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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

L'espresse 77 maggio ST

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 »



oagil, e che promuovano la distribuzione
locale attraverso i farmer market ¢ 1 punti
vendita sestits dirertamente dai conradini.
Solo comprendendo ¢ valorizzando quan-
o si mangia ¢i si pud nutrire in modo con-
sapevole e sanos.

La consapevolezza di cid che mangiamo le sta a
cuore, E la carne?

«Credo che se si mangia camne sarebbe me-
glin, almeno una volta nella vita, partecipa-
re alle fast finali della produzione., E'unico
strumento efficace per comprendere fino in
fondo il sacrificio degli animali, sprecare di
mene, supportare i merodi di allevamento e
uccisione pitn sostenibili ¢ diventare consa-
pevoli del fatto che arrualmenre mangiamo
davvero troppa carne, anche perché i meto-
di industriali hanno resa accessibile in
grandi quantita a prezzi di saldo-.

Crede che dipenda da questo 'epidemia di obe-
sitd, in America e nel mondo?

«Gli scienziarl stanno ancora speculando
sulle cause dell’vbesica, del diabere e delle
malattie collegare alla diera occidentale; al-
cuni chiamano in causa |
troppi grassi, alod 1 troppi

indispensabile al
supermereato.

Il resto tutto nei
farmer market

aleri abitant del pranera) & abbandonare
questo tipo di alimentazione folle ¢ rormare
a consumare <ibi piit rradizional, in quan-
ritd minori, ridurre gl alimenn lavorar in-
dustrialmente, quelli ad alto contenuto di
ali e farine processan e quelli che contengo-
no qualungue cosa che non siono vegerali
freschi e farine imtegralis

E lei, come ha modificato la sua dieta?

« Evito la carne industriale e acquisto la po-
¢a carne che consumo esclusivamente dai
produrrori locali che allevanoil bestiame al-
I"aria aperta nutrendolo con una dieta ade-
euata (nel caso del manzo erba, ¢ non mais),

Le fasi finali

della produzione di
fragole nell’azienda
di Friburgo.

E il trasporto dei
prodotti al mercato
dell’oriofrutta

Nei supermercati compro il mimima indi-
spensabile, perché cerco di acquistare turto
ciir che mi oeeorre nei farmer market, ¢ col-
tivo nel mio piccolo giardmo aleunt ortaggi.
Turravia non voghio essere Un purists cereo
di non esasperare chi mi sta vicmo, € molto
raramente rifiuco un alimento che mi viene
offerto da amici. Sono convinto che avere
un comportamento corretto anche una sola
volta alla sertimana possa gia contribuire
molto a costruire una catena alimentare di-
versa. Anche perché, come dimostra lo Slow
Food, mangiare & moleo pit che alimentare
il corpo: & un'attvied al cuore stesso della
cultura umana e chiama in causa il piacere,
['identita di una comunita-,

In conclusione: come dovremme mangiare?
«Bisogna mangiare alimenti che non ab-
biano subito rrasformazioni tali da diven-
tare irriconoscibili, ed evitare tutto cio che
contiene ingredienti oscuri e troppa nu-
merosi. Mangiare meno ma megho & Muni-
ca soluzione per smertere di essere un po-
polo con il codice a barre ¢ per guarire dal
disturbo del comportamento alimentare
glabale che ci affligpe-. m

o: M. Lok

zucchert, alori ancora nuovi
aliment come lonnipresen-
te sciroppo di glucosio (deri-
vato dal mais) e cosi via. S
pstinana a percorrere la stra-
da del nutrizionismao, cioe
rentano di scindere la dictan
una somma di elementi pit
semplici, per poi rimontarla
a piacimento fino a elimina-
ree i colpevoli e omenere quel-
la ideale. Ma questo oscura
una veritd molto pii sempli-
ces & ourta la nostra alimenta-
ione a costituire 1| proble-
ma. Per questo la cosa mi-
gliore che possiamo fare per
la nostra salute {ma anche
per lambiente e per ot gl
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LA SPESA ORA SI FA IN CAMPAGNA

Cantine, frantoi, malghe, fattosie:

& boom, anchea in ltalia, per la
vendita diretta di prodotti agricali
dal produttors al consumatoee
intelligenta, Secando |'Osservatonia
della Caldiretti if numero

delle rivendite nel 2007

& salito a 57.530 {l'elenco
completo & consultabile sul sito
wnw.Campagnamica.itd, con un
aumento del 48 per centa rispetto
al 2001, e sette italiani su dieci

i 5 sorg recati almeno una wolta
nell'arco dell'anno, spinti da
miotivazioni diverse: un rsparmic
mecic dal 30 per cento. ma anche il
desiderio di sapare che cosa portano
in tawola, & la volonta di inquinare
di mena sostenendo al tempa
stesso |'agricaltura locale (in base

alla regola del chilometro zeva),

In testa alla classifica degli
alimenti comprati dai produttori
'@ il vino (37 per centa del fotale),
seguite dall'glio (20 per centa),

i formaggi (11 per cental, le carni
2 i salumi (8 per cento) e il miele
(3 per cento). Tra gli ostacoli

che ancora tengono lontani

malti potenziali clienti urbani

dai produttori il principale & la
distanza dalle fattorie; per questo
stanno nascendo un po’ ovungue
i farmer market, ciod | mercati
cittadini nei quali i produttori
vendono direttamente la merce
sanza mediazioni, suila scorta

di quanto in corso da anni in tutt
| paesi europai e negli Stati Unitr.
Dia gennaio, grazie a un decreto

(il numero 301 del 29 dicembre
2007, ogni comune pud avviarne
uno con cadenza variabile

a seconda delle esigenze; in alcune
realthd come Taranto ve n'é gia une
fisso. Nel farmer market, infine,

si brova guasi sempre anche

il latte appena munta in appositi
distnbutari, ma ve ne sono anche
malti altri fissi (oltre 3007 in

aeni angola del paese (Melenca
completo si trova sul sito dalla
Coldiretti, www,coldiretti.it).): oltre
a garantire latte appena munta,
che dura circa 48 ore, i distributori
permettono un risparmio medio
del 30 per cento e una notavole
diminuzione degli imballaggi

(il eliente vi si reca con la propria
bottiglia. che po lava e riusa).



Ecco alcuni degli alimenti simbolo
seguiti da Pollan,
& una sintesi del loro destino

Oggi si riescono a coltivare fino a
75 mila piante di mais per ettaro,
e a farle crescere con i derivati del
petrolio. Cosi, se all'inizio

del secolo un campo rendeva 30
quintali per ettaro. oggi si amiva
fino a 300. Il risultato

& che, stando all'analisi

del carbonio contenuto

nel corpo umang

effettuata da Todd

Dawson, un ricercatore

di Berkeley, I'americano

medio & ormai «un sottoprodotto
lavorato del mais con le gambes,
Perché il mais & dappertutto: nei
conservanti, coloranti, e additivi,
nei formaggi, negli alimenti per
bambini, nel pesce, nelle salse,
nelle minestre in scatola, nel

tast food, nei dolci e cosi via.

Ma, soprattutto, & |'alimento-base

degli animali: manzi, polli, maiali.

Per capire da dove arriva
la came degli hamburger, Pollan
ha comprato, per 598 dollarn,
il witello 534, e lo ha
seguito fino al macello,
534 ha passato i primi
~e ., sel mesidi vita in un
# .4l allevamento all'aperto,
& * € poi & stato trasferito
" in un feediot,

alla lettera “recinto
da ingrasso”, cioé
in un immenso stabilimento

che alleva 37 mila capi in

recinti coperti di letame da

un centinaio di capi I'uno. Tre
volte al giorno | manzi vengono
nutriti con mais integrato

da proteine, ormaoni, farmaci,
perché devono raggiungere prima
possibile (in 14-16 mesi contro i
4-5 anni necessari fino a 50 anni
fa) il peso per la macellazione.

Al macello non sono ammessi
visitatori, ma Pollan ha ritrovato
came come quella di
534 nel pasto fast food:
una poltiglia grigiastra
alla quale il gusto era
conferito dalla salsa

e che conteneva sei

ingredienti industriali "
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{le crocchette di polie dello
stesso fast food ne segnalavano
addirittura 38).

Rosie & una gallina bianca

di razza Comnish & vive nel
capannone di un'azienda bio
insieme ad altre 20 mila Rosie
«che non se la passano
molto diversamente

dai polli dei normali
allevamenti intensiv,
se si esclude il
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A“i mangime certificato

biologicos, spiega




