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[4] Inghilterra, aerei
in volo anche vuoti
inquinano «gratis»

[5] Cina, smaltire
rifiuti ospedalieri
dopo il coronavirus

[6] Spagna, l’obesità
si potrà curare
mangiando insetti

MANLIO MASUCCI

II Agroecologia e crisi climatica. 
Ovvero, come l'agroecologia può 
contribuire sia alla riduzione delle 
emissioni sia alla mitigazione de-
gli effetti estremi del surriscalda-
mento globale. L'ambientalista in-
diana e presidente di Navdanya In-
ternational, Vandana Shiva, ana-
lizza nel suo ultimo libro, insieme 
a  Andre  Leu,  già  presidente  di  
Ifoam e attuale direttore di Rege-
neration International, lo stato di 
salute del pianeta individuando 
nell'agricoltura  industriale  uno  
dei principali responsabili delle at-
tuali crisi ecologica e climatica. Un 
cambiamento di paradigma pro-
duttivo risulta dunque necessario. 
L'aumento della biodiversità e la 
diffusione di pratiche agroecologi-
che, come la coltivazione biologi-
ca, possono infatti arrestare e addi-
rittura invertire i dannosi fenome-
ni in atto offrendo, contempora-
neamente, risposte ad altre que-
stioni aperte come la sovranità e la 
sicurezza alimentare, il  rispetto 
dei diritti dei lavoratori del settore 
e la crisi sanitaria globale relativa 
alla cattiva alimentazione. 

Per comprendere le cause dell'e-
mergenza e quindi le sue possibili 
soluzioni è necessario partire dal-
la constatazione di come l'agricol-
tura industriale sia una delle prin-
cipali fonti di emissione di gas cli-
ma alteranti, responsabile dal 30% 
al 50% sul totale a seconda delle 
esternalità considerate nel calco-
lo. Un modello produttivo basato 
su input esterni e artificialmente 
alimentato da un sistema di sussi-
di stimato in 500 miliardi di dolla-
ri all'anno, più di un miliardo al 
giorno. Le coltivazioni industriali 
usano inoltre dieci volte più ener-
gia in entrata di quanta ne produ-
cano in uscita, ovvero in termini di 
produzione di cibo.  Un sistema 
«antieconomico», responsabile di 
gravi  impatti  ambientali.  Oltre  
all'annosa questione dei pesticidi, 
è da sottolineare come i fertilizzan-
ti di sintesi stiano distruggendo la 
composizione vitale dei suoli con-
tribuendo ai fenomeni di desertifi-
cazione e di siccità. L'agricoltura 
convenzionale,  conclude  l'autri-
ce, considera il suolo come un con-
tenitore vuoto da riempire a piaci-
mento. La Shiva passa in rassegna 
una folta bibliografia scientifica 
per dimostrare la non sostenibili-
tà  del  sistema produttivo  indu-

striale e per individuare possibili 
correttivi. Un'analisi da cui si evin-
ce come un cambiamento di para-
digma produttivo  possa  rappre-
sentare una  risposta  efficace ai  
cambiamenti climatici. L'agricol-
tura biologica può, per esempio, ri-
generare i suoli catturando l'ecces-
so di diossido di carbonio nell'at-
mosfera  mentre  la  biodiversità  
può fornire valide alternative a pe-
sticidi e fertilizzanti. L'agroecolo-
gia rappresenta allora un nuovo 
paradigma scientifico che si basa 
sullo studio olistico degli agrosiste-
mi in cui include tutti gli elementi 
ambientali e umani. Certo, anche 
se si smettesse di inquinare doma-
ni, rileva l'ambientalista indiana, 
ci vorrebbero decenni per inverti-
re la tendenza. 

Gli agricoltori devono dunque 
adattarsi ed essere nelle condizio-
ni di poter rispondere ad eventi 
estremi come siccità o intense pre-
cipitazioni. Anche in questo caso, 
l'agricoltura biologica risulta esse-
re più resiliente. I terreni biologi-
ci, con maggior presenza di carbo-
nio organico, sono, per esempio, 
capaci di catturare e conservare 
meglio l'acqua piovana. La possibi-
lità di rispondere agli eventi estre-
mi si basa, insomma, sulla diversi-
tà delle alternative: «La biodiversi-
tà – conclude Shiva - è la nostra uni-
ca assicurazione contro i cambia-
menti climatici. L'evoluzione del-
la diversità è necessaria per le stra-
tegie di adattamento e di resilien-
za. Le varietà convenzionali han-
no capacità di adattamento molto 
minori. I sistemi colturali biodiver-
si sono essenziali per garantire la 
sicurezza alimentare nell'era del 
cambiamento climatico». 

Vandana Shiva - Andre Leu, «Agroe-
cologia e crisi climatica. Le soluzioni so-
stenibili  per  affrontare  il  fallimento  
dell'agroindustria  e  diffondere  una  
nuova forma di resilienza». Terra Nuo-
va edizioni, novembre 2019, pp. 234, eu-
ro 20

La Cina, che secondo le 
ultime stime dovrebbe 
aver superato il picco del 
contagio da coronavirus, 
sta già facendo i conti 
con gli «effetti collaterali» 
di questa emergenza 
sanitaria. Il ministero 
dell’ecologia e 
dell’ambiente, per 

esempio, ha spiegato 
che tra la fine di gennaio 
e febbraio il Paese ha 
smaltito 123 mila 
tonnellate di rifiuti 
ospedalieri relativi alle 
cure garantite contro il 
coronavirus. Secondo un 
primo bilancio fatto la 
scorsa settimana, la 
capacità di trattamento 
dei rifiuti ospedalieri in 
Cina ha toccato le 
5.948,5 tonnellate al 
giorno (1.045,7 
tonnellate al giorno in più 
rispetto ai giorni che 
precedevano 
l’epidemia). Le fonti di 
acqua potabile del paese 
(11.474) non hanno 
riscontrato problemi.

Nestlé, la potentissima 
multinazionale svizzera 
che insieme alla Coca 
Cola vanta il primato 
delle plastiche 
disseminate nel mondo, 
ha deciso di firmare 
l’«European Plastics 
Pact» lanciato da 
Francia e Paesi Bassi. Il 
patto spingerà Nestlé a 

raggiungere l’obiettivo 
del 100% di imballaggi 
riciclabili o riutilizzabili 
e a ridurre di un terzo 
l’utilizzo di plastica 
entro il 2025. Gli 
obiettivi europei, che 
sono stati sottoscritti 
da altre aziende leader, 
puntano a ridurre del 
20% gli imballaggi di 
plastica e ad aumentare 
la capacità di raccolta e 
riciclo degli imballaggi 
del 25%. Nestlé ha 
anche annunciato di 
aver investito 1,5 
miliardi di franchi 
svizzeri per realizzare 
plastiche riciclate 
destinate all’ uso 
alimentare. 

Agricoltura
Il bio non si ferma 

se si ferma
la legge per il bio

LUCA COLOMBO

Guardiamo avanti. Sono già 
aperte le prenotazioni per i 
campi di volontariato estivi 
di Legambiente (nota 
storica: il primo campo di 
volontariato della storia si è 
tenuto in Francia 100 anni fa 
in una zona colpita dalla 
prima guerra mondiale). Per 
celebrare questo centenario 

Legambiente ha messo in campo più di 1.500 progetti in 
Italia e all’estero per tutelare l’ambiente e curare i 
territori. Ci sono campi al mare (arcipelago toscano, 
Procida, penisola sorrentina, cilento, golfo di Corinto). 
Addirittura tredici campi a Lampedusa , aperti da giugno 
a settembre. E ancora: sul fiume Sarno, a Siracusa per 
pulire alcuni tratti di costa, a Pantelleria per curare i 
sentieri, a Ostuni e all’Asinara, oppure in Friuli tra 
Dolomiti e Carnia. Senza contare altre decine e decine di 
mete interessanti in giro per il mondo. Per scegliere i 
campi estivi e prenotare anticipatamente bisogna andare 
sul sito www.legambiente.it.

Di quest’ultimo si fa-
voleggia tanto e da 
tanto: detto dell’an-

nunciato intento di sacraliz-
zarne la dotazione derivan-
te da una tassa sulla vendita 
dei pesticidi, istituita nel 
1999, questa è destinata ad 
attività di ricerca dedicata al 
settore, seppur profonda-
mente mutilata ogni anno 
tanto che della quindicina 
di milioni di euro di gettito 
ne destina intorno ai 3 Mln. 
per tale attività, storicamen-
te appaltata agli Enti di ricer-
ca vigilati dal Mipaaf. Quan-
do, invece, come negli ulti-
mi due anni si è inteso ricor-
rere a bandi competitivi, i 
progetti di ricerca vincitori 
del concorso 2018 devono 

ancora essere autorizzati a 
partire mentre il bando an-
nunciato per settembre 
2019 attende ancora di vede-
re la luce.

Quindi. Quindi il mondo 
del biologico italiano ha di-
mostrato di non volere e po-
tere restare appeso alle atte-
se e agli annunci e di godere 
di un suo dinamismo propul-
sivo e così è stato anche per 
gli operatori di ricerca che a 
esso si sono dedicati, cresciu-
ti in numero e qualità 
nell’ultimo decennio, anche 
grazie alla maggiore atten-
zione scientifica verso i be-
nefici del metodo.

Resta che un riconosci-
mento dell’interesse nazio-
nale del biologico e la conse-
guente determinazione di 
politiche settoriali offrireb-
be un quadro di legittimità e 
una prospettiva di sviluppo 
da rendere più incisivo il 
perseguimento di ma-
cro-obiettivi europei come 
quelli definiti dal Green 
Deal, dalle strategie sul cli-
ma e sulla biodiversità o 
sull’economia della cono-
scenza, ambiti dove il biolo-

gico sa fare la differenza. 
Anche qui, va denunciato lo 
scostamento nazionale dal 
quadro europeo: nel suo pac-
chetto agricolo il Green 
Deal lanciato dalla Commis-
sione Von der Leyen vede il 
biologico come faro che ispi-
ri la transizione alla sosteni-
bilità, mentre il contributo 
fornito dall’Italia a quel di-
battito politico-normativo 
ignora completamente il 
settore senza mai nominar-
lo. Similmente, la delicata 
tematica dell’uso di pestici-
di, inevitabilmente associa-
ta alla drammatica scompar-
sa di biodiversità e, specifica-
mente, di impollinatori, ve-
de ritardi inspiegabili nella 
pubblicazione del riveduto 
Piano Nazionale che comun-
que relega il bio al ruolo di 
Cenerentola, mentre si erge 
a difesa di un business as 
usual inadeguato di fronte 
alle crisi ambientali e clima-
tiche che affrontiamo. 

Il biologico continuerà a 
far conto su se stesso e sul 
credito crescente di cui gode 
nella società. Sconcerta però 
che latiti il compito guida 

dei processi di sviluppo e 
di regolazione che le istitu-
zioni dovrebbero assume-
re. L’emergenza coronavi-
rus dimostra l’importanza 
di interventi statuali, di 
processi armonizzati e di 
un ripristinato ruolo pub-
blico a tutela e promozio-
ne dell’interesse colletti-
vo. Sarebbe utile non vales-
se solo per gestire le crisi, 
ma anche per preparare il 
futuro.

Il biologico continuerà a 
far conto su se stesso e sul 
credito crescente di cui 
gode nella società. Sconcer-
ta però che latiti il compi-
to guida dei processi di svi-
luppo e di regolazione che 
le istituzioni dovrebbero 
assumere. L’emergenza 
coronavirus dimostra l’im-
portanza di interventi sta-
tuali, di processi armoniz-
zati e di un ripristinato ruo-
lo pubblico a tutela e pro-
mozione dell’interesse col-
lettivo. Sarebbe utile non 
valesse solo per gestire le 
crisi, ma anche per preordi-
nare il futuro.

* Segretario generale Firab

Se in queste settimane passeggia-
te tra campi e prati non sarà diffi-
cile scorgere uomini e donne 

chini a raccogliere cespi di tarassaco 
(Taraxacum officinale). Che cresce tutto 
l’anno, ma in questa stagione, prima 
della fioritura, dà il meglio di sé per sa-
pore, consistenza e qualità salutistiche. 
Le denominazioni tradizionali del taras-
saco (pissacàn nell’Italia settentrionale, 
pissenlit in Francia, pissabed in Inghilterra) ne ricordano evi-
dentemente le proprietà diuretiche. Tuttavia questa pianti-
cella possiede anche altre caratteristiche benefiche sulle 
quali, tra l’altro, la scienza indaga da quasi un secolo e 
mezzo (ma indicazioni sulle proprietà salutari del tarassa-
co si trovano già su testi egizi, greci, arabi e medievali). 
Nel 1875, in Inghilterra, Rutheford e Chabrol furono tra i 
primi studiosi che accertarono in modo scientifico l’effi-
cacia del tarassaco nel favorire la produzione della bile, 
un liquido secreto dal fegato indispensabile per la dige-
stione (specialmente dei grassi) e per eliminare dall’orga-
nismo colesterolo, sostanze tossiche e residui cellulari 
non più utilizzabili. Gli esperimenti condotti tra il 1930 e 
il 1940 anche presso l’Istituto di Clinica Medica dell’Univer-
sità di Perugia accertano definitivamente la capacità del ta-

rassaco di agire beneficamente sulla 
sfera epato-biliare.

Se la raccolta del tarassaco selvatico 
vi appassiona, approfittate delle prime 
giornate temperate. Rischiereste al-
trimenti di dover mangiare delle 
pianticelle già troppo sviluppate e 
magari anche fiorite, quando il taras-
saco perde alcune sue prelibate carat-
teristiche organolettiche. Un altro 

suggerimento: evitate di raccogliere le erbe mangerecce 
lungo i bordi delle strade, nei giardini pubblici e anche, 
purtroppo, nei campi coltivati: sono troppe le sostanze 
nocive, provenienti dalla combustione dei carburanti e 
dall’uso poco assennato (a esser buoni) della chimica in agri-
coltura, che inquinano il terreno e le piante. Ovviamente 
sono ottime le raccolte effettuate in terreni coltivati con tec-
niche biologiche o biodinamiche oppure in quelle parti di 
collina ancora selvagge.

Per gustare il tarassaco, la ricetta è semplice: dopo avere 
lavato con cura le foglie, sbollentatele, scolatele e ripassate-
le in padella con olio, aglio e una presa di sale. Ottimo e tra-
dizionale accompagnamento per qualche fetta di polenta di 
mais (giallo o bianco). Se lo desiderate, completate questo piat-
to delizioso con una spolverata di parmigiano grattugiato. 

[3] Usa, le tartarughe
mangiano plastica
perché sa di cibo

Secondo un report di 
«Rainforest Foundation 
Norway», associazione 
che lavora per 
proteggere le foreste 
pluviali, è in crescita la 
domanda di biodisel e di 
biocarburante per 
l’aviazione. Da qui al 
2030 la richiesta di olio 
di palma e olio di soia 
porterebbe a un 
aumento della 
deforestazione di 5,4 
milioni di ettari di 
foreste tropicali e di 2,9 
milioni di ettari di 
torbiere. Conseguenze? 
9,1 miliardi di tonnellate 
di anidride carbonica in 
più nell’atmosfera.

Vandana Shiva - Andre Leu
Agroecologia: la risposta sostenibile
al «pianeta terra» in grave crisi

IL LIBRO

Slow food
La biodiversità

si custodisce
nella viva terra

MARCO GRITTI

Generi alimentari
Il tarassaco: un po’ alimento, un po’ medicina

PAOLO PIGOZZI

[6]

I campi di Legambiente, con in testa l’estate

— segue dalla prima —

O Agroecologia e crisi climatica
Terra Nuova Edizioni, 2019
pagine 234 - euro 20,00

Durante il coronavirus, 
la Cina ha smaltito 123 
mila tonnellate di 
rifiuti ospedalieri

[1] Norvegia, studio
ipotizza i disastri
dei biocarburanti

[2] Svizzera, Nestlé
firma un patto 
contro la plastica

Le tartarughe marine 
mangiano la plastica 
perché profuma come 
uno spuntino gustoso 

OCambiano i comportamenti al tempo del coronavirus e l’ampia letteratura (sociologica, 
scientifica, antropologica e filosofica) ancora tutta da scrivere contemplerà alcuni dettagli solo 
apparentemente marginali. Per esempio, a proposito del cosiddetto aperitivo negato per decreto, 
fa pensare il dato fornito da Winelivery, l’app per bere che in due settimane ha fatto registrare un 
+25% generale nelle vendite, addirittura +50% nelle città del nord (Milano, Torino, Bologna). 
Significa che gli italiani chiusi in casa non rinunciano a farsi un goccio, forse perché non ne possono 
fare a meno, o forse perché se il tempo è cupo anche l’alcol aiuta a «passare la nottata». Winelivery 
fa notare che per la sicurezza di tutti - clienti e fattorini in bici - vengono sanificate le bag per 
delivery. A proposito: la figura del fattorino che fornisce generi di prima necessità nonostante il 
panico generale - sono gli unici che la sera percorrono le strade silenziose della quarantena - merita 
un capitolo a parte. Probabilmente un romanzo. Ce ne saranno cose da dire, dopo tutto. 

fotonotizia

[1]

Un inganno olfattivo 
spingerebbe le 
tartarughe marine a 
mangiare la plastica. Lo 
sostiene uno studio 
condotto da ricercatori 
americani pubblicato 
sulla rivista «Current 
Biology». Sulle 
tonnellate di materie 
plastiche che inquinano 
i mari, spiegano gli 
autori, si forma un 
rivestimento di alghe e 
microrganismi che 
profuma come uno 
spuntino irresistibile per 
le tartarughe. Quindi un 
adattamento evolutivo 
che ha permesso di 
ricercare cibo per la 
sopravvivenza si sta 
trasformando in una 
trappola mortale. 

Il giornale inglese 
«Sunday Times» ha 
rivelato che in questi 
giorni di crisi da 
coronavirus la 
compagnie aeree inglesi 
volano nonostante gli 
aerei siano vuoti o quasi. 
Significa che migliaia di 
litri di cherosene - e 
tonnellate di CO2 - 
vengono sprecati in 
volo. Ciò avviene perché 
una regola europea dice 
che le compagnie 
perdono il loro posto (a 
discapito delle 
compagnie più 
dinamiche, o 
spregiudicate) se non 
rendono effettivi almeno 
l’80% dei loro voli.

[2]

Mangiare insetti - e non 
fate gli schizzinosi... - 
potrebbe aiutare a 
vincere l’obesità. Lo 
sostiene uno studio 
condotto dall’università 
autonoma di Madrid e 
pubblicato sulla rivista 
«Food Chemistry». 
Secondo Diana Martin, 
direttrice del lavoro, gli 
insetti commestibili, 
come i lombrichi e i 
grilli, non solo sono fonti 
di proteine ma possono 
avere composti utili 
all’organismo, dagli 
antiossidanti agli 
inibitori dell’enzima 
responsabile della 
digestione dei grassi. 
Questa ultima azione 
non era mai stata notata 
prima.

OArriverà anche Pasqua e 
quest’anno avremo l’uovo «plastic 
free». E’ una iniziativa (supportata 
da Cerealitalia, Dolci Preziosi e 
Legambiente) di solidarietà con le 
tartarughe marine del Mediterraneo 
e con i campesinos che producono 
cacao rispettando l’ambiente e i 
diritti dei lavoratori. L’uovo che 
«aiuta» le tartarughe è realizzato 
con cacao Utz (sostenibile) e sarà 
avvolto in una pellicola plastic-free 
(il tutto finirà in una scatola in 
cartone). La campagna permette 
anche di adottare simbolicamente 
una tartaruga per ogni uovo 
acquistato, la donazione infatti 
verrà utilizzata da Legambiente per 
finanziare attività di tutela delle 
tartarughe. Gli operatori dei centri 
di recupero di tartarughe di 
Legambiente spiegano che più del 
50% degli esemplari ricoverati 
aveva ingerito plastiche.

fotonotizia

Afine febbraio lo Sval-
bard Global Seed Vault, 
la più grande banca dei 

semi del mondo che si trova 
sull’isola norvegese di Spi-
tsbergen - molto più vicina al 
Polo Nord che a Oslo, per capir-
ci - ha superato quota un milio-
ne di varietà ospitate nel suo 
caveau. Esemplari di due terzi 

del circa milione e mezzo di 
semi alimentari presenti al 
mondo trovano rifugio nelle 
celle frigorifere di questo bun-
ker, che è stato inaugurato nel 
2008 per stoccare sementi pro-
venienti da tutto il pianeta e 
«facilitare la conservazione di 
quelle importanti per l’alimen-
tazione e l'agricoltura». 

Quello norvegese è un pro-
getto dalla portata notevole - 
negli anni scorsi ha per esem-
pio consentito alla Siria di re-
cuperare alcune coltivazioni 
andate perdute a causa della 
guerra civile - ma non va confu-
so con la tutela della biodiver-
sità. Non è in celle frigorifere a 
-18 gradi che si salvano la terra 
e le sue ricchezze, ma con una 
coltivazione sostenibile e at-

tenta. La biodiversità, come 
ricorda il presidente della Fon-
dazione Slow Food Piero Sar-
do, «non può prescindere dal 
suolo». Significa che è la terra, 
attraverso i suoi sali e i batteri 
che ci vivono, a donare ai frut-
ti una serie di caratteristiche 
uniche. Fuori dalla terra, inuti-
le girarci attorno, non è possi-
bile ricreare il contesto in cui i 
semi si sviluppano e fruttifica-
no. Anche ripiantando i semi 
in un secondo momento, in-
somma, i risultati saranno ine-
vitabilmente diversi. 

Ma ci sono anche altre due 
motivi per i quali la nostra vi-
sione circa la salvaguardia dei 
semi è diversa dal progetto 
norvegese: Slow Food crede in 
una biodiversità la cui soprav-

vivenza sia garantita dal fatto 
di essere nelle mani di agricol-
tori sparsi in tutto il mondo, e 
non tenuta in quelle di un sin-
golo, seppur nobilissimo, isti-
tuto. La terza ragione ha a che 
fare con la predisposizione 
dell’uomo a cercare alibi per 
le proprie disattenzioni: «Pen-
sare che sarà la scienza a sal-
varci, qualunque cosa accada, 
è rischioso – prosegue Sardo - 
e questo vale per i semi, e allo 
stesso modo per il cambiamen-
to climatico, i ghiacci che si 
sciolgono o gli animali a ri-
schio estinzione». Bisogna per-
tanto agire, e in fretta: conser-
vare i semi, come fa lo Sval-
bard, è solo parte della soluzio-
ne a un problema la cui rispo-
sta chiede uno sforzo ben più 

ampio. 
E allora che cosa si può fa-

re? Per esempio sostenere gli 
orti botanici: sono un’eccellen-
za italiana fin dal Rinascimen-
to, primo fra tutti quello di 
Salerno, e rappresentano il 
luogo ideale per la conserva-
zione della biodiversità ali-
mentare. «Far vivere gli orti è 
costoso ed è più facile mettere 
i semi in congelatore, ma il 
modo migliore per tutelare la 
biodiversità è proprio la con-
servazione in situ, ovvero la 
coltivazione nel terreno. Fa-
cendolo ci accorgeremmo an-
che che il suolo è sull’orlo del 
collasso», danneggiato da abi-
tudini che stanno stravolgen-
do le coltivazioni. 

Le conseguenze di un ap-

proccio agricolo caratterizza-
to da sfruttamento intensivo 
della terra, monocolture e uti-
lizzo di componenti chimici 
non si riflettono soltanto nella 
frutta e nella verdura che man-
giamo. Sostenere la biodiversi-
tà, per Slow Food, significa sì 
tutelare il singolo seme che 
rischia di scomparire, ma so-
prattutto riguarda l’uomo e la 
sua vita: ogni varietà alimenta-
re porta con sé la storia del luo-
go in cui nasce, le abitudini 
della gente che la tramanda e 
la capacità dell’uomo di lavo-
rarla, di trasformarla in cibo. 
«Se perdiamo la biodiversità 
perdiamo un pezzo di storia 
dell’uomo, senza possibilità di 
recuperarla mai più». Nemme-
no scongelando i semi.
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