
•• 10 MERCOLEDÌ — 6 MARZO 2024

Dalle origini dell’umanità fino al
Neolitico la dieta umana si basava
più che altro su selvaggina, erbe,
frutta secca e frutta fresca. All’epo-
ca cacciatore, l’uomo affrontava
una vita caratterizzata da alto di-
spendio energetico. Quando l’uo-
mo divenne sedentario, portò si-
gnificativi cambiamenti nelle sue
abitudini alimentari. Nelle civiltà
egizie, greche e romane, la mag-
gior parte della popolazione era
impegnata in lavori fisici pesanti e
l’alimentazione si basava principal-
mente su grani integrali trasforma-
ti in pane, accompagnati raramen-
te da legumi, uova, frutta e verdu-
ra. Solo durante il Medioevo, dopo
un periodo di transizione, iniziaro-
no a emergere ricette gourmet. La
formazione della civiltà europea
portò al confronto di culture ali-
mentari diverse, del pane e della
carne.
Durante la storia, l’alimentazione
è stata influenzata da fattori so-
cioeconomici e culturali, con diffe-
renze nette tra classi sociali (solo
dopo gli anni l’alimentazione si uni-
formò nelle società occidentali). Il
Rinascimento con il miglioramen-
to delle tecniche agricole e di sele-
zione delle colture pose maggiore
attenzione sul consumo di vegeta-
li. Ma la vera rivoluzione avvenne
nel ‘700 quando i cereali furono
raffinati, e quando il progresso tec-
nologico permise un crescente mi-
glioramento dell’agricoltura e del-

la conservazione dei cibi, fino
all’avvento della refrigerazione.
Oggi nei paesi sviluppati le abitudi-
ni alimentari si distinguono per la
loro varietà e puntano al piacere
del mangiare, non più alla sola so-
pravvivenza. Nuove pietanze cer-
cano inoltre di rispondere alle esi-
genze alimentari specifiche delle
molte persone che scelgono diete
vegane e vegetariane con l’obietti-
vo di giovare alla salute e di ridur-
re lo sfruttamento degli animali.
La cucina italiana, famosa in tutto
il mondo, offre una ricca varietà di
piatti regionali, ognuno con i pro-
pri ingredienti caratteristici e dai
sapori unici. Dalla pappa al pomo-

doro toscana, alla cotoletta mila-
nese fino ai cannoli siciliani, la cu-
cina italiana riflette la diversità e la
ricchezza culturale del Paese. Tut-
tavia, fra tanti aspetti positivi l’ab-
bondanza di cibo ha portato an-
che a doversi confrontare con di-
sturbi alimentari di natura psicoge-
na, come anoressia e bulimia, sem-
pre più diffusi tra gli adolescenti,
che possono portare gravi danni
alla salute mentale e fisica dell’in-
dividuo.
Quindi ribadiamo l’importanza di
una giusta alimentazione, auguran-
doci che nel mondo il cibo sia un
diritto per tutti e non un nostro pri-
vilegio!
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Ecco i nomi
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Vendete prodotti locali?
«L’obiettivo di Conad è lavorare
sempre più con i prodotti locali
cercando di seguire la stagiona-
lità. Accorciare la filiera è infatti
una scelta economica ma an-
che qualitativa migliore per
l’ecosostenibilità: la merce me-
no viaggia meglio è».
Cosa fate per ridurre lo spre-
co alimentare?
«Lo scaduto deve essere scarta-
to per legge, mentre i prodotti
in scadenza vengono scontati
dal giorno prima; la sera rifornia-

mo La Casa Della Divina Provvi-
denza con quelli invenduti e an-
cora utilizzabili».
Venderete la farina d’insetti?
«Per ora no e cercheremo di evi-
tarla. Noi siamo onnivori e ora
possiamo scegliere come ali-
mentarci, mentre quando ero
piccolo, per le persone che ave-
vano fatto la guerra, il mangiare
non era scontato perché il cibo
è la base della sopravvivenza».
Quali cibi biologici avete?
«Questo negozio non è grandis-
simo, ma cerchiamo di avere un
assortimento il più completo

possibile, sia con prodotti sen-
za glutine, sia con hamburger di
origine vegetale per vegani; per
coprire tutte le esigenze dei
clienti, a volte ci dicono che
sembra loro di essere alla botte-
ga di una volta: è il complimen-
to più bello».
Quali prodotti vengono
dall’estero?
«Soprattutto prodotti etnici per-
ché c’è la voglia di sperimenta-
re cibi di diverse culture. Per i
prodotti freschi è preferibile ac-
quistare merce locale stagiona-
le».
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