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COLLOGUIO CON MICHAEL POLLAN
DI AGNESE CODIGMOLA

05’8 questa cosa che sto

mangiandoe? E da dove

diavolo arriva? Turro ha

avuro inizio da queste

due (all’apparenza) sem-

plici domande. Risultato:

un caso cditoriale forse
senza precedent, dato Margomento, cenri-
naia di mighaia di copie vendure in turto il
mondo ¢ la nehiesta pressante di una secon-
da punrata da parte di migliaia lerrori. i
rrarta de “Il dilemma dell’onnivoro™, il libro
culto dedicato all alimentazione, i uscita in
Italia con Adelphiil 4 giugno, scritto da Ms-
chael Pollan, pluri-
premiate giornalista
collaboratore del
“Mew York Times™,
docente di Glornali-
smoscientifico e am-
bientale all’Univer-
sita di Berkeley, che
ha evidentemente
POCCATO LN NErvo Pl
che scoperto, ¢ cioe
la schizofrenia che
vede milioni di per-

a bio che percorre migliaia
di chilometri. Vitelli ingrassati in pochi g
mesi. Polli ruspanti chiusi in gabbia.  §
Viaggio tra i prodotti che arrivano
in tavola. E un’idea per migliorarli

sone al wempo stesso sempre il pigre, ma-
late, obese, ma anche alla ricerca nevrotica
della dieta ideale, o dell’alimento che le pui
salvare, E lo ha farto con 'occhio del namu-
ralista, intraprendendo un viaggio anche fi-
sica, non solo culturale, in quattro pasti-ti-
po, arrivando cosi a scoprire realta sconcer-
tanti, spesso tragicomiche; che lo hanno
condotro, infine, a metrere soto accusa Tor-
to it che mangiamo. [ successo del libro
manifesta lo sconcerto di noi et davanti a
quelloche lui chiama “il dilemma dell’onm-
voro™: pii ci arricchiamo, pio mangiamo
male, pia ¢ ammaliamo. Gia, ma 1 lettor
non si sono accontentati di un’accusa, an-
corche argomentata e globale. F hanno
chiesto a gran voce la soluzione del dilem-
ma che, nelle sertimane scorse, Pollan ha
pubblicato col titolo “In Defense of Food -
an Farer Manifesto™, e che ¢ ma mra i dieci h-
bri pit venduti negh Star Unici. Qual & laso-
luzione? Glielo abbiamo chieseo.

Michael Pollan, cominciame dal dilemma: che
cosa c'& di cosl strano nelle merci in vendita al
supermercato?

o« Nulla, all'apparenza, anzi. Se osserviamao
I'immensa biodiversita presente in guel-
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ambiente cost perfetto, dove gli odori so-
nor handit, le merci hanne un asperto invi-
rante e fresco, non possiame che pensare,
sordclisfarti, ai passi in avani fami negli ulo-
i decenni, Turravia, se cerchiamo di cono-
scere meglio cio che viene offerto, la situa-
zione cambia radicalmente. Per capare
quanto, basta leggere le etichette, con il »
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E bene
diffidare di
alimenti con
ingredienti
non chiari

e (roppo
numenrosi

loro gergo per iniziar e le inter-
munabili histe di sostanze chimi-
che anche nei cibi pin semplici, e
con l'indicazione della prove-
nienza, che spesso rimanda a
produzioni situate a migliaia di chilometri.
Per questo ho deciso di comprendere davve-
roy che cosa mangiamo, € mi Sono Convino
che, per farlo, non ci fosse che una strada:
quella di vivere in prima persona i processi
che portano a quartro tipi di pase, il fast fo-
od, la carena biologica industriale, quella in-
tegrata ¢ quella del nostri antenan cacciaro-
ri e raccoglitori=.

E cosa I'ha pid impressionata?

= Ad esempio la pervasivicd del mais, che ha
soppiantaro molr tpi di colture e che domi-
na ormai ogni aspetto della catena alimen-
tare industriale, compresa la nutrizione dei
bavini, che non hanno un organismo adat-
to a digericlos.

Da cosa dipende questo strabiliante successo?
Che conseguenze ha?

«Ogni supermercaro americano offre all’in-
cira 45 mila prodotti: oltre un quarto di es-
51, compresi molt non alimenrari, connene
mais in tutte le sue forme. Questa dipenden-
za dal mais &1l nisultato di politiche di incen-
rivi portate avant fino dagli anni Cinguan-

Pollan. Miente

della wita “all'ana aperta™
promessa nell’etichetta?

Nel capannone dove vive
Rosie c'é una porticina

che conduce a uno siretto
spiazzo erboso. Ma I'accesso
esterno ¢ proibito ai polli
nelle prime cingue, sei
settimane di vita,  che dopo
altre due settimane vengono
macedlati. Inoltre le Rosie
CPESCOND Cosi in

fretta che le lom

ZAMPE NON NesScong

a sostenerle, e

quindi difficilmente

escono, anche

in soli 10 minuti
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L'azienda dov'é coltivata
I'insalata biologica che
Pollan ha visitato dedica
10 mila ettari al biclogico,
suddivisi in monocolture
livellate con il laser in modo
che la macchina
per la raccolta
possa taghiare
tutte le foglie
alla stessa altezza,
e ripulite dalle
erbe infestanti con
metodi non chimici.
Una volta raccolte,
le piante vengono

ta, che hanno spinto | contadini e allevarori
a coltivarne e a urlizzarne sempre di pin.
Ma turro cio ha un prezzo: ho vissuto inuna
delle grandi fartorie dove si produce solo
mais e ho scoperto che il nonno dell’attuale
proprietario riusciva a sfamare la sua fami-
glhia e aleri 12 compatrioti grazie alla diver-
sita di colrure e allevamenri. 1 nipote oggi
mantiene 129 americani , un indubbio van-
raggio, ma non produce nulla di commesei-
bile per sé (neppure il mais, che & di una va-
ricra non utilizzabile direcramente), deve fa-
re i conti con un terreno sterile, inguinato
dai ferrilizzanti e pesticidi».

Mesglio i cibi biologici....

=Sicuramente gl alimena biologic: hanno
un contenuro di inguinant pii basso, e de-
VASTANG N misura netaments minore il ter-
ritorio. Turtavia lindustrializzazione delle
produzioni bio le sta portando rapidamen-
te nel solco di rurre le altre: in alcune delle
grandi aziende del sertore ho visto immense
monocolore, allevament di bovini e ovind
che di biologico hanno solo il cibo di cui si

trastorma le Rosie chioccianti  ventilate, filtrate e
in confezioni di parti
smembrate e incellofanate,

immediatamente refrigerate
nei camion, quindi
trasportate in stabilimenti
immensi dove vengono
lavate, mescolate

e impacchettate (in speciali
plastiche traspiranti)

a 2,2 gradi, e trattate con
gas inerti, per durare una
ventina di giorni, ed essere
trasportate per migliaia

di chilometri, da costa

a costa. Una confezione

da mezzo chilo di insalata
biologica fornisce circa

80 calorie, ma ne consuma
fino a 4.600 di energia
derivata da combustibili
fossili, con un rapporto

di 57 (consumate)

a uno (prodotte).

Altre fasi della
coltivazione nell’azienda
bio di Friburgo:

lattuga, pomodori e
raccolta delle carote

nutrono, processi di confezionamento e
conservazione che st avvalgono di sosranze
turtalero che narurali e, soprarutto, il tra-
sporto a grandi distanze. Tutto c1o rende
questi cibi talvolea pit dannosi per 'am-
biente risperto a guelli rradizionali, e non
molto pin salutari di quelli mdustriali, Al
CONSUMALDre spessn resta un costo finale pii
elevaro e pochissimachiarezza sulla vera na-
tura dell’alimento-,

Il modello migliore sembra quello delle fattorie
nelle quali c'é una varieta di coltivazioni e di al-
levamenti che costituisce un microcosmo equi-
librato che non ha bisogno della chimica. Un ma-
delle difficile da espandera?

« Mo, Anzi, si sta diffondendo sempre di
piit. Cerro, non credo che potra mai rim-
puazzare in ot la produzione indusrriale,
perché richiede molto impegno, non pud
assicurare la quantira di cibo di cui abbia-
mao bisogno e perché i contadini sono ormai
troppo abituati a servirsi della chimica.
Tuttavia & possibile che questo approccio
madifichi profondamente il nostro rappor-
o con il cibo, come del resto sea avvenen-
do in [ralia grazie al movimento dello Slow
Food, che reputo uno dei pig importan
rentativi al mondo di salvaguardare la cul-
tura dell’ alimentazione ancora prima che la
qualitd del cibo. Dovrebbero essere intro-
dotte opportune modifiche normative, cioé
legg ¢ accordi che incentivino questo ripo
di agroalimentare a scapito di quello indu-
striale ie non il contrario, come accade »






