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uando ¢ uscito il suo “I dilemma l'l hl:'lll.l(!lﬂf‘tl‘ﬂ Zf‘TG ' pon & pll_l I‘Elll?[la
dell’onnivoro - storia naturale di

quattro pasti” (Adelphi 2008), & di sostenibilita di un ahmento isogna
cambiaro qualcosa. Perche nessuno assicurarsi che sia stato pmdﬂtto n terre

dicoloro che hanno letto quella sto-
ria, da quel momento, ha potto av- non ]Ill'{ll].'ll&tﬂm senza emissione d'l COZ

vicinare con leggerezza uno scaffa-  S€IlZa pf‘ﬂﬂ]lzzare }.'E‘ pﬂpﬂldi:lﬂ[ll plu pt)VEI‘E
le del supermercato. ignorando che ) 1 oQUIQ CON MICHAEL POLLAN DI AGNESE CODIGNOLA
cosa ' dietro il pilt innocuo degli
alimenti. Visto che in quelle pagine Michael Pollan, gior-
nalista e scrittore pluripremiaro e docente di giornalismo
a Berkeley, seguendo turra I'epopea umana e ambientale
di quartro pasti (il fast food, 1 cibo industriale, quello
biologico e quello che ognuno potrebbe procurarsi da
sé), catapultava il lerrore negli orror eco-etici dell” indu-
stria del cibo: camion che viaggiano migliaia di chilome-
tri per trasportare insalata bio, sterminari campi di mo-
nocolture, allevamenn lager, matratoi industriali...
Pollan & stato il pia diffuso alfiere del chilomertro-zero,
la moda-food che col suo libro ha contribuito a diffon-
dere a livello planetario. Fino a farla diventare il must
dell’ecoctica in tavola. E il nimbro “chilomewro zero™,
nell'industria alimentare, & ormai un plusvalore cerca-
to dal consumatore e offerto sempre pii spesso da chi
vende. E diventaro, insomma, un giocanolo del marke-
ting. E molti, Pollan compreso, sentono il bisogno di
una nuova rivoluzione, Ecco come ce ['ha raccontara.
Michael Pollan, le piace ancora il brand “chilometro zero™?
«Non bisogna mai essere dogmatici. Uidea del cibo lo-
cale si concretizza nello sforzo - purché ragionevole - di
acquistare cibi coltivari o provenienti da animali alleva-
ti nel raggio di qualche decina di chilometri dal lnogo do-
ve si vive. In questo modo st ottengono diversi risultati: si sostiene  potra aumentare, mentre [PENERTIRIT BRSPS
I'economia locale, si riduce I'imparto am-  sesié pitivicinialla campa- [N R A R e
bientale di cit che mangiamo, ¢ st nutre  gna, € facile che siano di- FEEESRIEERNEELEE LT EE RS T
con alimenti che, in media, sono pil sani  sponibili alimenri freschi
di quelli provenienti da mighiaia di chilo- provenienti dalle immediate vicinanze. ln ogni caso, la distanza
metri di distanza. Naturalmente gue- non & un enterio di per sé sufficiente, in tempi di riscaldamenrto
st'idea cambia moltissimoa secondadelti-  globale. La faccenda & molto, molto pii complessa».
po di luogo: se si vive in cittd la distanza  E ciod?

«Bisogna considerare anche il metodo di produzione e cid che
%{‘llll}l‘[‘ p]_"l‘i{‘l‘ll'{‘ esso lascia in ereditd all'ambiente: la cosiddetta impronta, cioé
cibo vero. }'jr]quinarﬂn‘ftu ;;mhirm;lc, l't']'ni:.:.mnl;;' di (h_:f}ll [ Jdi aleri gas,

"impiego di tertilizzanti dispersi poi nell’ambiente, I"'omogeniz-
{1""']'{.1"' Senza z;x;r.i!::m; delle colture (anzi, ]L::- real]-:ﬁ, la tendenza a ridurregm:m
pensare < ai nuirienti a mais, dai mangimi per erhivori agli aliment per uso umano),
{‘h{" lo e II“IH MEONO che impoverisce i suoli alimentando pericolosi circoli viziosi, i
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MANIFESTO DEL MANGIAR BENE

Ecco i dieci punti di Pollan che pessono servire a orientars: nella scelta del cibo:

I . Mangiare cibo vero, cioé abbandonare il concetto di “nutriente”

per tornare a quello di alimento completo, meglio s2 integrale.

2. BEwitare | cibi che contengano ingredienti sconosciut, dai nomi
impronunciabili, o pit di cingue ingredienti, cosi come quelli

che pubblicizzano effetti sulla salute.

k. Pagare di pid e mangiare di meno perché i consumo di calarig

pro capite & ben al di sopra del fabhisogno giornaliero.

. Ridurre la came, se possibile, fino a eliminarla, @ mangiare soprattutto
vegetali.

. Accantonare Iipotesi che incolpa i grassi delle patologie del benessare

e scagiona gli 2uccheri. Tornare a una dieta pil equilibrata, in un certo modo
pill primitiva, con meno alimenti industriali.

6. Nufrirsi di cibo sano cresciuto in un terrene sano e, quando & possibile,
scegliere quello selvatice; i cibi non tradizienali vanno sempre guardats
con diffidenza.

7. Cercare, nal cibo, anche il piacere, senza andare in ansia di fronte a
un piatto non sanissimo perché non & guesto che determina la qualita giobale
di un alimento, ma il cibo nel suo insieme e le sensazioni che esso suscita.
. Cucinare aiuta molto @ mangiare bene, cosi come avers un piccolo orto
9. Per quanto possibile, non bisogna mangiare da soli né in fretta,

14D, Infine, la regola delle regole: mangiare 500 cose che la nostra bisnonna
riconoscercbbe come cibo.

magari di animali cresciuri pitt lontano, ma allevari con
mangimi che non devastano 'ambiente, lavorate, traspor-
tate e vendute in un modo pit innocuo. Anche Pimpron-
ta, comungue, di per sé non basta: hisogna tenere conto di
tutto il ciclo vitale di un alimento, farro ditficile ma non impos

sibile. E, in generale, dobbiamo turti abituarci a mangiare mol-
ta meno carne, perché il riemo armale non & in alcun modo so-
stenibile. Per formna oggi esistono filiere che soddisfano quest
requisiti, verificabili attraverso la tracciabilita: ogni consuma- »

metodi di trasporto e molti alri elementi. Per esempio, se per nu-
trire gli animali locali si usa grano prodotto nella zona ma ad ele-
varo impatto ambientale, e poi si conserva la carne in celle fri-
gorifere che divorano immense quantiea di elettriciti, e poi la si
spedisce in citta su gomma, allora & meglio scegliere altre carni,
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tore deve fare uno sforzo in pii, e verifica-
re la provenienza del cibo, per quanto € in
SLI0 POTErEs.

Alcuni ambientalisti sostengono che in certi ca-
i pud essere meglio acquistare prodotti prove-
nienti per esempio dall’Africa, perché questo
aiuta le economie locali e, di conseguenza, tut-
to il pianeta. Lei che cosa ne pensa?
«Capisco questo punto di vista, ma sono

molto prudente. Per essere davvero utili al contadino africano
dobbiamo avere alcune certezze quali, per esempio, la garanzia

¥

~% A sinistra: una cassetta
ER di porri da

che gli sia corrisposto il giusto compenso per il suo lavoro e che

sia davvero lui il proprietario della terra che coltiva, ¢ non, per
esempio, gl stessi occidentali che poi ci vendono la merce. Inoltre

Anche il mondo del vino guarda a sostenibilita
ambientale e produzione biologica. Nell'ultima
edizione del Vinitaly, vini biologici e biodinamici
e uso di sostanze naturali a vantaggio

di consumatore e ambiente erano in primo
piano: al Salone del Vino di Torino & spuntata
la viticoltura sostenibile come stile nitrovato
per fare grandi vini, capaci di tfrasmettere

le caratteristiche pil importanti del territorio
in cui sono prodotti. Il concetto di viticoltura
sostenibile, d'altronde, ricomprende

ogpi anche la viticoltura integrata,

che e il metodo economico per produrre

uva di ottima qualita con impiego ridotto

di prodotti chimici per diminuire residui
ingquinanti e salvaguardare acqua, aria,

terroir & dunque il vino. L'lasma, Istituto
Agrario di San Michele All'Adige, ha creato
un'unita di Sperimentazione agraria e di
agriceltura sostenibile per mettere a punto
metodi di coltivazione in grade di minimizzare
gli input agrochimici. E c'é chi auspica

un sodalizio tra biologico e progresso vinicolo,
mettendo le conoscenze tecnico-scientifiche
al servizio di una viticoltura biologica.

Non la pensano cosi i produttori biodinamici,
che hanno un approccio olistico & agiscono
nel rispetto del territorio, della vite

A cura di Daniela Minerva e Valeria Palermi

e dei cicli naturali, senza far uso di chimica

e tecnologia neppure in cantina. Fanno parte
di questa schiera di puristi VinMatur, diffuso
tra Htalia, Francia e Slovenia, Velier che

si considerano Agricoltori, Artigiani e Artisti

e fanno vini Triple A, e | produttori di ViniVeri.
A parte queste associazioni che autocertificano
che entrambe le fasi di coltivazione

e vinificazione siano naturali, a garantire

i consumatori sui i vini biologici c'e

una normativa europea che si occupa solo della
coltivazione dei vigneti, mentre non c'é alcuna
previsione sulla vinificazione; né i produttori
biologici hanno elaborato, come é awenuto in
Francia, un disciplinare di vinificazione comune.
Guindi per ora, in atlesa delle direttive del nuovo
regolamento europeo, si puo tener conto

dei disciplinari per la vinificazione elaborati

da alcuni organismi di controllo riconosciuti
dal ministero delle Palitiche Agricole, come
I'Aiab, Associazione Italiana per I'Agricoltura
Biologica. L'ecosostenibilita viene perseguita
anche in cantina: sono sempre di pid

le eco-cantine impegnate nella riduzione

efo azzeramento delle emissioni di gas

e nell'utilizzo di energie rinnovabili.

Se ne & occupata, nel corso del Salone
SimevEnovitis di Milano, |'Unione Italiana Vini,
che ha affrontato anche i temi dei consumi
elettrici e idrici in cantina. Fabrizia Fedele

coltivazione biologica

ci sono questioni di pil ampia
portata: & giusto che la terra e
la poca acqua africana siano
usare per nutrire noi benestan-
t1 occidentali e non le popola-
zioni locali? Ogni sitmazione
va valutata in tutte le sfumaru-
re, anche perché il concerto di
cibo locale & molto importan-
teanche peri paesi in via di svi-
luppos.

Perché non dispongono di altro?
«Mangiare a chilometri zero
significa molto pin che ri-
durre la nostra impronta ¢
mantenerci in salure. YVuol
dire sostene plu.nh colt-
vatori e allevatori nelle loro

comunitd, e preservare le
fattorie dallo sviluppo indu-
striale che alla fine le distrugge ¢ annienta le nechezze natura-

tro e aggregazione, ¢ contribuiscono a salvare il tessuto socia-
le e a diffondere la cultura di un’alimentazione pii sana. Infi-

ne - e su questo non ho dub-
bi - i cibi locali sono (quast
sempre) pin buonis,

Quale potrebbe essere un crite-
rio valido per tutti per mangiare
meglio?

«Orre alla riduzione del con-
sumo di carne, bisogna cerca-
re di tornare al cibo vero, sen-
za preoccuparci troppo dei
singolicomponent. Da alcuni
decenni ci hanno abituato
pensare agli alimenti co :
un insieme di cose che t.mna
bene o, viceversa, male e per
questo noi americani siamo
diventat tutti obesi od orto-
ressicl (ossessionari dalla |
composizione dei cibi). Eppu-
re anni di studi dime :
che la faccenda non ¢ co
semplice, e che un principio
artivo portato via dal suo con-
testo naturale pud essere inu-
tile o dannoso. Questo ci do-
vrebbe indurre a considerare |
ogni alimento per quello che .
€, SEMZa StAre oppo A Cerca-
re di sfruttarne al massimo
certe caratteristiche . m




