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ANNALISA AUDINO

O
rmai da tempo è chiaro che alleva-
menti e agricoltura intensiva, defore-
stazione, smog e sfruttamento incon-
trollato delle risorse minacciano non 
solo la nostra salute, ma anche quella 
dell’intero pianeta. In particolare, og-
gi più che mai, risulta chiaro che il fe-
nomeno della diffusione delle malat-
tie  infettive  dipenda  dalle  azioni,  
spesso scriteriate, degli esseri umani 
ai danni dell’ambiente.
NON  ULTIMO,  IL  CORONAVIRUS  (Co-

vid-19): sembra esistere infatti uno stretto legame tra 
il nostro modello di sviluppo e l’insorgenza dell’at-
tuale emergenza sanitaria. E sicuramente non è una 

questione a breve termine, ma piuttosto è 
ben connessa alla grande sfida che l’uma-
nità è chiamata ad affrontare: la salva-
guardia del pianeta e la lotta al cambia-
mento climatico.

Uno studio pubblicato sulla  rivista  
PNAS  (PNAS  February  25,  2020  117  (8)  
3888-3892;  Febbraio  14,  2020  
https://doi.org/10.1073/pnas.2001655117), 
ed elaborato sotto il coordinamento del 
dipartimento di Biologia e biotecnolo-
gie Charles Darwin dell’Università La Sa-
pienza di Roma, ha indagato le similitu-
dini e le ricorrenze dell’attuale epide-
mia con una serie di episodi recenti che 
hanno infiammato ampie zone del pia-

neta. Tutte hanno una cosa in comune: «Circa il 
70% delle malattie infettive emergenti, e quasi tut-
te le pandemie recenti, hanno origine negli anima-
li e la loro emergenza deriva da complesse intera-

zioni tra animali selvatici e/o domestici e umani».
Un esempio? Il caso del virus Nipah, che colpì la 

Malesia nel 1998 e probabilmente legato all’intensifi-
carsi degli allevamenti intensivi di maiali al limite 
della foresta, dove si disboscava per ottenere terreni 
a spese dei territori di pertinenza dei pipistrelli della 
frutta, portatori del virus. 

C’è però una soluzione: siccome i focolai di queste 
epidemie sono stati associati ad attività e comporta-
menti di origine antropica - «alle alte densità di popo-
lazione umana, ai livelli insostenibili di caccia e di 
traffico di animali selvatici, alla perdita di habitat 
naturali (soprattutto foreste) che aumenta il rischio 
di contatto tra uomo e animali selvatici e all’intensi-
ficazione degli allevamenti di bestiame (specie in 
aree ricche di biodiversità)» - è possibile in qualche 
misura ridurne il rischio. 
CAMBIARE IL NOSTRO MODELLO DI SVILUPPO, e quindi il 
nostro sistema di produzione e consumo, ancora una 
volta, è fondamentale. In particolare, in fatto di car-
ne, gli attuali trend sono insostenibili e le stime sul 
futuro sono allarmanti. Se, come sostiene la Fao, il 
consumo globale di carne raddoppierà entro il 2050, 
ovvero da oltre 250 milioni a 500 milioni di tonnella-
te di carne consumate ogni anno, il sistema non po-
trà reggere. Per farci un’idea di quello che sta succe-
dendo: nei sistemi di allevamento intensivi, produr-
re un chilo di manzo equivale a produrre gas serra pa-
ri a 36,4 chili di CO2: è addirittura l’equivalente delle 
emissioni medie di un’automobile che percorre 250 
chilometri. Troppi, ovviamente.
GLI ALLEVATORI – CON LA PARTECIPAZIONE degli stessi 
consumatori – dovrebbero dunque riflettere e ripen-
sare i loro stili di vita e lavoro, ricercando una relazio-
ne naturale con la terra e con gli animali, per offrire 
carne di qualità da consumare in quantità minori, 
ma con maggiore piacere e salute. In particolare, con 

la campagna Meat the Change (https://meatthechan-
ge.slowfood.com/), realizzata mediante il contribu-
to del Ministero dell’Ambiente e della Tutela del 
Territorio e del Mare, Slow Food cerca di aiutare gli 
allevatori ad avere linee guida di produzione più 
sostenibili e i consumatori a fare scelte consapevo-
li proprio sulla carne, per imparare a ridurre l’im-
patto dei propri consumi e a privilegiare la qualità 
rispetto alla quantità.
SE PENSIAMO ALL’ALLEVAMENTO, DOVREMMO privile-
giare infatti un’attività in equilibrio e non in concor-
renza con le risorse ambientali. Solo poesia? Tutt’al-
tro. Lo dimostra anche lo studio che ha realizzato 
Slow Food con Indaco2, spin-off dell’Università di Sie-
na: prendendo in esame alcuni Presìdi Slow Food si è 
stata studiata l’Analisi del Ciclo di Vita (LCA), in parti-
colare la Carbon Footprint, ovvero la stima delle emis-
sioni di gas a effetto serra (anidride carbonica, meta-
no e protossido di azoto) emesse in atmosfera duran-
te il ciclo di vita di un prodotto.

Il calcolo ha rivelato che i prodotti dei Presìdi, oltre 
al valore aggiunto per i territori d’origine, esprimo-
no un livello di compatibilità con le risorse ambienta-
li decisamente migliore rispetto alle produzioni in-
tensive convenzionali. Una produzione sostenibile, 
però, pur essendo un buon inizio, ma non basta per 
tentare di risolvere il problema.
DOBBIAMO AGIRE ANCHE COME CONSUMATORI. Ogni vol-
ta che ci accingiamo a fare la spesa, le nostre scelte 
individuali possono incidere su un cambiamento 
in positivo del sistema alimentare globale. E, par-
lando di carne, possiamo fare davvero molto. Basta 
partire dal presupposto che le pratiche di consu-
mo sono strettamente interconnesse a quelle di 
produzione. Basta comprendere che piccole di-
mensioni, razze locali, criteri rigorosi di benessere 
animale non potranno mai soddisfare livelli di con-
sumo sempre più elevati, a maggior ragione se so-
no associati alla pretesa di pagare poco quel che ci ap-
prestiamo a mettere nel piatto.

Se pretendiamo di mangiare carne tutti i gior-
ni, più volte al giorno, e di spuntare un prezzo 
conveniente, prepariamoci ad accettare, anche 
noi, dei compromessi, perché nessun allevamen-
to etico, con ricadute positive per il benessere 
ambientale e animale, potrà soddisfare ritmi di 
consumo crescenti

Come un buon allevatore dovrebbe cercare di la-
vorare in equilibrio con le risorse naturali, così noi 
consumatori dovremmo fare lo stesso. Consuman-
do meno carne, di migliore qualità, ed essendo pron-
ti a corrispondere il giusto prezzo per quel che sce-
gliamo di mangiare. Chiedendoci, sempre, qual è 
l’impatto delle nostre scelte.

CONSUMI
Chi acquista carni allevate
in modo estensivo aiuta la Terra

II Slow Food, con il supporto 
scientifico di Indaco2, spin-off 
dell’Università di Siena, ha svol-
to alcune analisi sui prodotti ap-
partenenti ai Presìdi Slow Food, 

per misurare - con parametri 
scientifici universalmente ac-
cettati e applicati - la loro Car-
bon Footprint e, di conseguen-
za, per valutare il loro impatto 
sull’ambiente.

Le differenze che hanno evi-
denziato le analisi condotte so-
no molto significative, e in al-
cuni casi notevoli. 

Se il settore zootecnico è re-
sponsabile secondo la  Fao del  
14,5% dell’emissione di gas ser-
ra, va detto, infatti, che non tut-
ti gli allevamenti sono uguali. 
Allevare animali da carne e da 
latte in modo estensivo produ-
ce,  in  confronto  con  alleva-
menti convenzionali in stalla, 
un risparmio significativo (an-

che in alcuni casi fino all’83%).
Il calcolo effettuato da Inda-

co2 ha rivelato che i prodotti 
dei Presìdi, oltre al valore ag-
giunto per i territori d’origine, 
esprimono un livello di compa-
tibilità con le risorse ambienta-
li decisamente migliore rispet-
to  alle  produzioni  intensive  
convenzionali.

In pratica, il consumo dei pro-
dotti da allevamenti e coltivazio-
ni dei Presìdi è auspicabile non 
solo per la qualità e il gusto della 
carne ma anche perché evita una 
quantità di impatti ambientali 
che  influiscono  pesantemente  
sul futuro del pianeta.

In particolare, un dato va con-
siderato con molta attenzione: 

gli allevamenti estensivi, che pre-
vedono pascoli e ampie superfici 
coperte da vegetazione – è il caso 
di buona parte delle aziende dei 
Presìdi – hanno un vantaggio: la 
quantità di gas serra emessi è 
spesso totalmente compensata 
dalla capacità che hanno questi 
sistemi di assorbire CO2. Ovve-
ro, i terreni ricchi di vegetazione 
assorbono e sequestrano carbo-
nio in misura uguale o superiore 
a quello emesso in atmosfera du-
rante i processi produttivi.

Si tratta di una compensazio-
ne naturale, che può «annulla-
re» di fatto l’impatto dell’azien-
da sul pianeta, e che in alcuni ca-
si  rende l’azienda addirittura 
«creditrice» di carbonio. 

Il consumo
intensivo di carne
è insostenibile

Agnelli e capretti
salvati dal virus
OE’ tutto chiuso: ristoranti, 
agriturismi e mercati. Ragion 
per cui anche le tradizioni 
culinarie pasquali vivono una 
sorta di «emergenza 
coronavirus». E’ un momento 
difficile per gli allevatori 
ovicaprini (in Italia si contano 
2,8 milioni di ovini e 150 mila 
caprini allevati), e di giubilo per 
tutti gli animalisti che ogni 
anno lanciano un grido per 
salvare agnelli e capretti.

brevi&brevissime

II L’allevamento  industrializzato  degli  
ultimi  settant’anni  ha  prodotto  alleva-
menti sempre più grandi e inquinanti. Fab-
briche di carne di scarsa qualità, di cui han-
no fatto le spese gli animali, che vivono 
condizioni che non hanno più nulla di na-
turale, ma dove anche la salute umana e la 
tutela dell’ambiente sono messi a rischio. 

Un buon allevamento, però, è indispen-
sabile, per il benessere degli animali, per 
una buona agricoltura, per la nostra salute 
e – soprattutto – per la tutela dell’ambien-
te e la lotta al cambiamento climatico.

I produttori di piccola scala, che produ-
cono nel rispetto dell’ambiente e del be-
nessere animale, non sono difficili da tro-
vare. Molti sono gli esempi in Italia e nel 
mondo e molti di questi – oltre 13.000 – fan-
no parte della rete dei Presìdi, i progetti di 
Slow Food che sostengono le piccole pro-
duzioni tradizionali che rischiano di scom-
parire, valorizzano territori, recuperano 
antichi mestieri e tecniche di lavorazione, 
salvano dall’estinzione razze autoctone e 
varietà di ortaggi e frutta.
JACOPO GORACCI - TENUTA DI PAGANICO (GR)

La Tenuta di Paganico, nel cuore della 
Maremma Toscana, a pochi chilometri da 
Grosseto, ha un’estensione di 1.500 ettari 
suddivisi in boschi, pascoli, oliveti e vigne-
ti immersi in una natura ricca di fauna sel-
vatica come caprioli, lepri e istrici. Il cuore 
della  Tenuta  è  l’allevamento  biologico  
estensivo di bovini di razza maremmana e 
suini di razza Cinta Senese, animali che vi-
vono il bosco come casa propria. Jacopo Go-
racci, zootecnico e collaboratore dell’a-
zienda, di proprietà della famiglia Uzielli 
dal 1922, ha particolarmente a cuore il be-
nessere degli animali: le strutture in legno 
che ospitano i capi sono circondate da am-
pi spazi aperti dove pascolano liberamen-
te, anche nel vicino sottobosco, integran-
do l’alimentazione naturale fornita dagli 
allevatori con erba, radici e frutti del bo-
sco. «Vogliamo essere un sistema sostenibi-

le - spiega Goracci - e per questo producia-
mo buona parte dei prodotti utili all’alleva-
mento direttamente in azienda e cerchia-
mo di lavorare e vendere le carni all’inter-
no della Tenuta, evitando sottovuoti o pla-
stiche. È un piccolo tentativo di essere un 
po’ più resilienti a livello globale, non sol-
tanto a livello aziendale: con esperienza e 
passione cerchiamo di dare vita a un lega-
me tra animali, persone e ambiente. I no-
stri sforzi sono volti non solo ad allevare in 
maniera sostenibile, ma anche a far com-
prendere ai nostri consumatori le regole 
della stagionalità e dei cicli produttivi. Le 
dinamiche che regolano i tempi della natu-
ra, la dedizione e la passione dei nostri col-
laboratori contribuiscono allo sviluppo di 
un’azienda che vive di natura».
MARCO KIRCHEIS E JUTTA JIROVEC - IL PELLE-
GRINO (SP). Dal 2005, Marco, ex libraio, e 
sua moglie, Jutta Jirovec, lavorano nella lo-
ro piccola azienda agricola «Il Pellegrino», 
immersi nella natura della Val di Vara, il 
cui comune principale, Varese Ligure, è 
stato il primo in Europa a ottenere nel 
1999 la certificazione ambientale.

Gli animali in azienda non mancano: 
galline ovaiole, asini, anatre, pecore, sui-
ni, conigli e soprattutto il gallo nero della 
Val di Vara, una razza locale recuperata da 
un Presidio Slow Food. «L’attuale sistema 
di produzione ha travolto i piccoli allevato-
ri, molti dei quali vivono e lavorano in zo-
ne marginali, dove però sono indispensabi-
li per conservare l’equilibrio del territorio 
e preservare un’agricoltura di qualità. Per 
noi è importante fare la differenza – rac-
conta Marco Kircheis – e soprattutto dare 
la possibilità agli animali di esprimere i 
propri bisogni, condizione essenziale per 
il loro benessere: i polli ad esempio devo-
no razzolare, appollaiarsi, poter sbattere 
le ali …, e osservando gli animali riuscia-
mo a capire come migliorarci. Reputiamo 
che dovrebbe essere normale cercare un 
equilibrio con l’ecosistema in cui siamo in-
seriti e con gli animali che alleviamo, no-
nostante poi vengano macellati. Si dice 
che se  il  maiale  viene macellato sotto  
stress poi le carni non siano buone, ma, al 
di là del risultato sulla qualità delle carni, 
c'è anche un discorso etico e di coscienza 
nei confronti di altri esseri viventi. Siamo 
parte di un sistema più grande e dobbiamo 
rispettarlo, sempre e comunque».

II Anche i cuochi possono da-
re  un  grande  contributo  al  
cambiamento degli stili di con-
sumo, facendo scelte diverse 
quando si mettono ai fornelli 
nella loro cucina di ogni gior-
no: proporre meno piatti a ba-
se di carne, acquistare carni di 
qualità provenienti da alleva-
menti estensivi, cucinare tagli 
diversi dai convenzionali per 
evitare sprechi e soprattutto 
spiegare queste scelte ai clien-
ti. Tutti questi possono essere 
passi importanti, ad esempio, 
per stimolare i consumatori a 

riflettere e forse a cambiare il 
modo in cui fanno la spesa.

Daniele  Citeroni  Maurizi,  
cuoco dell’Osteria Ophis, è in 
prima linea in questo senso.

Nipote di due nonne maghe 
dei fornelli, buongustaio dalla 
nascita e cuoco sin dai primi 
anni dell’adolescenza, la sua 
cucina  è  l'espressione  della  
sua terra: le Marche e, nel par-
ticolare, il Piceno.

Nel suggestivo borgo medie-
vale di Offida, il ristorante è ri-
cavato all’interno delle ex stal-
le di Palazzo Alessandrini. In 

cucina, sapori veri e tecniche 
di trasformazione tradiziona-
li si affiancano a idee e metodi 
di nuova generazione. Le mate-
rie prime e le ricette che vi ven-
gono realizzate  sono quelle  
giuste per raccontare al me-
glio la storia della cucina di un 
territorio dove la carne gioca 
un ruolo importante.

«La mia cucina è saldamen-
te ancorata alla tradizione lo-
cale - ci racconta Daniele - e si 
basa su materie prime di altis-
sima qualità che amo selezio-
nare e reperire personalmen-

te. Legumi, verdure di stagio-
ne, olio extravergine d’oliva, 
polli ruspanti e carni di alleva-
menti estensivi sono la prima 
ispirazione  dei  miei  piatti.  
Questo lavoro di  selezione, 
che è senza dubbio molto fati-
coso,  non  mi  pesa  perché  
crea circoli virtuosi tra il mio 
ristorante e i produttori stes-
si che danno davvero la sensa-
zione di aver fatto qualcosa 
di buono».

Dare il buon esempio è mol-
to  importante  per  Daniele,  
che  da  sempre  si  definisce  

«una pecora nera nella ristora-
zione locale»: essere un cuoco 
pluripremiato non è solo que-
stione di prestigio, tutto me-
ritato, ma anche motivo di or-
goglio e spinta a fare sempre 
meglio, cercando di salvare 

una piccola biodiversità loca-
le e - con le proprie scelte - 
combattere, in cucina, la cri-
si climatica.

«Il cambiamento climatico 
– ci spiega Daniele Citeroni - è 
la grande sfida del futuro e noi 
anche cuochi possiamo fare la 
nostra  parte.  Sappiamo  da  
tempo che il sistema alimenta-
re, e in particolare il consumo 
di carne, è punto cruciale di 
questa sfida: non possiamo far 
finta di nulla. All’Osteria, tan-
to per cominciare, cambiamo 
menù ogni due mesi nel massi-

mo rispetto delle stagionalità 
e ogni cinque piatti ne propo-
niamo solo uno a base di car-
ne, proprio perché siamo con-
vinti che ridurne la quantità e 
migliorarne la qualità siano le 
chiavi  di  volta.  Ovviamente  
non scegliamo quasi mai tagli 
convenzionali:  la  concentra-
zione della domanda sugli stes-
si  tagli,  infatti,  determina  
grandi sprechi alimentari, e 
tutta la carne sprecata deter-
mina un aumento sproposita-
to della domanda di nuovi ani-
mali da allevare. È una catena 
che possiamo fermare, soprat-
tutto noi cuochi. In Osteria cer-
chiamo di  riscoprire  ricette  
tradizionali  e  sperimentare  
nuovi abbinamenti. Uno dei 
piatti forti è lo spaghettone, 

un primo con ragù di quinto 
quarto che ha sempre grande 
successo in sala. I clienti in-
fatti vanno stuzzicati e incu-
riositi: il sapore di un buon 
piatto fa sicuramente la diffe-
renza, ma il racconto dei suoi 
ingredienti è fondamentale 
per sensibilizzare i clienti e 

dare una spinta concreta al 
cambiamento. E insieme, chi 
cucina e chi assaggia, siamo 
il cambiamento!».

Gli indirizzi di tutti gli oltre 
500 cuochi che aderiscono 
all’Alleanza Slow Food sono 

reperibili sul sito:
www.fondazioneslowfood.it

LE AZIENDE DEI PRESIDI SLOW FOOD

«Diamo vita a un legame
tra animali e persone»

Rallenta il boom
di vendite nella Gdo
OSecondo le rilevazioni 
Nielsen, nella seconda 
settimana della quarantena (dal 
16 al 22 marzo) le vendite della 
grande distribuzione sono 
aumentate del 5,4%. Una 
buona performance ma di 
molto inferiore al più 16,4% 
registrato nelle prime 
settimane. Motivo? Le file che 
limitano l’accesso ai 
supermercati e la riscoperta dei 
piccoli negozi di vicinato.

Gli italiani mangiano
molto cibo «comfort»
OCambiano, in maniera poco 
salutista, le abitudini degli 
italiani costretti a casa. La 
vendita di patatine fritte è 
cresciuta del 31% rispetto 
all’anno precedente, impennata 
anche per le birre (+13%) ed è 
vero boom per i dolci spalmabili 
(+57,7%) e per le pizze surgelate 
(+54,3%). Anche gli affettati 
crescono (39%) mentre le 
barrette di cioccolato registrano 
un +21,9%. Dati Report Ismea.

Crolla la produzione
di bufala campana
O«Nel mese di marzo - ha 
detto Domenico Raimondo, 
presidente del Consorzio 
Tutela Mozzarella di Bufala 
Campana - abbiamo assistito a 
un calo della produzione di 
mozzarella di bufala di circa il 
50%. Chiediamo che ognuno 
faccia la sua parte per evitare 
ricadute sociali ed economiche 
che sarebbero drammatiche». 
L’appello è stato rivolto al 
governatore della Campania.

I piccoli contadini
lanciano un allarme
OVisto il peso dominante 
dell’agroindustria nelle 
politiche di emergenza del 
governo, l’Associazione 
Rurale Italiana (piccoli 
produttori) chiede misure 
urgenti: riorganizzare 
l’apertura dei mercati 
contadini, versamento del 
saldo totale dei contributi Pac 
2019, regolarizzazione di tutti i 
lavoratori invisibili e misure 
contro l’indebitamento.

Con la campagna 
Meat the Change, 
Slow Food invita 
i consumatori
a ridurre il proprio 
impatto 
ambientale 
partendo dal 
consumo di carne

Entro il 2050 (dati 
Fao) il consumo di 
carne raddoppierà, 
ovvero da oltre 250 
milioni a 500 milioni 
di tonnellate 
verranno consumate 
ogni anno sulla Terra

MM

Negli allevamenti 
intensivi produrre un 
chilo di manzo 
equivale a produrre 
gas serra pari a 36,4 
chili di CO2: come 
un’automobile che 
viaggia per 250 km.

MM

COTTO E MANGIATO

«In cucina privilegiamo i tagli minori e spieghiamo come fare la differenza»

Circa il 70% della 
malattie infettive 
emergenti, e quasi 
tutte le pandemie 
recenti, hanno 
origine negli animali e 
la loro emergenza 
deriva da interazioni 
tra animali e umani.

MM

I consigli culinari 
del cuoco 
dell’Alleanza Slow 
Food Daniele 
Citeroni Maurizi

Geert e Joke van der Kaa, allevamento di polli di Chaam foto da https://www.slowfood.it/

Ormai è chiaro che allevamenti e 
agricoltura intensiva sono una 
minaccia anche in relazione 
all’insorgenza di nuove 
pericolosissime pandemie 

In Italia e nel mondo ci 
sono migliaia di piccoli 
produttori che salvano 
dall’estinzione razze 
autoctone e ortaggi

Pascolo del Mugello foto da https://www.coopfirenze.it/
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