


L’orticoltura è uno dei passatempi preferiti de-
gli australiani ed è anche un’attività pratica e 
salutare. Tuttavia solo pochi contadini, gli orti-

coltori, fanno ciò che veniva spontaneo ai loro antena-
ti, ossia salvare i semi dei propri raccolti. 

Fino a poco tempo fa tutti gli orticoltori e gli agri-
coltori erano gli addetti alla conservazione del patri-
monio vegetale che ci sosteneva. Nel corso dei secoli 
è stata la raccolta di semi che ha reso possibile addo-
mesticare le piante selvatiche e ciò ha permesso alle 
comunità di sedentarizzarsi. 

Attraverso anni di cosciente selezione dei propri 
frutti, ortaggi, cereali e fiori, i coltivatori del passato 
hanno prodotto la diversità di raccolti di cui noi usufru-
iamo. La diversità di vita (bio-diversità), che è essenzia-
le per la nostra sopravvivenza, si sta silenziosamente 
erodendo. Pochissime varietà adattate localmente sono 
oggi disponibili: varietà che hanno particolari caratteri-
stiche, così utili al coltivatore “pulito”, di buon sapore e 
resistenti alle avversità. 

Perché accade tutto ciò, se le capacità richieste all’or-
ticoltore per conservare il nostro patrimonio vegetale 
sono così poche e semplici? Perché una mezza dozzina 
di varietà di rosse, lucenti palle da cricket hanno rim-
piazzato dei sugosi e deliziosi pomodori il cui gruppo 
genetico presenta centinaia di differenti varietà?

 Per salvare buoni semi dovete semplicemente segui-
re ciò che le piante fanno naturalmente. Tuttavia, dovete 
partire da una scorta di semi che sia originale e vitale. 

L’alimentazione industriale odierna è prodotta e di-
stribuita in massa e quindi impone a livello mondiale 
la riproduzione delle piante e la produzione di semi. 
È ovvio a chiunque che, quando le piante sono sele-
zionate per determinati scopi commerciali, altre pre-

gevoli caratteristiche vengono inevitabilmente perdu-
te. I pomodori raccolti a macchina, scaricati su nastri 
trasportatori e spediti con i camion a grande distan-
za, devono essere belli tosti, ma non necessariamente 
saporiti o nutrienti! A proposito del pomodoro com-
merciale “insapore ma tosto” quale “esempio prima-
rio del problema”, un eminente fisiologo del seme 
australiano, il dottor David Murray, nota che «i costi-
tuenti di gusto e di aroma sono i primari determinan-
ti della qualità dei raccolti di frutta, ortaggi e cereali, 
ma questo aspetto è stato spesso ignorato nei passa-
ti programmi di coltivazione» (Murray, D., Advanced 
Methods in Plant Breeding and Biotechnology, 1991).

Molte imprese commerciali si specializzano nella col-
tura degli ibridi, non in varietà a impollinazione aperta. 
Tuttavia gli ibridi non si prestano alla conservazione del 
seme poiché i discendenti di queste piante tornano ad 
assomigliare ai loro antenati geneticamente poveri, op-
pure, come i muli, sono semplicemente sterili.

Il risultato finale di queste tendenze è che i colti-
vatori sono dipendenti dalle sementi ibride ortive e 
floreali controllate dalle grandi aziende e che devono 
essere riacquistate ogni anno, con un costo ulteriore 
per i coltivatori: ovviamente ciò rappresenta un aspet-
to positivo per le aziende agrochimiche! 

Inoltre le piante ibride sono geneticamente uni-
formi. I semi ibridi producono piante praticamente 
identiche, che moriranno tutte insieme quando vi sa-
rà un problema di malattie o insetti nocivi. In un pic-
colo orto le differenze tra le piante consentono diffe-
renti reazioni alle infestazioni. L’uniformità è del tut-
to contraria alle necessità dell’orto familiare. 

Gli ortaggi ibridi sono progettati per maturare tut-
ti nello stesso momento. Gli agricoltori sotto contratto 

Introduzione all’edizione originale

https://www.gruppomacro.com/



 
6 manuale per salvare i semi dell’orto e la biodiversità

con le aziende di conservazione hanno bisogno che i 
fagioli o i pomodori maturino simultaneamente al fine 
di minimizzare i costi di raccolta, ma gli orticoltori fa-
miliari hanno bisogno di raccolti a maturazione scalare 
per avere sempre il prodotto fresco sulla propria tavola. 

I coltivatori commerciali hanno bisogno di un or-
taggio che sopporti il viaggio verso i mercati lontani, 
mentre la verdura dell’orticoltore familiare ha bisogno 
solo di arrivare in cucina. I fagioli coltivati a livello fa-
miliare possono essere tenerissimi e i pomodori suc-
cosi come pesche, a differenza delle varietà insapori 
destinate al mercato. 

La Fondazione dei Seed Savers vi invita a dare il vo-
stro aiuto per preservare la ricca diversità di raccolti 
prima che essa scompaia, sia per il nostro futuro che 
per quello dei nostri discendenti. 

La salvaguardia di semi può essere semplice o 
complicata a seconda di ciò che desiderate. Può voler 
dire ottenere e mantenere vecchie varietà e trasmet-
terle a vicini o amici. Oppure può essere particolareg-
giata e scientifica, con riferimento a specifiche condi-
zioni di produzione, quali ad esempio i suoli salini. 
Dipende da voi. 

Qualunque sia il tipo di seed saver che voi sceglie-
te di essere, o potreste già essere, c‘è dietro una forza 
motrice. Ha a che fare con la fiducia in se stessi. 

Possiamo fare in modo di ritornare nuovamente in-
dipendenti raccogliendo semi, trasmettendo conoscenze 
sulla propagazione e l’uso delle piante. Riconquistando 
il controllo del nostro cibo, rafforziamo la nostra sicurez-
za, l’integrità genetica dei nostri raccolti tradizionali e il 
potenziale per sviluppare varietà utili adattate al clima, al 
suolo della regione, agli insetti e alle malattie locali. 

In ogni modo alcune piante commestibili native 
dell’Australia, come il quandong, il finger lime e la ma-
cadamia, sono state migliorate selezionando le piante 
più gustose in coltivazione. C’è un’enorme opportuni-
tà per portare sulle tavole un maggior numero di cibi 
tipici dell’Australia. 

La raccolta di semi è una piacevole attività che tut-
ti possono intraprendere. È affascinante osservare le 

piante che fioriscono e montano a seme, vedere tutte 
le differenti forme delle giovani piantine, essere testi-
moni del loro cambiamento nel corso degli anni e fa-
miliarizzare con esse. Ciò soddisfa la nostra curiosità 
sui cicli degli esseri viventi. 

Saggi coltivatori australiani e neozelandesi han-
no preservato i semi di ortaggi, fiori ed erbe che era-
no stati coltivati dalle loro famiglie da oltre centocin-
quant’anni. Nei primi sei anni di Seed Savers’ Net-
work abbiamo scoperto più di milleduecento varietà 
familiari, delle quali solo alcune disponibili attraverso 
i canali commerciali. 

Il nostro scopo è quello di mantenere queste varietà in 
più orti e giardini possibili, anziché in una banca del se-
me. Noi speriamo che questo libro dia ai coltivatori fami-
liari la necessaria conoscenza per diventare dei veri seed 
savers e per proteggere la diversità vegetale. 

Le tecniche sono molto facili da padroneggiare e 
noterete che abbiamo elaborato un sistema di Valuta-
zione di semplicità per le piante descritte nel nostro 
manuale (Parte terza). Potete vedere in un attimo se 
la pianta che avete selezionato per la raccolta del se-
me è adatta alla vostra esperienza. 

Ad esempio, i principianti possono iniziare con i 
pomodori, le insalate e i fagioli poiché non s’incrocia-
no facilmente. Ciò ottimizza le possibilità di una futu-
ra purezza del seme. 

All’inizio potete decidere di seguire una sola varietà 
avendo ottenuto la vostra dotazione da un amico orticol-
tore, un’azienda sementiera familiare, la rete dei Seed Sa-
vers, il vostro club locale di orticoltura o gruppo di per-
macultura. Presto avrete abbondanza di semi e abbastan-
za esperienza per continuare con prove più impegnative.

Buona fortuna!

Michel e Jude Fanton
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Se non esistessero la rete dei Seed Savers [Sal-
vatori di semi; N.d.R.], gli scambi di semi e le 
banche locali dei semi, noi orticoltori avrem-

mo perso la maggior parte dei semi che ci hanno la-
sciato i nostri antenati. Molti di noi ricordano il vaso 
dei semi della nostra nonna e i sacchetti contenenti 
baccelli di semi messi ad asciugare in cucina. Costi-
tuisce pubblico scandalo che questi semi siano sta-
ti brevettati e che la coltivazione di questi sia stata 
ostacolata legalmente da parte di politici o avvocati 
che non sono realmente interessati alle sementi. È 
inoltre scandaloso che le grandi multinazionali ab-
biano acquisito il controllo delle principali piante 
alimentari brevettandone i semi. In assenza di col-
tivatori hobbisti, i semi dei nostri alimenti base non 
potrebbero esistere. Questi semi sono al sicuro sola-
mente nelle mani di persone che li riproducono, li 
coltivano e ne mangiano i frutti; sono praticamente 
persi in “collezioni”, in depositi o in ibridi di pro-
prietà delle multinazionali. Jude e Michel Fanton so-
no vecchi amici che hanno dedicato tempo e lavoro a 
individuare e scambiare semi tradizionali australia-
ni, ossia semi che possono essere conservati fedeli 
alla forma originaria in condizioni locali e soprattut-
to a impollinazione aperta, mantenendo una produ-

zione vitale anno dopo anno senza costosi pesticidi 
e pesanti fertilizzanti artificiali. Ora i fertilizzanti 
ureici o azotati impediscono la formazione di am-
minoacidi essenziali nei cereali, abbassando di con-
seguenza il livello di produzione delle proteine tra 
il 20 e il 60%. Mentre il superfosfato aggiunge cad-
mio ai suoli e ai raccolti e riduce i livelli essenziali 
di zinco nel cibo dal 20 al 50% del nostro fabbiso-
gno, i coltivatori tradizionali che conservano varietà 
antiche producono cibo perfettamente adatto a esse-
re mangiato! Questo libro sarà d’immenso aiuto per 
tutti noi che coltiviamo o vogliamo coltivare buon 
cibo nei nostri orti o nelle nostre aziende agricole. 
Possiamo inoltre far crescere bambini più sani con 
gusti variegati, allevati con cibo fatto in casa al pa-
ri di noi più anziani. Ritengo questo libro essenziale 
per tutti gli orticoltori, agricoltori, cuochi e genitori 
e confido che esso accelererà il nostro ritorno a una 
buona alimentazione e a una società sana. I miei più 
sinceri auguri lo accompagnano. Ciascuno di noi ha 
bisogno di una “iscrizione a vita” alla rete dei Seed 
Savers. Buon appetito! 

Bill Mollison 
(Istituto di Permacultura)
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