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LA STORIA

MONZA — La guerra contro il cam-
biamento climatico sfodera anche
inItalia I’arma finale: le polpette. Vi-
ste cosl — chiuse in un bagel, con
contorno di patate e salsa di cavolo
sul tavolo del Bistrot Paulpetta (no-
me omen...) di Monza — quelle cin-
que palline dorate fresche di frittu-
ra hanno l’aria innocua. Ma basta
mettersi il tovagliolo e attaccare la
prima con la forchetta per capire
che il riscaldamento globale ha le
ore contate: la crosta si spezza al
momento giusto. L’interno ha il co-
lore rosato di un Big Mac, 'umidita
e la consistenza sono quelli tipici
della perfetta cottura al sangue. E
unavoltaal palato le cose vanno an-
cora meglio: morbide, con un re-
tro-gusto di carne che — inghiottita
la prima —ti obbliga ad attaccare su-
bito le quattro superstiti. Senza ri-
morsi—e questo eilbello —perla sa-
lute del pianeta: quelle del ristoran-
te brianzolo sono le prime polpet-
te-fake ed ecologicamente corrette
sbarcate sulle tavole d’Italia.

L’apparenza, come capita spes-
so,inganna: negli ingredienti —non
c‘e traccia di carne. Il rosso del san-
gue, simile in tutto e per tutto a
quello di una fiorentina, € succo di
barbabietola. E nessuna mucca —
malgrado I'innegabile sapore di pol-
petta doc —ha persola vita per quel
piatto. Gliingredienti? Tutti vegeta-
li: «Proteine di piselli, olio di cocco,
fibre di bambui», ride soddisfatta Vi-
viana Veronesi, la vulcanica titola-
re che hamosso mari e monti per fa-
re arrivare dagli Usa in Brianza la
finta carne 4.0 destinata, scommet-
tono gli ambientalisti, a salvare il
pianeta e la vita di milioni di bovini.

Lalorobonta, eticamente parlan-
do, non ¢ in discussione: «Per pro-
durle siconsumail 99% diacqua eil
93% di terra in meno e si riducono
del 90% le emissioni di CO2 rispet-
to a una polpetta tradizionale»,
snocciola Veronesi. Anche sul gu-
sto, pero, niente da dire. E oltre alla
prova regina — il nostro piatto vuo-
toelavoglia di chiedere unbis —c’e
la parola (che vale oro) di un’ex-car-
nivora: «Non tocco una bistecca da
dieci anni — conferma Rita Riboni —
.Sono venuta qui apposta per assag-
giarle con un po’ di scetticismo. E
appena ho messo inboccala prima,
glielo assicuro, mi ha fatto impres-
sione. Sono nata in Umbria, si pud
immaginare quante bistecche ho
mangiato in gioventt. Queste pol-
pette hanno lo stesso sapore. Tanto
che ho chiesto al cameriere se era
sicuro di avermi dato la portata giu-
stal».

L’esperimento sul campo di Mon-
za conferma quello che Wall Street

Sa di carne anche se é totalmente vegetale
Abbatte il consumo di acqua e CO2
Per molti ¢ il cibo del futuro ed ¢ arrivata
anche in Italia. Siamo andati ad assaggiarla

dal nostro inviato Ettore Livini

La carne vegetale

Proteine di pisello,

olio di colza,

olio di cocco, cellulosa di bambu,
amido di patate, estratto di lievito,
olio di girasole, gomma arabica,
limone, estratto di barbabietola

(per N3 grammi)
270 calorie, 20 g. grassi,
0% colesterolo, 380 mg. Sodio,
340 mg potassio,
5 g. carboidrati, 20 g. proteine

I numeri

Il prezzo che paga

il ristorante

per le fake-polpette
(contro i 20 euro al chilo
per carne bio che usa per
altre polpette)

Acqua consumata in meno
rispetto a polpetta normale

Terra consumata in meno

CO2in meno

Energia consumata
in meno

Il consumo carne vegetale
nel 2018 contro
+2% mercato della carne

Il fatturato 2018 di Beyond Meat,
il produttore delle polpette
vegetali di Monza

Il valore di Beyond Meat
a Wall Street dopo due settimane
di quotazione

Il balzo del titolo dal prezzo
di quotazione in tre settimane

llristorante
In alto, il ristorante Paulpetta
aMonza, che serve anchela carne
verde. Quisopra la titolare
Viviana Veronesi

L azienda che lUha
lanciata negli Usa
l'anno scorso ha
Sfatturato 88 milioni
di dollari ma ora
in Borsa vale
quattro miliardi
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D la Repubblica celebra la musica. Ascolta, divertiti, canta: on stage ogni sera,
concerti e talk show aperti al pubblico. D la Repubblica dara voce, spazio e
visibilita ai personaggi femminili pit iconici del mondo della musica intervistati
dai personaggi piu carismatici delle nostre radio. Due giorni pieni di ritmo e no-
vita. Info, date e appuntamenti su d.repubblica.it/promo/incontridmusica
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aveva gia intuito: la carne “verde”
non € un fuoco di paglia ma e qui
per restare. I numeri — in Brianza e
aNew York (doveil titolo di Beyond
Meat, il produttore delle polpette,
e triplicato di valore dopo due setti-
mane di quotazione) — raccontano
di un boom annunciato. «E stata
una scommessa che ha funzionato
—racconta Veronesi — . Ho lanciato
le polpette vegane il primo maggio
egiaorail 30% dei clienti me le chie-
de». La carne made in Usa le costa
un po’ di pit («4 euro al kg contro i
20 della carne biologica che uso
per quelle tradizionali») ma l'inve-
stimento paga «visto che in molti
tornano per il bis». Grassi e calorie,
a voler essere pignoli, sono gli stes-
si—a parita di porzione — di un ham-
burger a base di bovini. Ma il conte-
nuto di ferro, fosforo e vitamina C,
manna per i salutisti, € decisamen-
te superiori. E anche lo chefFrance-
sco di Paulpetta & contento: «Cuo-
ce nella meta del tempo, tre minu-
ti, e assorbe molto meno olio», assi-
cura. La prova provata sono le tova-
gliette di carta da pacco su cui sono
servite, decisamente meno unte di
quelle delle “Monza” a base di luga-
nega e persino delle Thai al pesce
bianco. Decine di altri ristoranti ita-
liani, non € un caso, stanno bombar-
dando Tl'ufficio commerciale di
Beyond per seguire I'esempio del ri-
storante di Monza. E I’Esselunga —
fiutato I'affare — ha gia fatto le prati-
che perla vendita al dettaglio.

La coda per assaggiare le polpet-
te vegane in Brianza ¢ la stessa che
fanno gli investitori in queste setti-
mane sui mercati finanziari per ac-
caparrarsi azioni delle aziende che
producono la carne che sa di carne
ma non € carne. Beyond Meat (che
lo scorso anno ha fatturato “solo”
88 milioni) vale alla Borsa di New
York circa 4 miliardi di dollari. Il ri-
vale Impossible Burger ha appena
raccolto 300 milioni di capitale in
pochi minuti per finanziare la sua
espansione. La catena britannica
Greggs, un antico tempio per carni-
vori, ha guadagnato il 15% in un
giorno alla City dopo aver reso pub-
bliche le vendite boom dell’hot-dog
vegetariano che ha appena messo
nel menu. Una moda come le bolle
della new economy? Difficile. An-
cheibig delle bistecche tradiziona-
li come Tyson ormai si sono rasse-
gnati e hanno iniziato a investire
per farsi le loro linee di prodotti ve-
gani. Il futuro della carne, nell’era
di Greta Thunberg e per la gioia di
tutte le mucche del pianeta, arrive-
radalle piante invece che dalle stal-
le.
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