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L’etica del cibo, ieri e soprattutto oggi

equilibri e così via.
Il fatto stesso che nel nostro linguaggio si 
parli delle cose come di “beni” è significati-
vo: questo può certamente essere inteso in 
un senso strumentale ed egoistico (sono 
“beni” per me che ne fruisco, nel senso che 
sono mezzi per il mio bene), ma anche in un 
senso ontologico: ogni cosa è (anche) un 
bene in sé, dotato di leggi proprie e inserito 
in un delicato equilibrio con gli altri beni e 
con me stesso e perciò dotato di un valore 
etico intrinseco. In questa scia, il filosofo 
contemporaneo Robert Spaemann ha pro-
posto far valere il celebre secondo imperati-
vo categorico kantiano, che Kant riservava 
alle sole persone, a tutta la realtà: «non esi-
ste assolutamente niente che noi possiamo 
permetterci di utilizzare esclusivamente 
come mezzo»4. Neanche ciò di cui ci nutria-
mo, che sembrerebbe il “mezzo” primario, 
giacché garantisce la nostra sussistenza.
Nuovi interrogativi etici, infine, sono solle-
vati dalle potenzialità tecnologiche applica-
te alla produzione alimentare. Prendiamo, 
ad esempio, la possibilità di coltivare la car-
ne in laboratorio, a partire da cellule stami-
nali e con l’utilizzo di liquidi di coltura. La 
cosiddetta cultured meat, ancora non com-
mercializzata, è al centro di un dibattito 
economico, politico e anche etico: ci si chie-
de come potrebbero reagire i consumatori, 
quali conseguenze vi sarebbero per gli alle-
vamenti e per gli allevatori, quali nuovi mo-
delli sociali e di rapporto con la nutrizione e 
con gli animali potrebbero scaturirne5.
Come si vede, l’etica applicata all’alimenta-
zione rappresenta oggi non solo un approc-
cio importante all’interno di uno sguardo 
interdisciplinare su un fenomeno tanto com-
plesso e sfaccettato quale l’alimentazione, 
ma anche una delle più efficaci applicazioni 
contemporanee di una disciplina, l’etica, che 
è antica tanto quanto l’essere umano. 

ca l’origine di ciò che mangiamo, insieme a 
un calo delle pratiche di cucina domestica: 
stiamo diventando meri “consumatori di 
cibo” (aziende come JustEat testimoniano, 
nel loro stesso nome, questa tendenza). Cu-
ciniamo sempre meno, consumiamo senza 
conservare e mangiamo spesso da soli. E gli 
unici sacrifici che facciamo sono sacrifici di 
rinuncia nel nome di dèi quali Bellezza, 
Magrezza, Moda – terribili divinità che 
spesso desiderano la nostra carne. Sebbene 
si inizi consumando cibo, si finisce spesso 
per consumare sé stessi, realizzando nel sen-
so più macabro e letterale la massima feuer-
bachiana.
Dall’altra parte, sono sorte numerose que-
stioni etiche circa ciò che scegliamo di man-
giare, in termini di impatto, sostenibilità, 
qualità e benessere. Negli ultimi decenni, si 
sono moltiplicati i movimenti di “nutrizione 
consapevole”, mentre il vegetarianismo è in 
crescita in molte zone del mondo economi-
camente più sviluppato, Europa compresa. 
Anche queste tendenze hanno il loro lato 
umbratile, dal momento che possono dege-
nerare in patologie psicologiche quali l’o-
dierna ortoressia, ossia la fissazione sul con-
sumo di certi specifici alimenti dotati di de-
terminate caratteristiche, spesso legate a 
concezioni salutistiche della vita3. 
Ad ogni modo i movimenti di nutrizione 
consapevole, e più in generale l’etica am-
bientale cui spesso si legano, presentano al-
cuni tratti specifici e innovativi nel panora-
ma morale contemporaneo: anzitutto, si 
tratta spesso di anteporre al proprio interes-
se individuale, e ai propri desideri immedia-
ti, il valore etico di beni altri, quali gli ani-
mali o l’ecosistema; in secondo luogo, si 
pongono dei vincoli morali allo sviluppo 
tecnologico; infine, si riconosce un principio 
di etica eteronoma, in cui le norme che go-
vernano l’agire non provengono dalla sola 
scelta autonoma, autedeterministica, da 
parte del singolo, bensì almeno anche, in 
vari modi, da fattori esterni con cui ognuno 
entra in relazione: altri esseri umani, altri 
esseri viventi, ecosistemi dotati di propri 
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…PERCHÉ IL NOSTRO È IL LAVORO 
PIÙ BELLO DEL MONDO.
UNO SPACCATO DELLA CENTRALE 
ORTOFRUTTICOLA

Alle 12,30 le attività degli umani e dei mezzi si placano, il personale si di-
legua verso il reparto mensa ed il campo di gioco diventa sterminato e silen-
zioso.
Con l’apparire di Barbara, la quale sul suo transpallet sembra una figura mi-
tologica, riprende il lavoro.
A fine giornata nel piazzale, come provenienti da due pianeti differenti, si 
incrociano il personale che lavora nei campi, coordinato da Anna, e quello 
impegnato in centrale.
I primi tendenzialmente più giovani. I secondi più maturi e compassati.
Barbara e Anna si conoscono da oltre 25 anni, ma non mi è mai capitato di 
vederle scambiare parole.
Una moltitudine di persone con accenti e colori differenti va via, come pure 
i Tir ripieni ognuno con 33 pallet.
Tutto questo ogni giorno, e per tutti i giorni della campagna agraria.
Quanto lavoro e quanti gesti sono incorporati in un prodotto ortofrutticolo 
acquistato sullo scaffale del supermercato.
Mi accorgo che i 132 pallet di due metri ricolmi di prodotto calibrato e per-
fetto non è solo merce da consegnare, ma è una visione che viene da molto 
lontano. 
Due cose mi colpiscono profondamente.
La prima è lo straordinario lavoro di squadra. Lavorazione, confezionamen-
to, condizionamento e carico, le fasi che il prodotto, appena raccolto, oltre-
passa in mani esperte. 
In questo spazio, l’integrazione umana si compie attraverso l’offerta del 
meglio di sé. Ognuno aggiunge il proprio lavoro nel lavoro dell’altro, ed è 
evidente la soddisfazione dell’appartenenza ad un insieme, ad un corpo.
La seconda è la dolce stanchezza che a fine giornata dipinge soprattutto il 
viso delle operaie, le quali compiaciute, mostrano così la grande dignità del 
lavoro agricolo. 
Guardando bene, ho imparato che fare bene le cose, qualunque cosa, anche 
la più semplice, è come difendere il proprio compito esclusivo ed indispen-
sabile. È un modo mai banale di presentarsi, nonché l’ambizione di essere 
riconosciuti per ciò che si è, un luminoso criterio di stare al mondo e di con-
tribuire alla sua bellezza. 

Centrale di lavorazione dei prodotti orto-
frutticoli della O.P. 
Nel piazzale esterno lunghi carrelli colmi di 
prodotto proveniente dal pieno campo sono 
accerchiati da muletti pronti per lo scarico, 
mentre alcuni Tir sostano allineati sulle 
bocche di carico, le cui profondità sono in 
attesa di essere riempite.
In oltre 1.500 metri quadrati, come in un 
grande campo di gioco coperto, sono accese le 
linee per i cavolfiori bianchi e romaneschi, 
nonché per il cavolo verza, e due vasche rial-
zate e contrapposte per le indivie e scarole. 
Una piccola area è dedicata per il confezio-
namento dei box per la consegna a domici-
lio.
Alle 7,00 si avvia un turbinio di movimenti 
sincronici e precisi.
Sono solo tre i tagli netti per defogliare il 
cavolfiore, una la rotazione per pulire il ca-
volo verza, due le immersioni in acqua cor-
rente per le indivie e le scarole imbiancate. Il 
tutto mentre transpallet elettrici sfrecciano 
nei percorsi tracciati, guidati da maestranze 
abili e sicure.
L’avvolgente energia generata dalla rapidità 
d’azione è come se rimpicciolisse gli spazi e 
le distanze.
Non si odono parole. Ognuno si muove sa-
pendo perfettamente cosa fare, coperto con 
calzari, camici, guanti, cuffia e mascherina.
Imballaggi e pallet di diverse dimensioni 
sono riempiti in un battibaleno, secondo le 
richieste dei clienti.
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