Promossi il latte e la
carne bovina. Incertezza
sui vegetali. Uno studio
ha esaminato tutte

le ricerche fatte per
stabilire se le coltivazioni
naturali sono piii sane di
quelle tradizionali. E se
vale la pena spendere

di piti. Ecco le risposte

DI TIZIANA MORICONI

| Mercarino del bio-
logico nel centro di
Milano la prima
bancarella che si in-
contra € di un’azien-
da agricola di Ponte
Nizza, vicino Pavia,
Esposte ci sono delle buste con le mele:
tre chili, un ¢uro e mezzo. Le coltiva
proprio il signore dietro al bancone, e
questo per i devori dell’ecoshopping &
un plus. Ma sulla confezione delle mele
del signore di Pavia non ¢’¢ la fogliolina

con le 12 stelle, il simbalo che per legge
identifica 1 prodorti biologi. Delusi? Pig
che altro precccupati. Sentite perché.
«L'irer per la certificazione dei prodotr
hiologici & troppo complessox», spiega
I'agricoltore: «Basta un’infiltrazione da
un campo vicino per non ottenerla o ve-
dersela revocata. o so come coltivo le
mie mele. E tanto basta. Perché non &
detto che i prodorei certificar come bio-
logici siano pin salutari dei mieis. Di
Certo sono pii costosi: pochi merci pit
in la le mele costano 3 euro al chilo: ven-
gono dalla Val di Non, in Trentino, e
sulla busta troneggia il marchietro Bio.
Basta da solo a ginstificare una simile
differenza di prezzo? Perché le stesse
Golden iraliane e biologiche persino in
un supermercato costano 2,48 euro al
chilo, mentre quelle tradizionali ne co-
stano 1,68, Questa & la domanda che
tutti gli ecoconsumatori si fanno ma al-
la quale nessuno sa rispondere con cer-
rezza: perché i prodoto bio sono cosi ca-
ri? Sono pii buoni? O pia salutari?
Chiedetelo a chi si occupa di salure e ali-
mentazione e non owerrete risposta. Per
la scienza, la linea di demarcazione tra
cibo biologico e “convenzionale” non &
affatto netta giacché sebbene ormai gli
studi sulle proprieta dei cibi biologici in
relazione alla salute comincino a essere
un bel numero, la gran parte di queste

Il business & assicurato

Coltivazione di vegetali biolegici in serra. A sinistra:
un allevamento di bovini bio in Nuova Zelanda

I mercato italiano del biologico
{valari in milioni di eura)
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ricerche non & condorta secondo criteri
soddisfacenti sul piano scientifico. Alan
D. Dangour, biochimico britannico,
esperto di nutrizione e salute pubblica,
ha appena finito di analizzare olrre 98
mila articoli scientifici sulle relazioni tra
cibo biologico e salute, selezionandone
12 davvero significativi. Risultato: in
un solo caso viene mostrata un’associa-
zione tra una dieta strettamente biolo-
gica e la riduzione dell’eczema nei bam-
bini. La conclusione, riportata recente-
mente su “American Journal of Clinical
Mutrition™, & che non ci sono abbastan-
#a dati per mettere in evidenza eventua-
li altre differenze.

«Non disponiamo di sufficienti infor-
mazioni dal punto di vista nurrizionale
e della salute perché gli studi condorr fi-
nora hanno preso in esame troppo po-
chi campioni, o comungue quelli di una
sola stagione, e i risultati si possono per-
sino invertire da una stagione all’altra.
Ad influire sulle proprieta di un alimen-
to ortofructicolo sono poi la varieta, il
clima e il suolo, quindi & difficilissimo
tare delle comparazioni», spiega Flavio
Paolerti, ricercatore all’Inran, lstituto
Mazionale di Ricerca per ghi Alimenti e
la Mutrizione, che da anni si occupa di
biologico e raccoglie dati in proposito.
Ma se i lavori scientifici sono pochi e
mancano di dare risposte definitive, 1l »
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maotive per cui si doveebbero spendere
quegli 80 centesimi in pit a cuor legge-
ro & invece molto chiare per chi nel bio-
logico ci ha investito ¢ ci crede. Non sta
in ipotetici valori nutrizionali, ma nella
certezza di mangiare un prodotto meno
*Inquinato” e ottenuto nel rispetto del-
la biodiversita e del benessere del suolo
{o degli animali, nel caso di alimenti non
ortofrutticoli), senza ricorrere a pestici-
di ¢ fertilizzanti chimici, ma solo a sisre-
mi e a sostanze “naturali”, derivare cioé
da pianre, animali o minerali. Una cer-
tezza che alimenta un giro di affari che
in Ttalia viene ormai stimato in oltre 3
miliardi di curo, mentre il mercato eu-
ropen ne vale circa 13 e quello mondia-
le piti di 37, cifra raddoppiata rispetto a
cingue anni fa. E che non si cura del far-
to che aleuni prodoe biologici arriva-

Coltivazione

biologica in serra

no a costare pit del doppio &
dei loro corrispettivi con-
venzionali, mentre un ali- |
mento bio, infatri, costa al
produttore dal 20 al 30 per
cento in pin, in media, ri-
sperto a uno non bio, fan-
no sapere dall’Aiab (Asso-
ciazione italiana per I"agri-
coltura biologica). «Mel
caso dei prodotti ortafruc-
ticels, la differenza si deve
al fatro che la produzione
di un campo biologico &
generalmente inferiore di
quella di un campo coltivato con i me-
todi classici, perché i sistemi ecologici di
difesa dagli insetti e dai funghi richiedo-
no tempi pit lunghi rispetto ai pesticidi
chimici, ¢ possono quindi essere meno

Frutta e verdura
1 f "

-_

Le ragioni per decidere

1 Perché sceglierle biologiche?

Minore prasenza di residui chimici

da pesticidi: la concimazicns avviene can
deiezioni animali, di allevarmenti biologici.
Il rischic di muffe & lo stesso del prodoth

convenzionali s2 non infarion

Perché sceglierle convenzionali?

Mon sembrano esserci differenze
nutrizionali rispetto a un prodotta Biokogicoo:
gli studi sulla presunta maggiore quantita
di antiossidanti, vitaming & micronutrienti
sorg discordanti, come lo sono quelli

aul sapare. Il costo & inferiore

2 Perché sceglierle biologiche?

Le galline sono nutrite quas:
esclusivaments con mangimi biclogici
ogm free. Le uova sona deposte a terra.
Gli animali non vivono nelle batterie

& non sono trattati con ormoni

Perché sceglierle convenzionali?
Sono pil economiche

# Perché sceglierle biologiche?
MNon contengono ormont € antibiotic
Perché sceglierle convenzionali?

Il costo & decisamente inferiore

4 Perché sceglierle biologiche?

Man contiene armoni & antibiotici.

Gli amimali vivono meglio rispetio

agli allevamenti convenzionali

Perché sceglierle convenzionali?

La qualita della carne non sembra diversa
da quella biologica e il costo & inferiore

3 Perché sceglierle biologiche?

Le coltivazioni di grano non utilizzano
pesticidi e erbicidi chimic

Perché sceglierle convenzionali?

Mon sona state evidenziate differenze
dal punto di vista nutrizionale e

il costo & inferiore

efficaci», riferisce
I"associazione.
Quanto agli anima-
li, a far aumentare
le spese degli alle-
Varori sono 1 man-
gimi, che devono
essere biologici al
95 per cento, e tra-
Sportati con avver-
tenze particolari
che implicano un
costo aggluntivo,
Nel caso di una
mucca da latte, per
esempio, ["animale
ha in media lo stes-
S0 COSto sia per
I’azienda conven-
zionale sia per quel-
la biologica: nel
primo caso vive di
meng {cingue anni
invece che 11), ma
lo svantaggio viene
recuperato con la
produzione di lacre,
visto che la mucca
convenzionale pro-
duce 80 lieri al gior-
no, contro 1 quasi
40 della mucca bio-
logica.

Ma, per milioni di
italiani ne vale la
pena. Sono soldi
spesi bene perché di
certo ¢'é che non in-
quinano I"ambienre

Frutia e
verdura bio
contengono
meneo pesticidi
e meno nitrati.
E sono coltivate

nel rispetio
dell’ambiente

e rispettano una concezione della narura
e della nutrizione pil sagge ed ecologi-
che. «5¢ le regole sono rispettate ¢ non ci
sono frodi, questi prodotel contengono
meno residui di pesticidi e meno nitrar -
che sembrano aumentare il rischio di to-
mori - dei prodotti convenzionali», spie-
ga ancora Paoletti;: «Laccusa fatea da al-
cuni che i prodotti bio contengano tossi-
ne prodotte dai funghi, poi, non sussiste.
E vero che non si usano fungicidi nel bio-
logico, ma gli studi condotti finora non
hanno rilevaro differenze nella quanrira
di micotossine tra i prodotti bio e quelli
convenzionalis.

Per molti consumatori, anche in assenza
di studi scientifici che dicano finalmente
["ulrima parola sulla maggiore o equiva-
lente salubrita del biologico, a contare
nella scelta & il fatro che gli alimenti or-
tofrutticoli bio presentane una quantita
significativamente inferiore di residui di
pesticidi. «1 fitosanitari chimici sono
tutti vietati. Se ¢’ contaminazione da un
campo vicino, viene sospesa 'autorizza-
zione al prodotto, aperta una inchie- »




Vitelli in Nuova Zelanda

sta e, in caso, revocata la certificazione
a tutta I"azienda», spiega Andrea Fer-
rante, presidente dell’ Associazione ita-
liana per I"agricoltura biologica (Aiab).
Sono ammessi invece i bio-pesticidi, cioé
sostanze derivate da animali, piante,
batteri, ed alcuni minerali, come i fero-
moni, usati contro gli insetti.

Queste sostanze, perd, possono essere
usate liberamente: secondo un rapporto
Istat, nel 2008 sono state distribuite cin-
quecento tonnellate di formulati di ori-
gine biologica, quasi il 40 per cento in
pit rispetto all’anno precedente, che
corrisponde a un aumento dei principi
artivi in essi contenuti del 73 per cento.
E sono ammessi anche zolfo, rame e il
bicarbonato di sodio, elementi usati
normalmente in agricoltura,

Ma a molti questo fa storcere il naso. «<F

Bio boom

Mei primi sei mesi del 2010
la vendita di prodotti biologici
& aumentata in tutti | canali,
con una crescita media

nella grande distribuzione del
9 per cente: un andamento
positivo che si contrappone

a una riduzione media del
2,6 nelle vendite dei prodotti
alimentari convenzionali.
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pil impressionanti, con
aumenti che oscillana

tra il 15 e il 20 per cento
rispetto allo stesso periodo

Mella top ten dei prodotti
big pil consumati figurano
le uova {al primo posto),
seguite dal latte fresco

& dallo yogurt, In alto anche
i prodotti ortofrutticali. <MNei
supermercati sono cresciute
sopratiuito le vendite del
babyfood, che hanno visto

di stagiones.

veroe, risponde Fer-
rante: =Ma |'azienda
per poterli utilizzare
deve dimostrare di
ESSCTE Prima ricorsa a
tutti gli altri sistemi
naturali per evitare
artacchi da parte de-
£li insett infestanti=.
Resta poi un'altra
questione scortante:
il geneticamente moedificato. Le coltiva-
zioni bio ne rollerano la stessa piccola
percentuale dei campi convenzionali: lo
0.9 per cento. Ma, sotrolinea ancora
Ferrante: «La loro presenza é rollerara
esclusivamente in caso di contaminazio-
ne accidentale e inevirabile. In ogni ca-
so, I Aiab, insieme ad altre associazioni,
sta mertendo dei paletri ancora pif re-

un aumento di ben il 31 per
cento rispetto allo scorso
anno=, sottolinea Roberto
Finton, segratario della
sezione soci trasformatori
e distributori di FederBio.
La concentrazione del
consumo & nelle regioni
settentrionali; oltre il 70
per cento degli acquisti
avengono al Centro

e al Mord, e soprattutto
nelle grandi citta,

Milano & Roma in testa,

Un cenone alternativo
colloguio con Tiziana Castelluccio di Tiziana Moriconi

Preparare un cenone di Matale o di Capodanno speciale.

Che sia bio, Come fare |o spiega Tiziana Castelluccio, naturopata
e esperta di cucina vegetariana e biologica, che tiene anche
corsi in materia (info: www.ellastidio.com).

E possibile preparare un cenone bio senza spendere una fortuna?
<A Matale, spesso, si privilegiana frutli esotici o verdure
tipicamente estive, come fragole, ciliege, pomodorini & peperoni.
Un lusso che, oltre a gravare sul portafogli, pesa sulle spalie

del pianeta. La prima cosa da fare, quindi, & comprare prodotti

Questa & la prima regola. E la seconda?

«Miente prodotti gia pronti. Paté di olive o vepetariani e creme
di formaggi si possono preparare in casa in poco tempo: saremo
certi di aver usato prodotti freschi e olio biologico. Per quanto
riguarda i funghi, non credo sia facile trovare dei veri porcini
bio sotto Matale, & comungue non a basso prezzo. Chi non

53 rinunciare, pud ricorrere ai porcini secchi da cucinare con

gli champignon. La portata non ne risentiris.

Un vero meni eco?

elnvece che il solito antipasto - primo - secondo e contomo,

=1 pud fare un solo piatto importante, magari regionale,
accompagnato da molte entrée, come gli involtini di verza, riso
& castagne. Porzioni piccole, in modo da limitarsi sulle guantita.
Tra le spezie consigliate: la curcuma. E poi, le rape: ci aiuteranno
nella digestione dei grassi e terrannao lontani i dolori articolari
causati dalla troppa proteina animale che avremo mangiato.
Basta farle a fatte e cuocerle per soli 15 minuti coprendole con
Iatte - vegetale o di mucca biologica — alloro, zafferano e sale,
Le scoliamo e le mettiama in formo a gratinare per dieci minuti,
coperte con un mix di grana e pane grattugiatos.

strittivi su tutta la linea».

Molre delle questioni sul tappeto indi-
cano quanto sia difficile assicurare pu-
rezza bio al 100 per cento. | campi sono
circondati da altre colture e ne subisco-
no le conseguenze sia perché le sementi
s1 muovono col venti, sia perché I'ecosi-
stema di una coltura influenza intero
ambiente della zona e finisce inevirabil-
mente con 'incidere sui campi limitro-
fi. Insomma, una coltura per essere day-
vero bio dovrebbe essere tenuta in una
bolla stagna, che certo non & di questo
mondo.

A tutelare il senso della scelta bio, pero,
ci sono i controlli. «Gli enti certificaro-
ri fanno oltre sessantamila controlli
I"anno, pitt di uno per azienda. Cui si ag-
giungono i controlli dei Nas e dell*Ispet-
torato per la repressione delle frodis,
tranguillizza Ferrante. Supportato dai
numeri: secondo quanto riporta Feder-
Bio, nel 2009 le infrazioni vere e proprie
sono state riscontrate nel 2,95 per cen-
to dei casi. m
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