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I prodotti a Km zero, per 
essere definiti tali, non 
possono superare i 70 

Km dal luogo dove sono 
stati prodotti.



Con prodotto  "a chilometri zero" s'intende dire che, per arrivare dal 
luogo di produzione a quello di vendita e consumo, esso ha percorso 

il minor numero di chilometri possibile. 

Secondo questa filosofia risulta vantaggioso consumare prodotti locali in quanto
accorciare le distanze significa aiutare l'ambiente, promuovere il patrimonio
agroalimentare regionale e abbattere i prezzi, oltre a garantire un prodotto
fresco, sano e stagionale.

L'idea di prodotti "a chilometri zero", essendo sensibile alla riduzione delle
energie impiegate nella produzione km 0, fa riferimento a una dimensione
spaziale che si lega ad un uso consapevole del territorio, facendo riscoprire al
consumatore la propria identità territoriale attraverso i prodotti locali. È un
modo di opporsi alla standardizzazione del prodotto, che provoca l'aumento
della produttività facendo però perdere la diversità.



L’acquisto di frutta e verdura dal contadino ti permette anche la
possibilità di riscoprire varietà alimentari dimenticate ma che
vengono perpetuate nella produzione locale. Negli ultimi anni nei
mercati agricoli puoi avere l’occasione di contribuire a tutelare la
biodiversità acquistando: pomodori gialli, more di gelso,
topinambur, cicerchie, giuggiole, corbezzoli, mele e pere cotogne,
patate e carote viola, sorbe, ciliegie bianche, zucche pasticcine,
ortiche, cardi, cicorie e tanti altri.



Fattori che influenzano la qualità in 
campo alla raccolta

• Condizioni climatiche

• Terreno (tipo e struttura) = terreno vocato per ciascuna 
coltura 

• Irrigazione e concimazione (azoto - fosforo - potassio; zolfo, calcio, 

magnesio e microelementi = 13 minerali)

• Portainnesto e sistema di coltivazione (per i fruttiferi)

• Lotta antiparassitaria

• Varietà della specie coltivata

• Grado di maturazione alla raccolta 

• Metodo di raccolta: manuale - meccanico (abrasioni, 
compressioni, lesioni)



Gestione qualità in post-raccolta

• Fattore importante: gestione della temperatura (la più bassa 
possibile al di sopra dei danni da freddo)

– Respirazione, più alta negli ortaggi da foglia (organi 
“innaturalmente” separati dalla pianta e con lesioni) e senza 
sostanze nutritive di riserva

• Gestione dell’umidità, particolarmente importante negli ortaggi da 
foglia senza cere (superficie traspirante  elevata rispetto al volume)

• Gestione dell’etilene. Gli ortaggi non producono etilene in quantità 
significative (eccetto il pomodoro) ma molti sono sensibili all’etilene 
presente nell’ambiente

– Senescenza precoce; degradazione della clorofilla (ingiallimenti 
delle parti verdi)



Contro (o meglio, non farne un «dogma») dei prodotti a Km 0

Anche se acquisti prodotti locali è possibile che si tratti 
di prodotti non freschi, ad esempio, uno studio di qualche 
tempo fa aveva dimostrato che in primavera è meglio 
consumare le mele Gala provenienti dal Cile piuttosto che 
quelle nostrane, poiché per essere vendute in quel periodo le 
nostre mele vengono tenute in cella frigorifera per mesi.

Se decidi di consumare solo cibi di produzione locale rischi di 
dover per sempre rinunciare a prodotti esotici come le 
banane, e gli ananas e così via; questi alimenti provengono 
quasi tutti paesi in via di sviluppo la cui economia si sostiene 
proprio grazie a queste esportazioni. 



Non è detto che la produzione a Km 0 abbia un minore impatto ambientale, poiché la 
produzione di materie prime e il processo di produzione dell’agricoltura 
tradizionale ha messo a punto un efficientamento della produzione con il quale i 
coltivatori locali non possono competere. Proprio in relazione a queste considerazioni 
il Ministero dell’Ambiente e dell’Agricoltura britannico (DEFRA) ha concluso che il 
quantitativo di distanza percorsa non può essere un parametro unico e attendibile per 
stimare l’impatto ambientale totale.

E’ bene anche ridimensionare il valore della stagionalità e del consumo esclusivo di 
prodotti locali se non vuoi privare per sempre di alcuni cibi o sostanze nutritive la tua 
alimentazione. Ad esempio, se abiti in Pianura Padana e decidi di attenerti 
completamente alla produzione a Km 0 potresti dimenticare per sempre il sapore 
delle arance siciliane o delle cipolle di Tropea, oppure dover attendere per gustare 
un’insalata di pomodori e concedertela solo da maggio a settembre.

Attenzione, infine, a non confondere i cibi a Km 0 con la produzione biologica. Il 
contadino locale potrebbe servirsi di pesticidi più nocivi di quelli utilizzati da una 
grande azienda sottoposta a costante controllo da parte delle 
autorità che verificano la conformità della produzione con le 
leggi vigenti (logo europeo agricoltura biologica) 



Emilia-

Romagna

Km Zero: ciò che si può produrre 

con QUALITA’ sul territorio e 

offrire al consumatore di 

prossimità



Frutta e verdura di stagione: una scelta razionale oppure 

una scelta con molta soggettività (e interessi)?





Da brochure di Eataly







Tutti concordi nel valorizzare la frutta e la verdura
di stagione. Vi è però un’inconsistenza nella definizione
“di stagione” e nel dimostrare la sua superiorità in
termini di qualità superiore, prezzo inferiore, maggiori
contenuti nutrizionali, energia coinvolta (produzione,
stoccaggio e trasporto), in quanto vi sono più fattori che
rendono l’argomento complesso:

• disponibilità locale dei prodotti freschi (aree urbane verso aree
agricole; limite nord-sud quali nord Italia e nord Europa verso sud
Italia e Spagna)
• produzione in aree a vocazione agricola (terreno, clima, coltura
e sue varietà, influenzano la qualità e la conservabilità)



• coltivazione di varietà precoci e tardive nella stessa area di
produzione (allungamento considerevole del periodo di raccolta:
pesche, uva da tavola, agrumi) prolungano la stagionalità
• stagione nell’area di produzione (emisfero sud del mondo con
stagioni opposte alle nostre; es. l’uva cilena è di stagione in gennaio-
marzo)
• naturale potenziale di conservazione di alcuni prodotti (generalmente
ad alto contenuto di amido, es. mele, pere, kiwi, patate), anche per
molti mesi
• costi economici (costi di produzione, inclusa mano d’opera e la lotta ai
parassiti; disponibilità di acqua) ed energetici (energia per la
produzione, la conservazione e il trasporto). Nota: il trasporto via nave
ha bassa incidenza sull’energia totale, anche per trasporti da paesi
lontani.

Utilizzate multiple fonti d’informazione (non solo del venditore! 
Chiunque sia) e il buon senso, oltre ad agire secondo i vostri valori 



Considerato che i prodotti ortofrutticoli 
freschi sono una fondamentale componente 

alimentare per i benefici apportati 
(raccomandazioni WHO/OMS: 400 g/5 porzioni 

al giorno): 



I 5 colori della frutta e verdura: diversificare il consumo per beneficiare 
di tutti gli antiossidanti e le sostanze benefiche in esso contenute



• Quali sono i punti da considerare per mantenere un
consumo costante, vario e salutare dell’ortofrutta al là
dei limiti del territorio di residenza e della relativa
produzione e stagionalità locale?

• Vi sono inoltre valori personali (scelte) che influenzano
quale ortofrutta acquistare?



Considerazioni 

➢ La più soddisfacente produzione locale è quella del proprio orto/frutteto (scelta
di varietà ottimali e raccolta a piena maturazione; pratiche colturali controllate)

➢ Produzioni a “km 0” ideale solo se l’area agricola è adatta per le produzioni
offerte (clima- terreno- pratiche agricole- varietà coltivate).

➢ Produzione di stagione: di difficile definizione se non si definisce il territorio di
riferimento. Da includere i prodotti freschi conservati appropriatamente ed i
prodotti di stagione in aree geografiche diverse, purché non siano:

 Prodotti da coltivazioni forzate o raccolti prematuramente o di varietà
scadenti (molte delle primizie di inizio stagione)  Prodotti conservati ma
senza un potenziale di conservazione (es. pesche o uva natalizia) * Prodotti
da produzioni in aree non adatte  Prodotti importati per soddisfare un
“bisogno” temporaneo (es. frutta esotica per i cesti di Natale)

➢ Il sapore - il valore nutritivo - la sicurezza alimentare - l’impatto ambientale - il
prezzo d’acquisto come pure i valori personali (es. prodotti italiani e/o da
agricoltura biologica e/o Fair Trade da paesi in via di sviluppo e/o diete
particolari) sono delle “variabili”, non seguono regole rigide quindi non
necessariamente risultano migliori per i prodotti locali, e soprattutto la qualità
non è determinata da “percezioni” soggettive



La quasi totalità delle specie ortofrutticole coltivate in 
Europa arriva da regioni extra-europee

Origine e diffusione delle principali specie ortofrutticole coltivate

Grande importanza delle colture americane dopo il 1492
Il mais è il cereale più coltivato al mondo

Mais, patata, pomodoro, 
peperone, zucca, fagiolo, 
manioca, girasole, 
topinambur, cacao, 
arachidi, ananas, avocado, 
quinoa, albero della 
gomma, albero della 
China…

Riso, soia

Banana, canna da 
zucchero

Frumento, 
orzo, lenticchia

Sorgo



Risposta a una domanda riguardante «orto sinergico»
«Cos’è l’agricoltura sinergica
L’agricoltura sinergica si basa sul presupposto, scientificamente confermato, che in 
natura tutto ha sempre funzionato alla perfezione senza la presenza dell’uomo. Le 
piante han prodotto i loro frutti senza essere accudite e il terreno non ha mai avuto 
bisogno di concimi per essere fertile.
Coltivare in modo sinergico significa gestire l’orto in modo tale che possa somigliare il 
più possibile a un ambiente del tutto naturale e lasciare che gli esseri viventi che lo 
popolano (piante, lombrichi e ogni altro organismo presente nel suolo, dal più grande 
al più piccolo) cooperino autoregolando la produzione di ortaggi».
(dal sito https://www.onegiardinaggio.com )

Inoltre, un altro termine oggi utilizzato: l’agricoltura sociale
L'agricoltura sociale è quel tipo di intervento atto all'uso terapeutico delle attività 
presenti in un'azienda agricola condotte secondo criteri di responsabilità etica 
e sostenibilità ambientale dagli imprenditori agricoli. Le attività, spesso di tipo 
manuale, nell'allevamento e nella cura degli animali e in orticoltura possono essere di 
beneficio sia in ambito educativo sia a persone in particolari situazioni di svantaggio e 
difficoltà.



Grazie per l’attenzione…
e buona spesa


