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A
vevo appena finito 
di leggere Il destino 
del cibo dell’ameri-
cana  Amanda  Lit-
tle, esperta di pro-
blemi  ambientali.  

Sennò neanche me ne accorge-
vo.  Coltura  idroponica  (per  
me e come credo per la maggio-
ranza di voi) non significava 
nulla, prima di quella scioccan-
te lettura. Il saggio della Little, 
che è una ricerca sul campo pie-
na di dettagli e notizie su cosa 
ci attende nel piatto in un futu-
ro inquinato, surriscaldato, so-
vrappopolato e a corto di ac-
qua, parlava appunto di cibi 
coltivati in grandi hangar, sen-
za terriccio, ma con le radici 
nell’acqua (coltura idroponi-
ca) e nell’aria (aeroponica), e 
luci a led al posto del sole. Un 
buono spunto per una puntata 
della serie tv Black Mirror  o 
per nuove inquietanti distopie 
degli  epigoni  di  George  Or-
well,  Aldous  Huxley  o  Ray  
Bradbury. Invece no. Siamo a 
Londra, luglio 2019. 

Faccio la spesa al supermer-
cato Tesco e compro una busta 
di insalata. Sono di fretta, infi-
lo nel carrello. Me ne accorgo 
solo a casa: le foglioline, all’ap-
parenza tenere e del giusto co-
lore, sono state coltivate con si-
stema idroponico e luci a led 
nel pieno centro di Londra, 33 
metri sotto terra, nel quartiere 
di  Clapham,  codice  postale  
SW4. Infatti sulla busta, leg-
gendo con più attenzione, spie-
gano che la Urban Mix è pro-
dotta  dalla  Growing  Under-
ground SW4. La cerco su Goo-
gle, e sul sito mi appaiono due 
signori in camice da laborato-
rio, con le mascherine. Sem-
brano infermieri e sullo sfon-
do scaffali asettici bianchi da 
cui spunta una coltre verde,  
che si immaginano piantine, 
come in un’incubatrice dalla 
luce rosata.

Fattorie sotterranee
Il luogo, definito «fattoria ur-
bana», è un ex rifugio antiae-
reo della Seconda Guerra Mon-
diale. Ne vanno talmente fieri 
che organizzano anche tour. 
Per la modica cifra di 39 sterli-
ne, 45 euro, se qualcuno è inte-
ressato nel prossimo viaggio a 
Londra può togliersi lo sfizio. 
La fattoria sotterranea viene 
venduta come la risposta soste-
nibile e ecologica al trasporto 
assurdo di merci fresche, che a 
Londra  arrivano  dal  Perù,  
dall’Africa e da ogni luogo del 
pianeta (il posto più vicino è la 
Spagna). Un chilometro zero 
della nuova era insomma. Le 
ho assaggiate. Scordatevi il sa-
pore dell’insalata, il gusto, la 
fragranza. La consistenza e il 
colore, ci sono, anche se un po’ 
più vischiosi. Ma per il resto, 
siamo su un altro pianeta. 

Però la Little scrive che que-
sto sarà il futuro. E che biso-
gna superare «il fattore schi-
fo».  La  soluzione  sostenibile  
per nutrire il mondo verrà in 
gran  parte  dalla  tecnologia.  

Bill Gates l’aveva già detto nel 
2014: «E’ il momento di ripen-
sare il cibo». 

Amanda  Little,  piuttosto  
scettica all’inizio, sembra da-
re credito ai geek tecnologici 
e alle loro trovate. Negli Sta-
tes, per esempio, è già in cor-
so una rivoluzione nelle fatto-
rie  grazie  a  contadini-robot  
capaci di ridurre l’impatto am-
bientale delle colture: tolgo-
no le erbacce, dosano al mini-
mo  i  diserbanti  e  pesticidi.  
L’inventore  è  un  ingegnere  
della Silicon Valley.

In  Norvegia  la  compagnia  
Mowi , la più grande industria 
ittica del globo, produce 1 mi-
liardo e mezzo di salmoni di al-
levamento  all’anno.  Entro  il  
2050 i loro salmoni divente-
ranno vegetariani  e  saranno 
nutriti a pellets fatti di grana-
glia e alghe ricche di omega 3. 
E intensificherà in Asia gli alle-

vamenti di pesci tropicali eco-
nomici come la tilapia, la car-
pa,  il  pesce-gatto e  il  barra-
mundi. 

Torri aeroponiche
In Cina, dove si deve nutrire 
una popolazione che veleggia 
verso il miliardo e mezzo di abi-
tanti, il governo sta investen-
do in fattorie verticali dentro 
enormi capannoni, dove i ve-
getali  crescono un terzo più  
grandi del normale senza biso-
gno di terreno né di pesticidi a 
una  velocità  quasi  doppia,  
quindi si possono fare più rac-
colti all’anno. 

Jeff  Bezos,  il  fondatore di  
Amazon ha investito  in  una  
startup di San Francisco che 
nel giro di un paio di anni avrà 
messo a punto 300 fattorie su-
pertecnologiche  idroponiche  
e aeroponiche in Cina. Il futu-
ro dell’agricoltura è  lì:  negli  

Usa gli investimenti nel setto-
re sono saliti del 60% negli ulti-
mi 10 anni. La società Aero-
Farms ha costruito torri aero-
poniche alte 12 metri in gran-
di magazzini  intorno a  New 
York dove coltivare insalatine 
e altri ortaggi in un ambiente il-
luminato a Led e monitorato 
da computer. E le stanno espor-
tando in Cina, Emirati Arabi e 
Arabia Saudita.

Ingegneria genetica
Ma non finisce qui. Un bevero-
ne vegano da 400 calorie che 
permette la sopravvivenza di 
un essere umano è già acqui-
stabile  su  Amazon.  Si  tratta  
del Soylent, pranzo (si fa per 
dire)  completo  e  bilanciato,  
composto da 20 grammi di pro-
teine  vegetali,  carboidrati  
estratti  dalla  barbabietole,  
Omega 3 e 26 tra vitamine e 
minerali. Si può scegliere al gu-

sto caffè o cacao (circa 45 euro 
per 12 porzioni». E’ creato in la-
boratorio, «un prodotto genia-
le dell’ingegneria genetica» co-
me lo pubblicizzano: costa po-
co, ha un impatto ambientale 
ridotto e secondo i guru tecno-
logici californiani potrebbe es-
sere  pompato  direttamente  
nelle tubature e destinato all’u-
so domestico in caso di crisi ali-
mentare. 

Carni in provetta
Della carne si è già detto e scrit-
to tanto e ormai anche il più in-
callito carnivoro sa quanto sia 
alto  l’impatto  ambientale  di  
una bistecca. Ma non dispera-
te. I primi hamburger di finta 
carne sono già sulla rampa di 
lancio e le startup nel settore 
sono  super  attive.  Memphis  
Meats, in California, sta speri-
mentando  la  produzione  di  
carne in vitro, usando tessuti 

connettivi, grasso e muscoli di 
esseri viventi. La carne in pro-
vetta taglia le emissioni di tre 
quarti e il consumo di acqua 
del 90%, ammesso che qualcu-
no abbia il coraggio di provar-
la. Chi l’ha fatto giura che non 
ci si accorge della differenza. 
In effetti gli hamburger senza 
carne sono già in commercio, 
li produce Beyond Meat, mi-
schiando proteine di soia e pi-
selli e colorando con sugo di 
barbabietola rossa. Poi ci sono 
i  cibi  liofilizzati  della  Wise  
Company, in Utah che ogni an-
no raddoppia il fatturato per-
ché la gente fa scorte in caso di 
catastrofe  ambientale.  Per  
non parlare del cibo stampato 
in 3D che i soldati americani in 
ogni parte del mondo potran-
no usare entro il 2025. Un sen-
sore  sulla  tuta  individua  la  
mancanza di un nutriente nel 
corpo (metti la vitamina D) e 
stampa la barretta relativa.

E’ il paradosso di una socie-
tà opulenta che ha superato il 
limite. Idolatra il cibo e i suoi 
guru e come in un girone dan-
tesco, il contrappasso sarà pas-
sare da Masterchef alla scarsi-
tà, dal gourmet alla fame. Il se-
greto  sta  tutto  nel  superare  
quello che la Little chiama «fat-
tore schifo» e adattarsi all’idea 
che insetti, alghe, ogm, pasti 
vegani e buste liofilizzate sa-
ranno la quotidianità. —
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LA TENDENZA

Cibo “free”, ecco come
cambia la lista della spesa
Tra moda e necessità
MARIA CORBI

C
ibi  sempre  più  
«free»: dagli ogm, 
dai  pesticidi,  
dall’olio  di  pal-
ma,  dal  glutam-
mato  ma  anche  

dal glutine, dallo zucchero e 
adesso anche dagli antibioti-
ci. Perché il cibo è godimen-

to, ossessione e anche preoc-
cupazione. E il sogno sareb-
be potersi permettere tutti i 
cibi preferiti senza averne fa-
stidiose conseguenze, prima 
fra tutte l’aumentare di peso. 
Così negli ultimi anni il setto-
re  delle  etichette  «senza»  
qualcosa, o invece arricchite 
di ingredienti benefici. ha vi-

sto  una  rapida  espansione  
delle vendite e dei ricavi.

Insomma piace quello che 
non c’è, come piace l’idea di 
non rinunciare a cibi che ci 
piacciono ma che nella loro ri-
cetta hanno ingredienti dan-
nosi alla salute. Basti pensa-
re che su oltre 64 mila prodot-
ti alimentari quelli con l’eti-

chetta «senza» sono quasi 12 
mila,  il  18,4%  dell’assorti-
mento dei supermercati. E il 
fatturato è notevole: 6,8 mi-
liardi di euro . 

Anche se negli ultimi anni 
qualche «claim», come viene 
chiamato  dagli  esperti,  ha  
perso colpi, come ci indicano 
i dati dell’Osservatorio «Im-
magino Nielsen  GS1 Italy».  
Come i prodotti senza conser-
vanti  (-4%)  o  anche  quelli  
senza coloranti (-5,8%) e sen-
za grassi idrogenati (-7,9%).

Perché oggi i grandi nemici 
sono gli zuccheri e sugli scaffa-
li dei negozi i prodotti sugar 
free vanno a ruba. Anche nel-
la versione senza zuccheri ag-
giunti (+5,4 %). Dalle meren-
dine, ai biscotti, alla frutta sec-

ca, ai succhi di frutta, agli yo-
ghurt.E adesso arrivano i cibi 
senza antibiotici,  per  carne,  
insaccati,  uova.  Questa  eti-
chetta indica che la carne pro-
viene da animali che non so-
no  stati  sottoposti  a  tratta-
menti antibiotici. Una grande 
preoccupazione  soprattutto  
delle mamme. 

Capitolo a parte quello del 
«gluten free» in continua cre-
scita perché oltre ai veri «al-
lergici» sono circa 6 milioni i 
«falsi celiaci» secondo i dati 
dati Nielsen diffusi dall'Asso-
ciazione  Italiana  Celiachia  
che buttano oltre 100 milio-
ni di euro l’anno per alimen-
ti di cui non avrebbero alcun 
bisogno. —
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Nella foto grande una serra robotizzata. 
Sopra, una busta di insalata coltivata 
con sistema idroponico e carne in provetta

GETTY

Il futuro dell’alimentazione

Mangeremo “tecno” insalata coltivata
con lampade a led da contadini-robot 
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