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Nando Pagnoncelli 
“I principi di Agenda 
2030 sono poco noti, 

tuttavia lo spazio 
per la crescita 

di comportamenti 
virtuosi è ampio”

omani è un altro 
#FridaysforFutu-
re,  giorno  di  
“sciopero  am-
bientale”,  per la  
Green Nation.  E  
se  oggi  si  parla  

sempre più, grazie alla mediatica 
Greta Thunberg, del rapporto dei 
ragazzi con il cambiamento clima-
tico,  basta  guardare  più  avanti,  
ma  non  troppo,  per  arrivare  al  
2030: anno in cui gli Obiettivi di 
Sviluppo Sostenibile (SDGs –  Su-
stainable Development Goals) do-
vranno essere raggiunti. 

Buona notizia, quindi, i giovani 
sono informati e agguerriti per la 
conquista di un futuro sostenibi-
le? Non è proprio così. 

La ricerca Ipsos commissionata 
da Fondazione Barilla “I giovani, 
gli SDGs e il cibo” – presentata ieri 
mattina nella sala Aldo Moro del 
Miur a Roma – ha coinvolto 800 ra-
gazzi italiani fra i 14 e i 27 anni, in-
dagandone la consapevolezza su 
temi quali l’alimentazione e la pro-
duzione di cibo e il loro impatto 
nel raggiungimento dei SDGs. I ri-
sultati sono interessanti, anzi sor-
prendenti.

Se un teenager su quattro ha in-
fatti aderito a FridaysforFuture e 
circa sei su dieci ne condividono i 
messaggi, solo quattro intervistati 
su dieci sembrano conoscere il si-
gnificato della parola sostenibili-
tà. La conoscenza aumenta con la 
crescita  (dal  29  per  cento  tra  i  
14-15enni si arriva al 52 per cento 
dei 24-27enni), con il grado di istru-
zione e con il tenore di vita della fa-
miglia. In ogni caso i ragazzi ten-
dono a mettere la sostenibilità in 
relazione soprattutto all’ambien-
te,  e  meno  all’economia  (13  per  
cento), alla società o all’alimenta-
zione (entrambe le voci si attesta-
no al 9 per cento). 

«Questo focus sui ragazzi è im-
portantissimo»,  racconta  Enrico  
Giovannini, fondatore e portavo-

ce dell’Alleanza Italiana per lo Svi-
luppo Sostenibile (ASviS), «perché 
coinvolge  una  categoria  fonda-
mentale del domani e del presen-
te. I giovani non sono un universo 
omogeneo: come vediamo, anche 
l’età e l’educazione contano. E, so-
prattutto – proprio come gli adulti 
– non sempre gli intervistati riesco-
no a “unire i puntini”: ovvero a ca-
pire che l’alimentazione è legata 
all’inquinamento  climatico,  che  
dipende dalle condizioni economi-
che e che le disuguaglianze passa-
no  attraverso  fenomeni  sociali,  
economici, ambientali». 

Più di metà del campione non 
conosce  gli  Obiettivi  di  Agenda  
2030, documento con valore uni-
versale, firmato nel 2015 alle Na-
zioni Unite da 150 leader interna-
zionali. Eppure i principi del “Por-
re fine a ogni forma di povertà nel 
mondo”, “Porre fine alla fame, rag-
giungere la sicurezza alimentare, 
migliorare la nutrizione e promuo-
vere  un’agricoltura  sostenibile”,  
“Assicurare la salute e il benesse-
re per tutti e per tutte le età”, per 
citare solo i primi tre dei diciasset-
te punti sintetici, parlano chiaro. 

Anche se «i 17 SDGs sono obietti-
vamente poco noti», spiega Nan-
do Pagnoncelli, presidente Ipsos, 
«quando sono raccontati possono 
innescare un forte coinvolgimen-
to personale. E lo spazio per la cre-

scita di comportamenti virtuosi è 
ampio:  dall’attenzione  allo  spre-
co, al modo di trasporto e d’imbal-
laggio degli alimenti, alla scelta di 
consumare determinati cibi».

Agire attraverso le proprie scel-
te alimentari è un modo per diven-
tare sostenibili a tutto tondo e più 
sani: «Solo due giovani su cinque 
conoscono la dieta mediterranea, 
famosa ormai per il suo ruolo nel 
mantenimento della salute e nella 
prevenzione  di  malattie  croni-
che», afferma Giuseppe Valditara, 
capo dipartimento per la Forma-
zione Superiore e per la Ricerca 
del Miur. «Va benissimo parlare di 
lotta allo spreco: buttare del cibo 
è inaccettabile, tanto più che oggi 
è possibile, con un brevetto come 
quello presentato all’Iit di Geno-
va, trasformare gli scarti della ver-
dura in una bio-plastica più dura e 
meno costosa della plastica deriva-
ta da petrolio. Ma anche i cibi a 
km0 vanno raccontati ai ragazzi, 
forti del fatto che il settore agroali-
mentare italiano è di primissimo li-
vello»  aggiunge  Valditara,  che  
conclude:  «Agendo  nel  sistema  
scolastico  possiamo  combattere  
le malattie e favorire la sostenibili-
tà». E in effetti per molti dei più 
giovani (56 per cento dei 14-19en-
ni) è la scuola a dover colmare la-
cune come quella sui SDGs. 

Un ulteriore punto critico. Per 
la maggior parte degli intervistati 
spetterà alle generazioni future ri-
spettare e raggiungere gli Obietti-
vi: «Si tende spesso a demandare 
al domani. È il livello di coinvolgi-
mento personale che fa la differen-
za, perciò scuola, istituzioni, me-
dia e famiglia devono non solo in-
formare, ma anche stimolare la ri-
flessione e  aiutare  a  tradurla  in  
comportamenti quotidiani», con-
clude Nando Pagnoncelli. 

Che  squilli  presto,  quindi,  la  
campanella della lezione di soste-
nibilità.
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Un’indagine su 800 giovani italiani (fra i 14 e i 27 anni) per sondare
la consapevolezza alimentare e il suo impatto sulla salute e sulle risorse

Più della metà del campione non conosce gli Obiettivi dell’Onu

Ricerca Ipsos-Fondazione Barilla

Ragazzi
non mangiamoci

il pianeta
di Elisa Poli

kDimmi cosa ti piace
Il progetto Daily Bread 
di Gregg Segal, 
realizzato per il “Time” 
e vincitore del Food 
Sustainability Media 
Award by BCFN e TRF 
nel 2018, ritrae 20 ragazzi 
di Paesi diversi con i cibi 
che sono abituati
a mangiare più spesso,
mostrando gli effetti
della globalizzazione
In alto, da sinistra Chetan 
(Mumbai) e Amelia 
(Catania). Accanto 
da sinistra, Altaf 
(Kuala Lumpur),
Bradley (Los Angeles), 
e Greta (Amburgo)
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Nella somma che dà la 
“sostenibilità” come risultato, sia 
in campo ambientale che 
alimentare, 
un addendo si chiama 
“professori”, l’altro “giovani”. 
Ne ha avuto conferma la 
Fondazione Barilla che ha 
lavorato negli ultimi anni a un 
progetto per far sì che il nuovo 
approccio al cibo parta dalla 
scuola e soprattutto venga spinto 
dagli adulti di domani, i giovani. Il 
programma “Noi, il cibo, il nostro 
pianeta” è un piano didattico 
digitale (scaricabile online) che 

offre a maestre e professori testi 
di esercizi e monografie per 
trasferire conoscenze scientifiche 
in modo semplificato agli 
studenti durante le lezioni. La 
risposta positiva al programma di 
studi da parte di molte scuole ha 
portato al lancio di un concorso: i 
premi, ovvero delle carte acquisti, 
sono andati a docenti e classi (tre 
per la precisione, di Roma, 
Gubbio o e Chianciano Terme) 
che hanno dimostrato, tramite un 
elaborato digitale, di aver messo 
in pratica un’attività legata alla 
sostenibilità. Il percorso di 
formazione delle nuove 
generazioni continuerà a Parma, 
quando il prossimo anno la città 
sarà “capitale italiana della 
cultura”. Qui, nella galleria San 
Ludovico, sarà allestito un 
percorso interattivo per le scuole, 
volto a diffondere buone pratiche 
su cibo e ambiente. — s. r.
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Lo studio

L’inquinamento 
si combatte a tavola

di Sonia Ricci

Può la riduzione dell’inquinamen-
to ambientale passare anche per la 
tavola  e,  dunque,  per  quello  che  
scegliamo di mettere nel  carrello 
della spesa? La risposta alla doman-
da, che non è retorica, è positiva: la 
diminuzione delle emissioni di ani-
dride carbonica nell’aria, tra i gas 
serra che incidono sui cambiamen-
ti climatici, può a ragione partire 
da ciò che produciamo in agricoltu-
ra  e  poi  mangiamo  ogni  giorno.  
Sembrerà paradossale ma alcuni ci-
bi che scegliamo hanno un impatto 
più dannoso sull’ambiente rispetto 
ad  altre  forme  di  inquinamento  
maggiormente conosciute, come i 
trasporti e l’industria. 

Insomma, dati alla mano, una die-
ta può essere più sostenibile di al-
tre, sia dal punto vista salutistico 
che climatico-ambientale.  E lo ha 
capito la Fondazione Barilla, orga-
nizzazione  italiana  impegnata  da  
dieci anni nella promozione di un 
diverso stile alimentare, che propo-
ne una “Doppia piramide alimenta-
re e ambientale” mostrando quan-
to un menù possa essere più soste-
nibile di un altro. Il dato di parten-
za è la cosiddetta dieta mediterra-
nea di storica memoria, di cui si è 
parlato a lungo come risposta alle 
esigenze di chi vuole mangiare in 
maniera sana, ma che in molti casi 
è rimasta purtroppo solo su carta. 
«Verdure, frutta, cereali  e legumi 
sono gli alimenti, ci dice la scienza 
nutrizionista, che sono meno dan-
nosi  per  la  salute»,  spiega  Anna  
Ruggerini, direttore operativo del-
la  Fondazione  parmense,  «e,  allo  
stesso tempo, questi alimenti han-
no un impatto ridotto sull’ecosiste-
ma in quanto generano meno emis-
sioni di Co2». 

Stando ai dati dell’Organizzazio-
ne  mondiale  della  sanità,  che  la  
Fondazione Barilla ha rielaborato e 
diffuso durante la Giornata mondia-
le dell’Ambiente,  tra le principali  
cause dell’inquinamento atmosferi-

co ci sono i trasporti, le attività agri-
cole,  il  consumo energetico degli  
edifici, l’industria, la produzione di 
energia elettrica. Ma il dato che sal-
ta subito all’occhio è appunto l’inci-
denza  della  produzione  agricola,  
che genera ben il 24 per cento delle 
emissioni di gas serra globali. Più 
dell’industria (21 per cento)  e dei  
trasporti (14 per cento). «Le perso-
ne devono aumentare la loro consa-
pevolezza, in quanto le scelte ali-
mentari sono determinanti per la 
trasformazione  richiesta  per  rag-
giungere gli obiettivi di sviluppo so-
stenibile posti dall’Onu con l’Agen-
da 2030», aggiunge Ruggerini.

La “piramide alimentare” studia-
ta dalla Fondazione si basa sui prin-
cipi della dieta mediterranea, che 
suggerisce un ampio consumo di 
ortaggi, frutta, frutta secca, cereali 
integrali, un consumo moderato di 
pesce e  limitato di  carne rossa e  
grassi saturi. Mentre quella ambien-
tale riclassifica gli alimenti in base 
al loro impatto ambientale. Ne esce 
fuori  una piramide rovesciata,  in  
cui i cibi più dannosi per l’ambien-
te sono proprio quelli che dovrem-
mo consumare con più moderazio-
ne,  come la  carne,  mentre  quelli  
più salutari hanno effettivamente 
minore  impatto  sull’ecosistema.  
Una dieta a base di proteine anima-
li, infatti, pesa in modo esponenzia-
le sull’emissione di Co2: il doppio ri-
spetto a un’alimentazione vegeta-
riana, quasi il triplo rispetto a quel-
la vegana. Se tutti gli italiani evitas-
sero di mangiarle per un solo gior-
no a settimana, il risparmio sareb-
be di  198 mila  tonnellate di  Co2,  
che corrisponde al consumo elettri-
co annuo di più di 100 mila famiglie 
o a 1,5 miliardi di chilometri percor-
si in auto. Praticamente, un piatto 
di carne in meno a settimana porte-
rebbe gli stessi benefici di tre milio-
ni e mezzo di auto in meno sulle 
strade in un anno.
©RIPRODUZIONE RISERVATA

Per la scuola

A lezione
di sostenibilità
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