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aut aut /’aut ‘aut/ locuz. lat. 
(propr. “o ... o ...”), usata in ital. 
come s. m. - [formula usata per 
indicare l’obbligo di scegliere 
fra due soluzioni: imporre un 
ëŵŲ ëŵŲɪ ʗ ëŁŲĎũňëŲĮƐëɗ ĊĮŁĎŇŇëɖ 
ʗ ōŦƟĮōňĎɗ ŬĄĎŁŲëɖ ҧ ultimatum.
autèntico agg. [dal lat. tardo 
ëŵŲĪĎňŲıĄŵŬɗ Ĥũɖ ʰ ʶ˄ˍʽˁˈˌ, 
der. di ʰ ʷ˄ˍʹˌ «autore; 
che opera da sé»] (pl. m. 
ɫĄĮɦɖ ɭ Ȟɖ :ĪĎ ě ƐĎũōɗ ĄĮōě ňōň 
ģëŁŬōɗ ňōň ģëŁŬĮƣĄëŲōɗ Ď ĄĪĎ 
ŬĮ ŦŵŘ ŦũōƐëũĎ ĄōŇĎ ŲëŁĎ 
ɩɖɖɖɪ !ƐƐɖ ëŵŲĎňŲĮĄëŇďňŲĎɗ 
con assoluta sincerità e 
immediatezza, con adesione 
totale: fede autenticamente 
ƐĮŬŬŵŲëə ŬĄũĮŲŲōũĎ ĊëŁŁë ƐĎňë 
autenticamente popolare.

@ĎƣňĮƟĮōňĮ Ċë ƑƑƑɖŲũĎĄĄëňĮɖĮŲɣƐōĄëăōŁëũĮōɣɗ
ƐōĄëăōŁëũĮō ōňŁĮňĎɖ















Emergenza ambientale 
o nuova normalità? 
La sostenibilità non 
deve essere ideologia 
politica ma una scelta 
strategica per rendere 
l’Italia e il mondo più 
resilienti e competitivi. 

Nel tempo delle guerre, dellôinþazione, 
delle crisi energetiche e delle crescenti 
tensioni geopolitiche, parlare di soste-
nibilità ormai è passato quasi di moda. 
Una parola che negli ultimi anni è stata 
inþazionata, consumata dal marketing 
e dalla retorica, eppure, se guardia-
mo ai dati più aggiornati sullo stato 
dell’ambiente in Italia e nel mondo, la 
domanda non è se abbia ancora senso 
parlarne, ma come farlo meglio e in 
maniera pi½ eͅcace.

Il rapporto sullo “Stato dell’ambien-
te in Italia 2025” dell’ISPRA (Istituto 
Superiore per la Protezione e la Ricer-
ca Ambientale) [1] restituisce un qua-
dro chiaro, la transizione verde non è 
un’opzione ideologica, come spesso 
viene dipinta, ma una condizione ne-
cessaria per la stabilità economica, 
sociale e sanitaria nazionale ed inter-
nazionale.

Il 2024 è stato il primo anno in cui la 
temperatura media globale ha supera-
to la soglia critica, deýnita dagli accor-
di di Parigi del 2015, di +1,5 °C rispetto 
ai livelli preindustriali. In Italia, il dato 
¯ ancora pi½ signiýcativo, il 2024 ¯ ri-
sultato l’anno più caldo dal 1961, con 

un’anomalia media di +1,33 °C rispetto 
al periodo 1991-2020 [1]. Non si tratta 
però solo di numeri, l’aumento delle 
temperature si traduce in ondate di 
calore più frequenti, siccità prolunga-
te, precipitazioni estreme e alluvioni. 
Eventi a cui abbiamo assistito sempre 
più di frequente nel nostro paese e che 
hanno visto un incremento nel costo 
sia economico che di perdita di vite 
umane. Secondo l’Agenzia Europea 
dell’Ambiente (EEA), tra il 1980 e il 
2023 gli eventi climatici estremi sono 
costati ai Paesi dell’Unione 738 miliar-
di di euro [1]. In questo contesto, par-
lare di emergenza ambientale signiýca 
parlare anche di sicurezza nazionale, 
suddivisa in sicurezza alimentare, si-
curezza energetica, sicurezza idrica e 
stabilità delle infrastrutture.

In un quadro generale che porta spes-
so, e giustamente, a vedere solo il lato 
negativo, è sempre importante parlare 
anche delle buone notizie. Le emissio-
ni italiane di gas serra nel 2023 risul-
tavano diminuite del 26,4% rispetto al 
1990 [1], dovuto principalmente al fat-
to che negli ultimi anni il settore delle 
energie rinnovabili in Italia ha regi-
strato unôaccelerazione signiýcativa, 
trainata in particolare dall’espansione 
del fotovoltaico, dallôeͅcienza energe-
tica e dalla riduzione delle emissioni 
nel settore industriale. Tuttavia, per 
centrare l’obiettivo europeo del -55% 
al 2030, previsto dal Green Deal, le 
politiche attuali non bastano. Le pro-
iezioni indicano una riduzione prevista 
del 42%, signiýcativa, ma ancora insuf-
ýciente [1]. Il settore energetico resta 
infatti responsabile di oltre l’80% delle 
emissioni nazionali, anche se ha ridot-

Terrazze agricole circolari Inca (Andenes).
Moray, Valle Sacra, Perù.
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Ti sei mai chiesta perché la creatività italiana, al-
meno in cucina, sia cos³ dḯusa a livello popolare, 
nonostante divisioni storiche e regionali?
Perché la nostra cucina ha anche una base contadina. Faccio 
l’esempio della pasta cacio e pepe: la spezia venne aggiunta 
per rendere il piatto più aristocratico, rispetto al cacio che è 
un prodotto popolare. La nostra cucina è fatta di recupero 
e di avanzi, i piatti più famosi vengono da lì: pensa al riso 
milanese al salto. È una cucina che parte dal basso. Per fare 
un confronto: i francesi hanno codiýcato la loro cucina nei 
ristoranti, noi invece l’abbiamo fatto nelle nostre case.

E per quanto riguarda la divisione e le dḯerenze? 
Nonostante questo, la creatività è trasversale.
Perché la biodiversità italiana ha radici antiche, è stata ori-
gine di tante lotte, e ancora ¯ elemento di pseudo-conþitti 
all’interno delle regioni; non per niente ci portiamo dietro 
la cultura del campanile. La nostra cucina non è neanche 
regionale, è condominiale: cambia da palazzo a palazzo. Io 
faccio il risotto in un modo, il mio dirimpettaio in un altro, 
ma nessuno direbbe che non sono due risotti. Ci è mancata 
l’impostazione rigida del potere forte, dall’alto; ognuno fa 
come crede, ed è di grande stimolo. Poi, ovviamente, c’è il 
territorio e la produzione di materia prima così ‘biodiversa’. 
Riprendo l’immagine di Massimo Montanari: questa diver-
sità porta ognuno a mettere il proprio tassello del mosaico. 
Visto nell’insieme, appare la cucina italiana.

Si può dire che in Italia abbiamo un problema di 
ragionamento qualitativo di difesa e valorizzazio-
ne del prodotto italiano, sia nella materia prima, 
che nel servizio?
Continuo nel confronto con i francesi, perché sono nostri 
fratelli e perché ho vissuto tanti anni a Parigi: sono più 
strutturati nel deýnire la loro identit¨ attraverso il cibo, 
sono molto bravi a valorizzarsi. Detto ciò, noi italiani abbia-
mo invece la tendenza a banalizzarci. Vedo però una gran-
de crescita di consapevolezza su chi siamo e cosa sappiamo 
fare: prendiamo il lavoro che fa il consorzio del Parmigia-
no Reggiano nell’assegnare il Casello D’Oro in una capitale 
europea, con una giuria internazionale, oppure l’attenzione 
a come vengono pronunciate certe parole della nostra tra-
dizione culinaria. La candidatura UNESCO serve proprio a 
sopperire questa mancanza: dare valore a qualcosa che ci 
riconoscono tutti, ma che non riconosciamo a noi stessi.

La cucina italiana è patrimonio immateriale 
dell’umanità. Non rischiamo di ridurci, come ita-
liani, a essere identiýcati con la sola cucina (sem-
pre che di ‘sola’ si possa parlare)?
Il riconoscimento identiýca lôelemento immateriale, cio¯ 
il modo grazie al quale raccontiamo chi siamo. Noi italiani 
parliamo continuamente di cibo, lo usiamo per raccontare 
le nostre storie. Ricordo delle signore, in un treno tra Mo-
dena e Rimini, parlare solo di ricette durante il viaggio, per 
cucinare e nutrirsi. Ma non è solo racconto. È un elemento 
culturale, prima di tutto, è un mantello nel quale siamo av-
volti che contraddistingue la nostra identità: la diversità, lo 
stare insieme, l’inclusività verso le altre persone. La cucina 
italiana è altamente inclusiva.

Il riconoscimento UNESCO è stato ottenuto grazie 
al nostro passato. Come si tiene viva questa tradi-
zione, a livello culinario, ovvero in un ambito tem-
porale che chiama all’innovazione? Cosa dobbia-
mo preservare e cosa innovare?
A mio avviso, la cosa che bisogna fare è continuare a cuci-
nare, non cedere all’idea che le cucine possano scomparire 
dalle case, perché sono luoghi di aggregazione, dove scam-
biamo idee, ci esistiamo dentro. Non dobbiamo cedere al 
cibo ordinato online; non voglio demonizzarlo, ogni tanto si 
può fare, ma dobbiamo continuare a nutrirci come abbiamo 
sempre fatto, con una certa cultura mentale. Pensa al po-
modoro: lo abbiamo accolto dalle Americhe, e ora ne esisto-
no centinaia di varietà coltivate in Italia. L’apertura mentale 
ha permesso alla diversità di diventare il fulcro dei piatti più 
classici. Serve continuare a essere ciò che siamo: italiani che 
cucinano e accettano la bio-diversità come ricchezza.

Nella retta tracciata tra passato e futuro, quel punto P ¯ 
esploso, in tutti i sensi: nel gusto, nel signiýcato dello stare 
insieme, nella direzione presa dalla cucina italiana grazie 
a Maddalena Fossati Dondero e agli italiani del mondo 
della ristorazione che hanno permesso un tale riconosci-
mento a livello globale. Il cibo è storia, ma non passato: 
è un presente che si racconta nelle mani delle nonne, nel 
lavoro di cuoche e cuochi, nella tradizione di un prodotto 
d’eccellenza che si rinnova, anno per anno.

In una tua intervista a Italian Talks di due anni fa 
ä́ermi che lôEuropa si pu¸ fare attraverso la cuci-
na. È un progetto che ha preso vita, e se sì, come?
Il sogno della cucina italiana nel Patrimonio UNESCO l’ho 
compiuto, quindi mi sono dovuta creare altri sogni, perché 
non sto mai ferma. Oggi ne ho due: il primo è portare la cu-
cina italiana nelle scuole, insegnandone la storia e gli ingre-
dienti; l’altro è far sedere i paesi europei alla stessa tavola, 
in cui ci siano alimenti e idee diverse, ma la voglia di man-
giare insieme. A questa tavola si devono sedere in primis 
Italia e Francia come fratelli e sorelle, insieme alla Spagna, 
e a poco a poco aggiungere dei posti. Condivido questo so-
gno ogni volta che vedo Alain Ducasse; un passetto alla vol-
ta, ci avviciniamo verso la sua realizzazione.

Damiano Martin — 
Redazione Humane World Magazine















SoftHand Pro è una protesi robotica antropomorfa 
basata sulla “soft robotics”, progettata per essere 
robusta, leggera e intuitiva nell’uso quotidiano.
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A proposito di personalizzazione: quanto è impor-
tante questo aspetto, di fronte a qualcosa di così 
‘universale’ come la menopausa?
La personalizzazione è fondamentale. Ogni donna vive la 
menopausa in modo diverso: non tutte sperimentano vam-
pate o insonnia. In alcuni casi prevalgono dolori musco-
lo-articolari, in altri compaiono disturbi dell’umore. Ogni 
donna ha la sua menopausa, non è standardizzabile; la tera-
pia è costruita come un abito su misura e per fare questo è 
necessario conoscere bene la materia.

Si può parlare di tutela della donna in menopausa 
nell’ambiente di lavoro, e se sì, cosa vuol dire in 
termini pratici?
Prendiamo spunto dall’estero, dove ci sono tanti studi, re-
visioni sistematiche di lavori scientiýci sullôargomento. In 
Italia si inizia solo ora a fare qualcosa: per esempio una 
grande azienda telefonica ha predisposto un manualetto de-
dicato alle donne e ai manager sull’informazione e la gestio-
ne della menopausa. Ci¸ che risalta sono le sýde da ä́ron-
tare nellôambiente ýsico, sociale e psicologico del lavoro, in 
modo da impiegare le risorse umane nel modo migliore. Le 
donne chiedono þessibilit¨ oraria e smart working per po-
ter gestire al meglio la menopausa; sarebbe necessaria una 
maggior empatia e comprensione da parte dei colleghi e la 
creazione di un ecosistema non solo gradevole, ma anche 
comprensivo, per esempio creando aree di riposo dedicate. 
Le revisioni lo confermano: durante la menopausa crescono 
l’assenteismo e il calo di produttività. La vera domanda è 
come consentire alle donne di ä́rontare questa fase senza 
andare contro le loro necessit¨ ýsiologiche.

Un paio di mesi fa è stata relatrice alla conferenza 
organizzata dall’università di Padova e dal dipar-
timento di Medicina dedicata alla salute endocri-
nologica della donna. Il suo intervento cos’ha con-
siderato nello speciýco?
La terapia ormonale sostitutiva, che rappresenta uno stru-
mento terapeutico in grado di ristabilire l’equilibrio or-
monale, che viene meno nella menopausa, attraverso la 
sostituzione degli ormoni carenti. La terapia è sempre per-
sonalizzata: la sostituzione ormonale viene calibrata sulla 
singola persona, con una gamma di prodotti e principi attivi 
che consentono di controllare i sintomi e ristabilire l’equili-
brio ormonale e il benessere generale. La giornata di Endo-
crinologia, in occasione della Festa della Donna, viene orga-
nizzata ogni anno (quest’anno è la 12° edizione)  dai colleghi 
endocrinologi del Dipartimento di Medicina dell’Università 
di Padova per discutere le diverse dinamiche ormonali de-
clinate al genere femminile. Nell’occasione, ho considerato 
le istruzioni per lôuso, cio¯ come ä́ronto il problema, e i 
suggerimenti che metto in atto per far stare bene le donne. 
La terapia ormonale deve far star bene: non serve sö́rire 
per la menopausa. Oggi, non più.

Damiano Martin — 
Redazione Humane World Magazine
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