimentare globale. Come suggeri-
sce la Fao in un rapporto del 2013, gli insetti
sono nutrizionalmente eccellenti, ricchi di
acidi grassi insaturi, ferro e zinco e simili in
termini di proteine rispetto alla carne con-
venzionale. Un ambiente favorevole, quin-
di, abilitato dalla tecnologia e dal cambia-
mento ecosistemico degli stili di consumo,
in grado di rendere sostenibile l’accesso a
un’alimentazione adeguata sotto il profilo
nutrizionale per gli abitanti del Pianeta. An-
che alle nostre latitudini, dove apparente-
mente il problema non esiste, il cibo diventa
un framework con cui osservare la capacità
di tenuta del sistema economico, culturale,
sociale e ambientale di fronte da un lato
all’aumento di domanda e, dall’altro, all’au-
mento di consapevolezza su cosa mettiamo
nel piatto. Un non-tema fino a non molto
tempo fa, oggi via via più popolare fino a di-
venire campo di sperimentazione privilegia-
ta per la produzione di soluzioni di innova-
zione sociale su tutta la filiera agro-alimen-
tare dalla produzione alla trasformazione,
dalla distribuzione al consumo oggi inteso
come esito di opzioni che esercitiamo rispet-
to a un prodotto o l’altro, a retroagire sugli
altri passaggi in modo determinante.

L’innesco della trasformazione culturale è
la crisi economica. Il downshifting - la "sem-
plicitàvolontaria", il ritorno a una dimensio-
nesostenibiledell’esistenza- diventa un life-
style normale e auspicato. Una rivoluzione
culturale: che si nutre di formazione e che
chiede trasparenza al mercato, costretto
sempre di più a cambiare, aprendo ai consu-
matori. Lasfida dell’innovazionerisiede pro-
prio nell’abilitare il consumatore a scegliere,
rendendolo consapevole delleproprie possi-
bilità, per una alimentazione che sia qualita-
tivamente e quantitativamente adeguata.
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Dimmi come
mangi e ti
dirò il futuro
del pianeta

Master

L’educazione
alimentare

di Sara Roversi


