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2023-2024 LA LEZIONE ‘ZERO’ PER LA SOSTENIBILITÀ A ROMA TRE  
 
MODULO 1 ‘Cibo. Natura, cultura e sicurezza alimentare’ 
Prof. Antonini, prof. Bruni, prof. Giulia Caneva, Dipartimento di Scienze; Prof. Mario Ricca, 
Dipartimento di Giurisprudenza. 
 
 
NOTE 
Dipartimenti coinvolti: Dipartimento di Scienze, Dipartimento di Giurisprudenza 
Crediti riconosciuti: 3 cfu 
Durata del modulo: ore 18 
Docente Responsabile                   Giulia Caneva 
Periodo svolgimento: 8 maggio 15.30-18,30 Prof. Antonini - Aula 204 Giurisprudenza (in 

presenza con possibile collegamento on-line) 
                                                       15 maggio 16:30-19.30 Prof. Bruni – Sala del consiglio del 

Dipartimento di Giurisprudenza (in presenza, ma con possibile 
collegamento on line) 

                                                        21 maggio 15-19 Prof.ssa Caneva - On line 
                                                        28 maggio 15-19 Prof. Ricca - On line 
                                                        10 giugno 15-19 - Aula da definire- Prof.ssa Caneva-Prof. Ricca 

(in presenza ma con possibile collegamento on-line) 
 
Sede: entrambi i dipartimenti 
Modalità di svolgimento: modalità ibrida  
 
 
 
PRESENTAZIONE 
Il corso si struttura in tre sezioni che includono una serie di workshop. 

La prima sezione sarà gestita dalla prof.ssa Caneva. Essa si propone di fornire agli studenti la 
consapevolezza che la percezione attuale dello stretto legame fra l’uomo e la natura- ed in particolare 
col mondo vegetale- è divenuta del tutto labile, a dispetto del fatto che le piante hanno permesso la 
sopravvivenza dell’uomo agli albori della civiltà e che il loro sfruttamento è stata la premessa dello 
sviluppo delle società umane. Ai fini della sostenibilità del pianeta, molto avremmo da imparare 
sull’equilibrio che è stato raggiunto da diverse culture nei secoli in un armonico uso del patrimonio 
naturale, in tutti i settori, fra cui l’alimentazione. L’etnobotanica, quindi, contribuisce a caratterizzare 
quel patrimonio culturale intangibile, che l’Unesco ha ritenuto patrimonio dell’umanità, auspicando 
azioni che contribuiscano a conservare queste conoscenze riducendone l’erosione. Il corso mira 
proprio a rendere gli studenti consapevoli che l’etnobotanica può̀ giocare un ruolo importante in 
quanto elemento di unione fra la sapienza del passato e le esigenze della società contemporanea.  

La seconda sezione sarà gestita dal prof. Ricca. Essa svilupperà la relazione natura/cultura e i dati 
antropologici forniti dalla metodologia etnobotanica in relazione ai temi della giustizia globale e della 
disciplina giuridica dei territori e del loro utilizzo in termini inclusivi e interculturali. A questo scopo 
l’attività didattica si focalizzerà sulla ‘radialità’ del cibo, intesa come l’attitudine dell’alimentazione e 
dei processi produttivi a esso connessi a fungere da fulcro per una molteplicità di attività umane: da 
quelle connesse alla gestione dello spazio fisico alla elaborazione dei dispositivi tecnologici destinati 
a supportare la coltivazione e la lavorazione delle materie prime; da quelle dirette ad assicurare livelli 
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di nutrizione adeguati a supportare la salute e lo sviluppo fisico all’universo simbolico generato 
dall’inclusione del cibo nei circuiti di elaborazione degli immaginari culturali e delle molteplici 
proiezioni antropologiche di essi (legami sociali, ritualità mondane e religiose, processi di 
differenziazione socio-economica, artigianato, pratiche culinarie ecc.). La rete di significati e 
comportamenti umani che ruotano intorno al cibo sarà analizzata dal punto di vista della giustizia 
globale, della fruizione dei diritti umani e dell’inclusione/traduzione interculturale tra differenti 
tradizioni e pratiche agricolo/culinarie. 

Le sezioni gestite dalla prof. Caneva e dal prof. Ricca includeranno lezioni congiunte che avranno a 
oggetto le implicazioni pratiche e le possibili linee di azione suscettibili d’essere sviluppate ad esempio 
nelle aree peri-urbane, in linea con gli obiettivi dell’Agenda 2030 (Obiettivi: 2, 10, 11, 12, 15, 16) e 
con il ‘Quadro d'azione per promuovere lo sviluppo territoriale integrato’ fornito dal documento delle 
Nazioni Unite in merito agli ‘Urban-Rural Linkages: Guiding Principles’ (Principi guida in materia di 
connessioni urbano-rurali). 
 

La terza sezione del corso sarà gestita in coordinamento dal prof. Antonini e dal prof. Bruni e 
articolata in due sezioni Essa avrà a oggetto la sicurezza alimentare e l’analisi delle buone pratiche 
in materia alimentare. Entrambe le tematiche saranno trattate e poste in riferimento all’Agenda 2030 
(Obiettivi 2, 3,12,14,15). 
In particolare, la sicurezza alimentare può essere garantita solo da pratiche adeguate di produzione 
e manipolazione degli alimenti, che nel loro insieme costituiscono una serie di misure di prevenzione 
e di controllo dei rischi. Se queste misure non sono applicate correttamente, gli alimenti contaminati 
da diversi agenti, di natura fisica, chimica e microbiologica, possono causare una serie di patologie, 
che in qualche caso si rivelano anche letali.  Gli enormi cambiamenti che hanno interessato il sistema 
alimentare, caratterizzato non più da uno stretto rapporto tra produzione e consumo ma nel quale 
gioca un ruolo fondamentale la conservazione degli alimenti, pongono oggi nuovi problemi e punti 
critici da risolvere per garantire la sicurezza alimentare. Merci in viaggio, scambi commerciali, prodotti 
esotici provenienti da paesi in cui la legislazione alimentare e agricola non è necessariamente 
stringente come quella europea. Ma anche, ristorazione di massa e grandi catene di supermercati 
con distribuzione dei prodotti su grandi distanze. E infine, grande uso di prodotti conservati, che 
devono essere mantenuti all’interno della catena del freddo e che un black out può mettere a rischio. 
Infine, attenzione sarà rivota alle buone pratiche quali, riduzione dello spreco alimentare, cucina 
circolare, riduzione impatto ambientale, nonché alla sempre più emergente realtà di produzione dal 
basso basata su una rete di orti urbani, recentemente regolamentata da Roma Capitale. (Agenda 
2030, Obiettivi 2, 3,12,14, 15). 
 
 
OBIETTIVI COMPLESSIVI DI SVILUPPO SOSTENIBILE 
AGENDA 2030 – Obiettivi: 2, 3, 10, 11, 12, 14, 15, 16. 
 
CONTENUTI 
A) Dagli usi popolari delle piante alle attuali prospettive di sostenibilità (Giulia Caneva)  
1. L’etnobotanica: sue origini e sviluppo fino all’epoca contemporanea 
2. Attuali prospettive dell’uso e dei saperi tradizionali delle piante 
3. Cibo, cultura, tipicità: relazioni esistenti nell’equilibrio ecosistemico in relazione all’uso antropico e 
principi di sostenibilità ambientale 
 
B) Radialità del cibo, giustizia globale e inclusione interculturale (Mario Ricca) 
1. Cibo e relazioni spazio-temporali 
2. Varietà e molteplicità delle proiezioni antropologiche del cibo. 
3. Cibo, diritti e ingiustizia alimentare globale 
 
C1) Sicurezza Alimentare (Giovanni Antonini) 
1. Principale normativa di riferimento e le Autorità di controllo  
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2. Igiene e sicurezza microbiologica degli alimenti e le procedure HACCP 
3. La sicurezza chimica e gli additivi alimentari 
  
C2) Buone pratiche in cucina (Fabio Bruni) 
1. Riduzione spreco alimentare 
2. Riduzione impatto ambientale 
3. Produzione locale. 
 
PAROLE CHIAVE 
Territorio, cibo, cultura, nutrizione, etnobotanica giustizia alimentare, sostenibilità ambientale, saperi 
tradizionali, diritti umani, inclusione, intercultura, sicurezza e buone pratiche alimentari. 
 
PROJECT-WORK E LAVORO ATTESO 
Le lezioni saranno orientate a fornire agli studenti una prospettiva combinata dei risultati forniti 
rispettivamente: a) dalle ricerche di etno-botanica in relazione al rapporto tra modalità di coltivazione 
e cura dei territori, da una parte, e processi di produzione culturale, dall’altra; b) dall’analisi delle 
proiezioni radiali del cibo e delle dinamiche politiche e giuridiche connesse, sia nell’ambito locale sia 
in quello globale, all’esigenza di garantire equità nella produzione e nell’accesso alle risorse alimentari 
sia dal punto di vista nutrizionale, sia dal punto di vista culturale; c) dalla conoscenza dei protocolli di 
sicurezza alimentare e dei rischi associati al non rispetto di questi. Particolare attenzione ai vari e 
nuovi fattori che indirettamente possono compromettere la qualità degli alimenti con possibili ricadute 
per la salute dei consumatori. Dalla consapevolezza che altre modalità di produzione e consumo del 
cibo sono possibili oltre quelle legate alla grande distribuzione, con evidenti ed importanti ricadute su 
impatto ambientale, sostenibilità e riduzione dello spreco alimentare. 

METODO D’INSEGNAMENTO 

Lezioni orali erogate con modalità online e in presenza. 
 
RISULTATI DI APPRENDIMENTO PREVISTI  
I risultati attesi consistono nelle conoscenze e capacità elencate qui di seguito: 
1. Comprensione delle connessioni esistenti tra conoscenze etnobotaniche, cura del territorio e 
tendenze attuali nel loro sviluppo economico-culturale 
2. Comprensione delle proiezioni globali e radiali (sia geografiche, antropologiche, economiche, 
giuridiche ecc.) del cibo ai fini della giustizia alimentare e della protezione dei diritti umani in chiave 
interculturale. 
3. Comprensione degli equilibri ecosistemici in relazione all’uso e sfruttamento antropico e principi di 
sostenibilità ambientale 
3. Acquisizione conoscenze relative alla AGENDA 2030 e abilità ad articolare le capacità integrate 
finalizzate alla sua attuazione. 
 
CRITERI DI VALUTAZIONE 
I partecipanti ai seminari/corsi saranno invitati a partecipare a un colloquio diretto ad accertare 
l’acquisizione delle competenze relative all’AGENDA 2030 e connesse capacità integrate. Più 
specificamente e con riferimento al corso qui prospettato, durante lo svolgimento del colloquio sarà 
accertata l’acquisizione di competenze e capacità pratiche relative alla gestione del cibo con 
riferimento alle sue proiezioni etno-botaniche, antropologiche, urbanistiche, agro-culinarie, sanitarie, 
umanitarie e, in generale, afferenti agli impegni concernenti la sostenibilità. 
Riguardo alle modalità di accertamento della preparazione, saranno messe a disposizione degli 
studenti le slide delle lezioni o altro materiale didattico. L’esame sarà in presenza con una prova 
scritta ed una eventuale prova orale. 
 
RISORSE  
 
ETNOBOTANICA E SOSTENIBILITÀ 
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Caneva G., Pieroni A., Guarrera P.M. (eds) 2013. Etnobotanica: Conservazione di un patrimonio 
culturale immateriale come risorsa per uno sviluppo sostenibile nel bacino del Mediterraneo. 
Edipuglia Bari. 1-336, ISBN 9788-7228-724-8. 
Balick, Michael J., and Paul Alan Cox. Plants, people, and culture: the science of ethnobotany. 
Garland Science, 2020. 
Kumar, A., Kumar, S., Komal, Ramchiary, N. and Singh, P., 2021. Role of traditional ethnobotanical 
knowledge and indigenous communities in achieving Sustainable Development Goals. Sustainability, 
13(6), p.3062. 
 
 
CIBO, GIUSTIZIA GLOBALE, ANTROPOLOGIA DEI DIRITTI UMANI 
 
Abbots, Emma-Jayne, Lavis, Anna (eds), 2013. Why we eat, How we eat. Contemporary Encounters 
between Food and Bodies, Ashgate. 
Anderson, Colin, Christabel Buchanan, Tom Wakeford, Marina Chang, and Javier Sanchez 
Rodriguez. 2017. Everyday Experts: How People’s Knowledge Can Transform the Food System. 
Coventry, UK: Coventry University.  
Canfield, Matthew C., 2022. Translating Food Sovereignty. Cultivating Justice in an Age of 
Transnational Governance, Palo Alto, CA: Stanford University Press.  
Chadwick, Anna. 2019. Law and the Political Economy of Hunger. Oxford, UK: Oxford University 
Press.  
Claeys, Priscilla. 2015. Human Rights and the Food Sovereignty Movement: Reclaiming Control. New 
York: Routledge.  
D’Annuntiis, Marco, Menzietti, Giulia (eds), 2018. Food and space, Quodlibet. 
Duro, Juan Antonio, et al. 2020. “Global inequalities in food consumption, cropland demand and land-
use efficiency: A decomposition analysis” Global Environmental Change 64 (2020). 
Eddens, Aaron. 2017. “White Science and Indigenous Maize: The Racial Logics of the Green 
Revolution.” Journal of Peasant Studies 46 (3): 653–73. 
Feenstra, Gail, 2002. “Creating space for sustainable food systems: Lessons from the field,” UC 
Sustainable Agriculture Research & Education Program, University of California, Davis, California, 
USA.  
Finn, S. Margot, 2019. “Food Injustice. What the Food Movement Misses About Poverty and 
Inequality”, The Breakthrough Institute, July 15, 2019. 
Finn, S. Margot, 2017. Discriminating Taste. How Class Anxiety Created the American Food 
Revolution. Rutgers University Press. 
Forrest, Beth M., de St. Maurice, Greg (eds) 2022. Food in Memory and Imagination. Space Place 
and Taste, Bloomsbury Academic.  
Fraser, Alistair 2016. Global Foodscapes. Oppression and Resistance in the life of food, Routledge. 
Freidenreich, David M. 2011. Foreigners and Their Food, Constructing Otherness in Jewish, 
Christian, and Islamic Wall, University of California Press. 
Greene, Carlnita P. (ed), 2019. Foodscapes. Food, Space, and Place in a Global Society, Peter Lang 
Publishing. 
Holt-Giménez, Eric, and Miguel A. Altieri. 2013. “Agroecology, Food Sovereignty, and the New Green 
Revolution.” Agroecology and Sustainable Food Systems 37 (1): 90–102. 
Holt-Giménez, Eric, and Raj Patel. 2012. Food Rebellions: Crisis and the Hunger for Justice. Oakland, 
CA: Food First Books. 
Jarosz, Lucy. 2014. “Biotechnology and Empire: The Global Power of Seeds and Science.” In The 
Global Politics of Science and Technology, ed. Maximilian Mayer, Mariana Carpes, and Ruth 
Knoblich, 1: 201–25. Berlin: Springer. 
Lawrance, Benjamin N., De la Peña (eds), 2012. Local Foods Meet Global Foodways, Tasting History, 
Taylor & Francis. 
Martin, Adrian et al. 2020. “Environmental Justice and Transformations to Sustainability.” 
Environment: Science and Policy for Sustainable Development 62 (6): 19–30. 
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Mihesuah, Devon A., and Elizabeth Hoover, eds. 2019. Indigenous Food Sovereignty in the United 
States: Restoring Cultural Knowledge, Protecting Environments, and Regaining Health. Norman: 
University of Oklahoma Press.  
Mintz, Sidney W. 1986. Sweetness and Power: The Place of Sugar in Modern History. New York: 
Penguin.  
Ouro-Salim, O., & Guarnieri, P. (2021). “Circular economy of food waste: A literature review.” Environ 
Qual Manage, 1–18. https://doi.org/10.1002/tqem.21836 
Parker, Christine, and Hope Johnson. 2019. “From Food Chains to Food Webs: Regulating Capitalist 
Production and Consumption in the Food System.” Annual Review of Law and Social Science 15 (1): 
205–25.  
Perfecto, Ivette, John H. Vandermeer, and Angus Lindsay Wright. 2009. Nature’s Matrix: Linking 
Agriculture, Conservation, and Food Sovereignty. London: Earthscan.  
Peschard, Karine, and Shalini Randeria. 2020. “‘Keeping Seeds in Our Hands’: The Rise of Seed 
Activism.” Journal of Peasant Studies 47 (4): 613–47.  
Ricca, Mario, 2014. “Sapore, sapere del mondo. Tradizioni religiose e traduzioni dei codici alimentari,” 
Daimon. 
Ricca, Mario 2025. “The Fluid Ubiquity of Food: Why Human Beings are Space–Time Cannibals”. Int 
J Semiot Law 38, 197–279. https://doi.org/10.1007/s11196-024-10237-w 
Senda-Cook, Samantha; Bloomfield, Emma Frances. 2023. “Building Coalitions from Shared Pieties: 
Polyvocal Religious Environmentalism at the Asian Rural Institute.” Journal for the Study of Religion, 
Nature & Culture 2023, Vol. 17 Issue 1, p56-78. 23p.  
Slocum, Rachel, Saldanha, Arun (eds) 2013. Geographies of Race and Food, Ashgate. 
Smith, Harriet Elizabeth, Smith, Ruth, Rosenstock, Todd. 2022 “How Can we remove injustice from 
our global food system?” World Economic Forum, available on The Conversation. 
Smith, Harriet Elizabeth, Smith, Ruth, Rosenstock, Todd. 2022 “Our global food systems are rife with 
injustice: here’s how we can change this”, University of Leeds, available on The Conversation. 
Smith, Neil. 2008. Uneven Development: Nature, Capital, and the Production of Space. Athens: 
University of Georgia Press. 
Stano, Simona. 2015. Eating the Other. Translations of the Culinary Code. Cambridge Scholars 
Publishing. 
Williams, Justine M., and Eric Holt-Giménez. 2017. Land Justice: Re-Imagining Land, Food, and the 
Commons. Oakland, CA: Food First Books.  
 
 
SICUREZZA ALIMENTARE 
 
https://www.salute.gov.it/portale/temi/p2_3_alimenti.html  
https://www.aics.gov.it/settori-di-intervento/sviluppo-rurale-e-sicurezza-alimentare/sicurezza-
alimentare/  
https://agenda-digitale.it/haccp-normativa-di-riferimento-e-obblighi-per-la-sicurezza-alimentare/  
https://www.efsa.europa.eu/it  
https://www.epicentro.iss.it/alimentazione/sicurezza  
 
 
BUONE PRATICHE 
 
https://www.gamberorosso.it/notizie/cucina-circolare-igles-corelli-intervista/ 
https://www.comune.roma.it/web/it/scheda-servizi.page?contentId=INF60787&pagina=3 
https://www.mase.gov.it/pagina/spreco-alimentare 
https://www.europarl.europa.eu/topics/it/article/20240318STO19401/riduzione-degli-
sprechi-alimentari-quali-sono-le-azioni-dell-ue 
https://asvis.it/approfondimenti/22-20664/le-politiche-locali-del-cibo-accelerano-la-
transizione-ecologica-equa 
 


