


Le Notizie del mese

“La ristorazione in Italia”

“Furto di valore aggiunto” (Roberto Moncalvo)

Villa d’Este di Cernobbio, lago di Como, 
sedicesima edizione del Forum Internazionale 

dell’Agricoltura e dell’Alimentazione,

primo rapporto Coldiretti/Censis

Per ogni euro speso dai consumatori 
per l’acquisto di alimenti 

meno del 15% va a remunerare il prodotto agricolo.



CETA

Rivolta popolare contro un accordo sbagliato e pericoloso 
sul territorio nazionale 

hanno espresso contrarietà 14 regioni.

“… per la prima volta nella storia
l’Unione Europea 

legittima in un trattato internazionale 
la pirateria alimentare a danno dei prodotti Made in Italy”.



CETA

“… la svendita dei marchi storici del Made in Italy
è un pericoloso precedente 

nei negoziati con altri Paesi anche emergenti,
autorizzati  a chiedere le stesse concessioni. 

Il Ceta uccide il grano duro italiano con il crollo dei prezzi 
(favorito dall’azzeramento strutturale dei dazi) 

per l’ uso intensivo di glifosate
nella fase di pre-raccolta, 

ammesso in Canada,vietato in Italia …”



La Ristorazione:
Al mangiare fuori casa  è destinato 

oltre 1/3 del totale dei consumi alimentari delle famiglie  
(In crescita).

la spesa per la ristorazione 
ha superato i 78 miliardi nel 2016 

in   aumento  dell’8% rispetto a prima della crisi. 

50.3 milioni gli italiani  hanno mangiato fuori casa 
almeno una volta quest’anno, 

24.5 milioni regolarmente. 



I campioni del pranzo o cena al ristorante sono
i millennials

(i nati tra il 1980 e 2000). 

L’aumento della richiesta
induce gli chef ad acquistare 

direttamente dagli agricoltori, 
nel 2017  primo canale di fornitura dei ristoranti, 
il 39% dei locali  si rivolge alle aziende agricole,  

34%   dai grossisti 
21% dai mercati.



Non esiste nessuna garanzia per i clienti 
sulla reale provenienza, del pesce o della carne, 

del  formaggio per condire la pasta 
con utilizzo di imitazioni straniere 

del parmigiano reggiano e del grano padano. 

Le vendite dei due formaggi italiani stanno rallentando.



Per la  pressione dell’industria zootecnica e alimentare 
il governo di Justin Trudeau

ha assegnato la quasi totalità delle 16mila tonnellate 
di formaggio aggiuntive 

che  deve importare dall’Europa 
alle associazioni dei produttori di latte canadesi 

e a quelle dei dettaglianti. 

Le nuove quote di importazioni sono utilizzate per comprare 
dall’Europa formaggi di fascia medio-bassa, 

come il gouda olandese o simili. 



Agli storici importatori dei formaggi di pregio francesi 

Ai Consorzi del grana e del parmigiano, 
che già esportano 100 mila forme all’anno in Canada 

e contavano sul Ceta per raddoppiare l’export 
e riprendersi anche dall’embargo alla Russia.

Non è andato nulla 



Alimenti non sicuri contenenti batteri nocivi, virus, parassiti 
o sostanze chimiche 

provocano più di 200 malattie 
dalla diarrea ai tumori. 

600 milioni 
1 su 10 nel mondo si ammala 

dopo aver mangiato cibo contaminato 
420.000 muoiono ogni anno, 

con  perdita di 33 milioni di anni di vita sana (DALYs).

I bambini al di sotto dei 5 anni di età subiscono 
il 40% dei danni malattia alimentare, 

con 125.000 decessi ogni anno.



Kebab di Milano: 
contaminati con batteri fecali, 

alto rischio di contrarre malattie 

Sono state riscontrate elevate cariche 
di batteri di origine fecale. 

anche 1000 volte superiore ai valori guida 
approvati dal Ministero della Salute. 

“In questi panini sono stati riscontrati anche dna di suino”, 
nonostante di solito tutti i negozi di kebab

assicurano si tratti solo di carne di tacchino e vitello.
In due è stata identificata Listeria.



L'urbanizzazione 
e i cambiamenti nelle abitudini dei consumatori 

hanno aumentato il numero di persone che acquistano e 
mangiano cibo preparato in luoghi pubblici. 

La globalizzazione ha innescato una domanda dei 
consumatori per una più ampia varietà di alimenti, 

con conseguente catena alimentare globale 
sempre più complessa e lunga.

L'intensificazione e l'industrializzazione dell'agricoltura e 
della produzione animale.

Il cambiamento climatico influisce sulla sicurezza alimentare



Il cibo non sicuro porta minacce globali 
per la salute, mettendo in pericolo tutti. 

I neonati, i bambini piccoli, le donne in gravidanza, 
gli anziani e i malati sono particolarmente 

vulnerabili. 



Dal pesce spagnolo ai peperoni turchi: 
i 13 alimenti più pericolosi per la salute

i pollami olandesi e polacchi, le arachidi americane.

La Turchia ha il maggior numero di notifiche per prodotti non conformi (276), 
Cina (256) e India (194), Stati Uniti (176) e Spagna (171).

La Turchia è la peggiore per i contaminati: peperoni, fichi secchi, 
nocciole, pistacchi contengono pesticidi e aflatossine.

Pesce spada e tonno dalla Spagna inquinato da metalli pesanti, 

integratori e dietetici con ingredienti non autorizzati dagli Stati uniti, 
arachidi dalla Cina contaminate da aflatossine cancerogene 

(rapporto Sistema di allerta rapido europeo ,RASFF)

Nel 2016 abbiamo importato dalla Spagna i167 milioni di chili di pesce 
in aumento del 5% nel primo semestre del 2017 

2 milioni i chili di pistacchi ,3 milioni di fichi secchi e
25,6 milioni di chili di nocciole dalla Turchia





Coldiretti difende la piccola proprietà contadina, 
che viene schiacciata dai padroni del cibo: 

le multinazionali che controllano la filiera alimentare,
dal campo alla tavola 

(rapporto Ipes-Food presentato al Forum Internazionale 
dell’Agricoltura e dell’Alimentazione).

L’acquisizione di Whole Foods Market da parte di Amazon

l’alleanza tra google e valmart, 
ridisegnano la grande distribuzione,

sementi e pesticidi sono il risiko di Dow-Dupont, 
Bayer-Monsanto e ChemChina-Syngenta.



25,4 miliardi di dollari, circa 21,67 miliardi di euro. 

È il controvalore di quanto è stato acquistato sulla 
piattaforma Alibaba in 24 ore,  dedicate allo shopping 

nell’ormai consueto appuntamento che si svolge durante la 
festività cinese della «Giornata dei single» (11-11).    

Una cifra superiore ai 17,8 miliardi di dollari lo scorso anno e
più elevata  delle previsioni degli analisti che stimavano 

24 miliardi di dollari.    



Il  2015 è stato l’anno delle mega-acquisizioni, 
il 2017 lascerà un’eredità pesante nell’agroalimentare: 

l’annunciato matrimonio tra Monsanto e Bayer, 
l’unione tra Agrium e Potash Corp.

Nel settore dei fertilizzanti, 
l’acquisizione di Whole Foods da parte di Amazon e

l’offerta di Kraft-Heinz per Unilever
(report  IPES-Food,  Too big to fee). 

Nei cinque  rami dell’industria agroalimentare
(agrochimica, semi, farmaceutica per animali, genetica 

e macchinari agricoli), 
quattro multinazionali controllano oltre il 50% del mercato.



È l’esito della creazione di oligopoli più “ibridi”,
con una compenetrazione crescente tra settori. 

Il 60% del business globale dei semi
il 75% delle vendite di pesticidi, 

fanno capo alle Big Six: 
Syngenta, Bayer, Basf, DuPont, Monsanto e Dow.

Il potere contrattuale delle aziende produttrici di sementi e 
fitofarmaci aumenta a dismisura, a scapito degli agricoltori. 

L’agricoltura intensiva propugnata da questi giganti 
necessita  di forti input chimici. 

Quest’anno la propagazione accidentale del dicamba, 
erbicida simile al glifosato, ha portato negli Stati Uniti alla 

distruzione di circa il 4% delle coltivazioni di soia.



Nel centro sudamericano non ci sono interlocutori affidabili. 
Non per mancanza di capacità, 

ma per l'inesistente appoggio istituzionale: 
banche, cooperative, governo.

Tutti con Nestlè, Unilever, Monsanto... 
Gli agricoltori sono nelle loro mani.

Salvo il Perú e forse Bolivia.



FICO,15/11/17 Eataly Wolrld

Farinetti nel suo nuovo business milionario 
produce cibo “ecologico”

A fianco di un mostro che inquina
peggio di una centrale nucleare

Aperto ufficialmente al pubblico lo STORE Eataly

Un inceneritore che produce cadmio in quantità
«da 3 a 10 volte superiori» alla norma rispetto agli altri 

inceneritori che brucia materiale «sanitario contagioso»
per l’apertura di FICO Eataly World a Bologna.

Il bio e il cibo di alta qualità di fianco ad un inceneritore. 
15 novembre 2017 apre FICO Eataly World, 

la Disneyland mondiale del cibo. 





Dal campo al ristorante. 
Tutto tracciato, biologico, di alta qualità e salutare. 

Ci saranno uliveti, vigneti, allevamenti. 
Si potranno vedere i frutti e le materie prime nascere e 

crescere per finire nel piatto dei ristoranti.

Il parco sorge a un chilometro e mezzo da uno degli inceneritori
più grandi dell’Emilia- Romagna, in via del Frullo 5, 
di proprietà della multiutility Hera e attivo  dal 1973. 

L’inceneritore smaltisce rifiuti solidi urbani speciali e «pericolosi, 
catalogati anche come sanitari contagiosi». 

Per la presenza dell’impianto gli oncologi di Medicina Democratica, 
nel gennaio del 2012, certificano 

«la possibilità di un aumento dei rischi di malattie tumorali a 
fegato, pancreas, vescica, colon, linfoma non-Hodgkin, polmone, 

ovaie, nonché aborti spontanei, nascite pretermine, 
malformazioni fetali, malattie cardiovascolari e respiratorie».



Nel 2014 , Farinetti:
“Io… se c’è un inceneritore che fa male alla salute 
di sicuro non apro perché sarei un delinquente”.



FICO Eataly World sorge negli edifici del Caab, 
centro agroalimentare di Bologna, controllata 

del Comune e partecipata dalla Regione Emilia Romagna.

Numeri attesi: 
cinque-dieci milioni di turisti ogni anno, 

cinquemila posti di lavoro, 
di cui 1340 diretti fra ristorazione e vendita, 

3550 nell’indotto di accoglienza tra filiera agricola, 
trasporti, logistica, commercio e servizi, 

55 milioni di investimenti raccolti, tra cui 20 dalle coop rosse. 



La società di gestione Eataly World Bologna 
è controllata al 50 per cento da Coop Adriatica e 

al 50 per cento da Eataly . 

Tiziana Primorì di Coop Adriatica è
amministratore delegato di FICO. 

Primorì fino ad aprile era nel cda di Hera, 
proprietaria dell’inceneritore.

La Regione , azionista del Caab, 
nomina a capo di Arpa, ente che fa i rilievi sulle 

emissioni dell’inceneritore. 
Tutti gli enti pubblici coinvolti sono a guida Pd.

Siamo rimasti soli.com



Il corteo si è mosso davanti a Eataly srotolando uno striscione 
contro lo sfruttamento , 

ricordando alla città cosa rappresenta e cosa rappresenterà FICO: 
enorme fabbrica di sfruttamento e speculazione

alle dirette dipendenza di Farinetti. 

Bologna. Lo sciopero investe il “fico” Farinetti



Cracco perde una stella Michelin

Le Signore Maria adorano la barba brizzolata di Carlo Cracco. 
Fan devote, ne determinano il successo mediatico

come cuoco più sexy e talentuoso d’Italia.

Sono indignate per la retrocessione. 



Cari cuochi, il messaggio è chiaro : 
tornate in cucina

“Back to the kitchen”
Filo conduttore: vince il duro lavoro.

Quello fatto in cucina, a far uscire piatti più buoni. 
Di sostanza. 

Realizzati per chi li mangia, e non per i critici, o le guide, 
o i convegni, o le trasmissioni tv.

Vince chi si rimbocca le maniche, suda, cerca di superarsi, 
ponendosi obiettivi sempre più alti.

vincono i giovani, arrivati con la grinta.

Il lavoro nasce davanti ai fuochi. Nasce in cucina.



Cracco perde
Niederkofler vince

Vince, su tutti, il cuoco di montagna.
Norbert Niederkofler, che da anni insegue il sogno di una cucina local
dove sono i sapori veri (e spesso forti) a condurre per mano il cliente. 

Lavoro tosto.
Quello che ti fa dire sul palco, quasi come fossi alla fine di una corsa, 

mentre tutti ti festeggiano: “Non ci credevo più, dopo tanti anni…”.
E ti vengono le lacrime agli occhi. 

Perché quel riconoscimento vale una vita di fatica.

Ringrazio mia moglie e mio figlio che lascio troppo spesso a casa.
La squadra è l’elemento fondamentale per raggiungere la perfezione : 
“con questo termine non mi riferisco solo alla brigata e allo staff del 

St.Hubertus. Intendo tutta la filiera con cui lavoriamo ogni giorno, direttamente, 
senza intermediari. I nostri interlocutori sono i produttori e grazie a loro 

impariamo a conoscere le nostri grandi materie prime. 

Oggi non vinciamo solo noi, vince un territorio intero.



Lo racconta Cook the Mountain, 
il progetto voluto dallo chef cinque anni fa per 

valorizzare la gastronomia montana, 
piatti e ingredienti del territorio, 

le Dolomiti e l’Alto Adige.

La scelta di abbandonare ingredienti di 
importazione.

Utilizza nell’arco dell’anno più di 250 ingredienti, 
ma esclude tutto ciò che non è autoctono.



I protidi o proteine

Tutti gli alimenti ne contengono, in particolare 
carni, pesci, uovo, ortaggi, legumi.

Composta da carbonio, idrogeno, ossigeno, azoto e zolfo.
Gli animali ottengono le proteine da vegetali o altri animali erbivori, 

i vegetali le costruiscono da sostanze erogate semplici 
presenti nel suolo o aggiunte(concimi) 

o dall’azoto dell’aria, attraverso i batteri azoto fissatori. 

Si combinano tra loro venti aminoacidi, di cui 8 (9 nei bambini),
definiti essenziali, devono essere assunti con gli alimenti. 

Il cibo di origine animale li contiene tutti; 
i cereali sono carenti di lisina, i legumi di metionina. 

La raffinazione dei cereali, per macinazione industriale 
riduce il contenuto. 



Il latte
Per diversi milioni di anni, l’uomo ha assunto un solo latte, 

quello della propria madre e solo durante l’infanzia. 
L’addomesticamento delle specie animali produttrici di latte 

è cominciato circa 9 000 anni fa. 
Il latte materno è il solo alimento

adatto ai bisogni del neonato e del bambino piccolo.
I bisogni del bambino variano con l’età e la composizione del latte 

materno si modifica nel tempo:
. il colostro, durante i primi cinque giorni del post partum;

. il latte di transizione, dal 6° al 15° giorno;
. il latte maturo, dal 16° giorno al 15° mese.

Queste tre varietà di latte offrono differenze a livello dei glucidi, dei 
lipidi, delle proteine, dei minerali, degli oligoelementi e delle vitamine. 

Nel corso della stessa poppata, la composizione del latte evolve. 
il tenore in lipidi aumenta al fine di provocare la sazietà.



Latte materno e latte di mucca 
presentano nette differenze.

i glucidi 
il latte umano contiene il 7% di lattosio, 

la maggior quantità osservata tra i mammiferi, 
due volte più elevata che nel latte vaccino. 

(il lattosio è formato dall’unione di una molecola di galattosio 
a una molecola di glucosio). 

Come disaccaride, favorisce l’assimilazione del magnesio, 
del manganese, dello zinco e soprattutto del calcio, 

aiutando la prevenzione del rachitismo. 

La sua decomposizione libera galattosio, uno zucchero indispensabile 
per lo sviluppo del sistema nervoso centrale e la fabbricazione della 

mielina, incaricata di ricoprire le fibre nervose nel corso dello sviluppo.



Favorisce la proliferazione dei lattobacilli . 
Sotto la loro azione, 

il lattosio è trasformato nel lume intestinale 
in acido lattico e acetico 

che conferisce alle feci un pH acido, compreso tra 5 e 6. 

L’ambiente acido dell’intestino favorisce il transito, 
offre protezione contro lo sviluppo di germi patogeni, 

presenta minerali sotto una forma di cloruro assimilabile. 

L’enzima che effettua l’idrolisi del lattosio, la lattasi, 
si riduce col procedere dell’età e scompare quasi 
completamente nel’età adulta in molte persone.



lipidi del latte materno sono costituiti 
da trigliceridi,  acidi grassi e colesterolo. 

Contribuiscono  al valore calorico del latte, che deve essere elevato 
perché una poppata sazi il neonato per 3 o 4 ore. 

Gli acidi grassi essenziali sono  precursori delle prostaglandine. 
Accelerano e rendono ottimali la crescita 

e la mielinizzazione del sistema nervoso centrale.

Rispetto al latte vaccino il latte materno è più ricco in grassi: 
45 grammi per litro contro 36,  più ricco in colesterolo. 

più abbondante in alcuni acidi grassi essenziali, 
liberi o inclusi nei trigliceridi:
- tra gli acidi saturi e monoinsaturi, 

l’acido palmitico (C16)e l’acido oleico (C18) 
costituiscono una riserva di energia,

nel latte vaccino si trova soprattutto l’acido stearico (C18) 
assorbito meno bene dall’intestino del bambino.

- tra gli acidi grassi polinsaturi sono più abbondanti
l’acido linoleico, otto volte di più, e l’acido α-linolenico. 
Esclusivamente nel latte materno è l’acido γ-linolenico.



Le proteine del latte materno, 
il 20% dei protidi totali, si presentano sotto forma 

di caseine; legate da complessi minerali: 
fosfato-citrato-calcio-magnesio. 

Il 65% è costituito da una forma solubile 
corrispondente alle proteine del lacto serum:

l’α-lactalbumina, necessaria alla sintesi del lattosio;
la lactotransferrina, che serve al trasporto del ferro e dello 

zinco, nell’intestino  esercita un’azione antibatterica;
la sieroalbumina;

alcune immunoglobuline, 
(poche IgG e IgM, ma molte IgA secretorie, 
che si oppongono al passaggio nel sangue 

di proteine estranee, batteriche o virali);
il lisozima, attivo contro i batteri.



il latte vaccino 
. un terzo della quantità di proteine;

. predominanza delle caseine, costituenti l’80% delle proteine;
. presenza di β-lattoglobulina,  assente nel latte materno;

.  meno α-lattoglobulina e pochissime lattotrasferrina e lisozima;
. alta concentrazione di IgG e bassa di IgA.

le proteine bovine hanno una struttura primaria differente dalle proteine  
alcune resistono alla digestione degli enzimi e della flora batterica. 

Alcune macromolecole attraversano la mucosa intestinale, mal protetta 
da un muco quantitativamente insufficiente e non adeguato. 

Il latte materno fornisce enzimi:
fosfatasi alcalina, enzimi proteolitici e soprattutto lipasi. 

La lipasi materna permette l’idrolisi dei trigliceridi 
prima che la lipasi pancreatica diventi adeguata.



Minerali e oligoelementi
Il latte umano ha

tre volte meno sodio,  calcio, cinque volte meno fosforo, 
35 volte meno magnesio, 100 volte meno manganese, 

le quantità di ferro e zinco sono analoghe . 
il bambino non soffre alcuna carenza, 

perché i legami tra questi minerali e altre sostanze 
autorizzano un assorbimento ottimale.

il latte vaccino :
. il ferro è dieci volte meno assorbito e rimane 

nell’intestino 
dove favorisce 

la proliferazione di germi patogeni;
. il calcio è meno assorbito, per l’eccesso di fosfati, che 

determina talvolta una ipocalcemia apparentemente 
paradossale. Il calcio del latte vaccino è poco assimilabile.



Leucociti
Il latte umano contiene:

. macrofagi che sintetizzano  i fattori C3 e C4 del complemento;
. linfociti T e B che sintetizzano gli interferoni;

. polinucleari neutrofili.
contribuiscono all’azione delle IgA secretorie, 

del lisozima, della fermentazione acida del lattosio 
e dell’assenza di ferro residuale 

per rinforzare le difese immunitarie del bambino. 
Un bambino nutrito al seno è più resistente alle infezioni digestive e 

generali rispetto a un bambino allevato con un latte animale.

nucleotidi e ormoni: insulina, fattore di crescita epiteliale, 
fattore di crescita nervosa, prostaglandine, 

acqua per l’87% del suo peso.
Gli ormoni e i fattori di crescita del latte vaccino sono destinati a far 

prendere al vitello più di cento kilogrammi in un anno. 
Queste “informazioni” sono inadatte all’uomo. 

Tra il 1950 e il 2000, tra i Francesi, la taglia media si è elevata di 10 cm 
e il peso medio è aumentato di circa 10 kg. 



Attualmente è diffuso il consumo, 
non solo durante l’infanzia, ma anche nell’età adulta, 

del latte di mucca e prodotti caseari di origine animale. 

nessun animale selvatico si nutre del latte di un altro animale,
né continua a bere latte dopo lo svezzamento, 

a parte l’uomo e certi animali domestici;
il latte di mucca è adatto ai bisogni del giovane vitello, 

non all’uomo;
Burger (1988), “il latte di mucca permette al vitello di costruire 

rapidamente molto osso, ma poco cervello”. 
L’uomo al contrario può accontentarsi di una crescita ossea 

lenta, ma desidera sviluppare molto il cervello. 



Gli effetti nocivi del latte vaccino
Gli adulti possono sviluppare 
un’intolleranza al latte bovino, 

rivelata da disturbi digestivi acuti a ciascuna ingestione  
poliartrite reumatoide, diabete mellito, sclerosi a placche, 

emicranie; 

Alcune emicranie cessano 
quando questi prodotti vengono esclusi. 

Tra Anglosassoni e Scandinavi, 
grandi consumatori di latte e derivati, sono  diffusi

la malattia di Crohn. problemi cardio-vascolari 



latte di capra 
Contiene :

6,7% lipidi, 2,5% lattosio, poliosidi contenenti lattosio e fucosio
vitamine e minerali 

- Ha elevato contenuto proteico (4 volte superiore a quello del latte bovino).
- 75% sono immunoglobuline che conferiscono immunità passiva polipepetidica
e proteggono il tratto digestivo. 
- La lattoferrina inibisce la crescita batterica.
- “Transfer factor”
La bassissima incidenza di neoplasie nelle capre e la presenza quasi esclusiva 
di questi principi attivi sarebbe determinata dal pascolo delle capre costituito da 
varietà di erbe, in particolare amare, molte spinose, tra cui il cardo, cui hanno 
accesso. 
Ricche di principi attivi con effetti biologici trasferiti nel latte.



Il latte con la somatotropina...
In USA, per aumentare la produzione di latte, 

viene somministrato ai bovini un ormone geneticamente modificato
proprietà di Monsanto: 

danni sugli animale e rischi per la salute umana.

Gran parte della produzione industriale di latte negli Stati uniti 
e in Messico utilizza un ormone per l'accrescimento del bovino chiamato 

rBGH,copia geneticamente modificata della somatotropina, 
ormone della crescita naturalmente prodotto dall'organismo animale , 

proprietà della Monsanto e brevettato come somato-tropina bovina o Bst
(nella sua sigla in inglese). 

Viene iniettato nelle mucche perché producano il doppio  di latte, 
ma gli effetti sulla salute del bestiame è devastante e può avere 
conseguenze anche su chi quel latte e i suoi derivati consuma.



il Bst provoca l'aumento nel latte del livello di un altro ormone, l'Igf-1 
(Fattore di crescita insulino 1), la somatomedina

che riveste, nei processi di crescita del bambino, un ruolo 
importantissimo mantenendo i suoi effetti anabolici anche in età adulta.

Studi recenti hanno dimostrato che l'aumento di questo secondo ormone 
è correlato all'aumento  di cancro al seno, alla prostata e al colon. 

Latte contiene resti di antibiotici, pus e sangue a causa delle continue 
malattie e dei conseguenti trattamenti farmacologici. 

L'utilizzo del rBGH è proibito in Europa, Canada, Giappone, Nuova 
Zelanda e Australia, 

L'ormone per la crescita dei bovini è in circolazione negli Usa dal 1993 e, 
all'epoca, la procedura per l'approvazione del suo utilizzo era stata 

costellata da irregolarità e segnali di relazioni sospette 
tra Monsanto e funzionari della Fda (Food and drug administration) 



Riso, soya, avena: non sono latte 

Su 47 bevande a base di 
soia, mandorla, cocco, avena, riso, nocciola e canapa, 

ricercatori inglesi hanno osservato che contengono una media 
del 2% dello iodio contenuto nel latte vaccino. (Università del Surrey)

Chi assume le varianti vegetali al latte, 
deve assicurarsi di assumere iodio attraverso altri alimenti, 

in modo da raggiungere l’apporto giornaliero di 150 mg in età adulta 
e di 250 in fase di gravidanza e allattamento.



Polli

500 milioni di polli sono allevati ogni anno in Italia
95% in allevamenti intensivi, 

per soddisfare una domanda di carne di pollo
a prezzo sempre più basso.

Allevati:

Ad una densità che va da 17 a 22 polli/m², 
superficie inferiore a un foglio A4 per animale

In edifici bui e spogli 

Sottoposti a selezione genetica per raggiungere il peso di 
macellazione il più rapidamente possibile”broyler”



Dopo la schiusa, vivono  in enormi capannoni, senza finestre, 
in  decine di migliaia  

La lettiera non viene cambiata durante tutta la vita 
diventa umida e si carica dell’ammoniaca degli escrementi. 

Zampe deformate e cuore indebolito
Selezionati per avere un ritmo di crescita elevatissimo, 
raggiungono il loro peso di abbattimento in 38-40 giorni 

(cioè a un’età di meno di 6 settimane). 
Due volte più velocemente di 30 anni fa.

La muscolatura cresce rapidamente, 
ma non zampe, cuore e polmoni. 

Non potendo spostarsi muoiono di fame o di sete. 
Altri milioni a causa di problemi cardiaci.



Conseguenze :
influenza aviaria, salmonellosi, 

infezioni da Campylobacter



Consiglio dell'Unione europea vieta, 
dal gennaio 2012, le gabbie di batteria. 

Soltanto un pollo su tre 
arriva in salute al momento del macello.







2010 
Il Tribunale di Lanciano

ha condannato il gestore di un'azienda avicola 
a due mesi di reclusione per la morte di 101mila e 700 pulcini. 

2009 
Il Tribunale di Treviso 

ha condannato a due mesi di reclusione un allevatore 
colpevole di aver abbandonato senza cibo settemila conigli, 

e di questi seimila morirono di fame. 



La ricerca aveva preso in considerazione 800 studi in cui si 

indagava la relazione tra il consumo di CARNE 
di manzo, vitello, maiale, agnello, montone, cavallo e capra 

e gli effetti potenziali di tale consumo. 

50 grammi al giorno porta il rischio di cancro del colon a 
poco più del 5% nel corso della vita, 

a partire dal 4% circa in chi non ne mangia affatto.

Aumento modesto se paragonato al fumo, 
che moltiplica il rischio di cancro del polmone per 25 volte 

E di sviluppare un carcinoma del colon retto, 
del pancreas o della prostata. 



Dai risultati raccolti dal team di ricercatori indipendenti 
incaricato era emerso che la carne rossa si poteva 

considerare “probabilmente cancerogena per gli esseri 
umani sulla base di limitate evidenze”

26 ottobre del 2015 
l’International Agency for Research on Cancer (IARC), 

l’agenzia per la ricerca contro il cancro dell’Organizzazione Mondale della 
Sanità (OMS)



VITELLI 
Dalla fine del dopoguerra, 

i nostri allevamenti sono stati sottoposti 
a un processo costante di intensificazione, 

con un numero sempre crescente di animali. 

Mantenuti in vita fino al momento della macellazione 
attraverso l’utilizzo routinario di antibiotici mirati alla 

prevenzione delle malattie. 

Somministrare antibiotici ad animali sani.

Lo scorso anno, 

il 95% del Parlamento europeo ha votato a favore 
del divieto di utilizzo preventivo sistematico degli 

antibiotici.



La modifica della legge comporterebbe:

- Il divieto di utilizzo di farmaci veterinari finalizzato 
all’incremento della produttività, o come palliativo per le 
pessime condizioni degli allevamenti;
- Il divieto di aggiungere antibiotici ai mangimi o all’acqua 
somministrati agli animali per trattamenti di massa, nel caso 
in cui non siano rilevate malattie in nessuno degli animali 
presenti nell’allevamento;
- L’autorizzazione, da parte della Commissione europea, a 
destinare alcuni antibiotici all’esclusivo utilizzo per gli esseri 
umani, al fine di contrastare lo sviluppo di resistenza 
antimicrobica negli stessi;
- La limitazione dell’utilizzo metafilattico (ovvero l’utilizzo nel 
gruppo quando un singolo esemplare presenta segni di 
malattia) agli animali malati e ai singoli esemplari ad alto 
rischio di contaminazione.



L’uso sistematico eccessivo degli antibiotici in 
medicina umana e veterinaria sta mettendo a rischio 

la loro capacità di curare pericolose infezioni. 

10 milioni di persone all’anno 
potrebbero morire entro il 2050

a causa di infezioni resistenti agli antibiotici. 

La capacità di resistenza cresce infatti in maniera 
proporzionale al loro utilizzo. 



L'uso inappropriato degli antimicrobici negli animali da 
allevamento é causa principale dell'antibiotico-resistenza, 

"la più grande minaccia alla medicina moderna".

La situazione oggi "è semplicemente insostenibile”:
- regolamentare il limite massimo di farmaci per capo di 

bestiame per anno che comporterebbe 
una riduzione del consumo di farmaci anche del 64%. 

- limitare il consumo di proteine animali: 
basterebbero 40 grammi di carne in meno per abbattere fino 
al 66% l'utilizzo degli antimicrobici (negli gli Stati Uniti se ne 

consumano in media 260 di grammi a testa al giorno)
- imporre una imposta indiretta sul consumo degli antibiotici 

veterinari del 50%



Negli Stati Uniti, 
l'80% di tutti gli antibiotici 

vengono somministrati agli animali. 
Le previsioni potrebbe aumentare a livello mondiale 

del 53% tra il 2013 e il 2030.

"L'escalation come sostituto a basso costo di una 
alimentazione corretta e di condizioni igieniche appropriate è

semplicemente insostenibile.
Nell'Unione europea ogni anno si stimano 25mila decessi 
dovuti infezioni resistenti e 1,5 miliardi di euro di spesa. 
La Review on Antimicrobial Resistance ha stimato che 

nel 2050, le infezioni batteriche potrebbero causare
10 milioni di morti all'anno, superando i decessi per tumore, 

con una previsione di costi che va oltre i 100 trilioni di dollari.



Nel 2013 
131mila tonnellate di antibiotici negli animali. 
Entro il 2030 supererà le 200mila tonnellate. 

Cina,  78.200 tonnellate nel 2013 
(59% in più previsto al 2030), 

Stati Uniti, 9.476 tonnellate (più 22% nel 2030), 
Brasile,  6.448 tonnellate (più 41 per cento nel 2030), 

India  2.633 tonnellate (più 82% nel 2030), 
Spagna  2.202 tonnellate (più 6% nel 2030). 

L'Italia al terzo posto in Europa, 
dopo la Spagna e Cipro, 

supera di tre volte il consumo della Francia 
di cinque volte quello del Regno Unito.



Mortadella e MAIALI 
viaggio dentro l’allevamento di suini più grande 

d’Europa

Mega-allevamenti intensivi fino a 100mila capi: 
la Germania Est è il cuore della produzione europea 

di carne di maiale economica 
che fornisce anche le nostre IGP.



La  Strategia del governo tedesco di concentrarsi 
sull’export di prodotti di bassa qualità (Katrin Wenz) 

«Mega-allevamenti» ad Est  
a fronte di un consumo interno in calo,

il primo fornitore per l’Italia 
(381 mila tonnellate nel 2016), Eurostat. 

Utilizzata per qualsiasi produzione non Dop. 
come le nostre eccellenze Igp (Indicaz. Geografica Protetta) 

la Mortadella di Bologna, il Prosciutto di Norcia, 
lo Zampone di Modena, la coppa di Parma. 



Vetschau/Spreewald, confine polacco. 
In mezzo a una foresta, 

l’allevamento più grande d’Europa. 80 mila capi. 
E’ nato negli anni ‘70, produzione «di massa»

Dopo la caduta del muro
Uomini d’affari da tutta Europa, 

dalla Germania Ovest e dalla vicina Olanda, 
hanno comprato  i«mega-allevamenti»

e rilanciata la produzione.
Attratti politicamente, hanno ottenuto fondi per lo sviluppo.

«Procedure semplificate»
permettono l’esistenza di questi allevamenti, 

nonostante l’ incompatibilità con le attuali leggi tedesche .



Feriti, malati in mezzo ai topi:
l’allevamento di maiali in provincia di Cremona

Nel 2014 il 67% dei suini allevati in Ue sono stati castrati: 
83 milioni di animali sui 124 milioni di suini maschi. 

«Boars 2018», prevede la fine entro il 1° gennaio del 2018. 
Inghilterra e Irlanda non la praticano già più. 

Spagna e Portogallo hanno diminuito.
Nel nostro Paese i maiali vengono macellati a un’età

e a un peso più avanzati rispetto agli altri paesi Ue per la 
realizzazione di determinati prodotti (prosciutto crudo).

La ragione è prevenire il cosiddetto «odore di verro»
(ormone che si trova nelle carni di maiali non castrati). 

L’insorgenza ha una probabilità del 3,31%.



Danni da ghiri, caprioli, cinghiali, corvi e lupi: 
gli agricoltori della Granda sono esasperati

La Confagricoltura manifesta viva preoccupazione per i danni causati 
dalla fauna selvatica alle colture in questo inizio di estate,

Nelle Langhe, nel Monregalese e nel Saluzzese danni provocati sulle 
piante di nocciole, mele e pesche e dai cinghiali sulle viti. 

I caprioli scendono fino a valle per cibarsi di mele e pesche.

I danni causati dalla fauna sul mais.
I volatili si cibano della parte superiore delle colture che restando 

esposte alle intemperie, favoriscono l’insorgere di aflatossine. 
Attacchi mortali su bovini, ovini e caprini

Rischi per le persone i sentieri situati in parte sugli alpeggi, 
nei boschi frequentati dai turisti. 

La presenza del lupo ha ricadute negative sul turismo: 
in Trentino Alto Adige con gli orsi che hanno ripopolato i boschi. 



Gli sporchi segreti della carne vegetale

Impossible Food, ,un’aziendina
che Google ha tentato di comprare per 300 milioni di dollari.

Il business degli imitatori vegetali high tech
nasconde segreti inquietanti e 

potenzialmente più nefasti di quello del suino macinato. 
E’ legato al processo di ingegneria genetica che produce 

l’heme, 
l’ingrediente chiave dell’hamburger al sangue verde

Sempre più persone scelgono di mangiare meno carne. 

Davanti a questa domanda, l’industria dei sostituti vegetali 
della carne cresce molto rapidamente.



Hamburger impossibile (Impossible Burger) 
è uno dei prodotti di questo fiorente mercato. 

completamente vegetale, 
ma con una salsa segreta che lo fa sanguinare 

e con un sapore e un colore simili a quelli della carne.

L’ingrediente che gli dà questo effetto, 
la leghemoglobina (SLH o heme), 

non è stato approvato come sicuro per la salute umana 
dall’Agenzia per gli Alimenti e i Medicinali degli Stati Uniti 

(FDA) 
malgrado ciò, dal 2016 l’azienda lo ha messo sul mercato.



Amigos de la Tierra e Grupo ETC 
hanno ottenuto, 

mediante la legge di accesso all’informazione, 
i documenti che l’impresa ha presentato alla FDA, 

nel tentativo di ottenere la sua approvazione 

L’ hamburger non raggiunge gli standard di innocuità, 
e l’impresa ha ammesso di non conoscere tutti i suoi ingredienti. 

La leghemoglobina usata , 
è una proteina creata in laboratorio che ne imita una della radice 

della soia, ma prodotta, all’interno di serbatoi, 
da microbi alterati mediante la biologia sintetica. 

L’heme non rispetta gli standard per lo status di sicurezza 
generalmente riconosciuti (GRAS). 

L’impresa ha ammesso che nel processo di ingegneria genetica , 
si erano generate 46 proteine supplementari inaspettate.



significativo dello sviluppo in questo settore. 
Non si tratta di alternative sostenibili, 

ingredienti secreti, 
in vasche di fermentazione, da microbi o lieviti alterati 

geneticamente mediante la biologia sintetica.
Altri  imitano il latte vaccino prodotti dall’azienda Perfect Day 

gli albumi di Clara Foods,.
Il mercato dei sostituti dei prodotti animali è enorme e in crescita: 

in pochi anni, sarà di miliardi di dollari. 

Impossible Foods ha ottenuto investimenti per
200 milioni di dollari da parte di Bill Gates, Khosla Ventures e 

dal miliardario di Hong Kong, Li Ka-Shing, 
75 milioni di dollari dal fondo di investimento sovrano di Singapore 

(NYT).
La produzione contadina, agro-ecologica, di pastori e pescatori
artigianali, ci offre abbondanti alternative reali, sane e provate.

New York Times 8 agosto 2017



Le proteine dei Poveri :  
l’uovo

Si compone di tuorlo e albume.
L’albume è l’involucro protettivo dell’uovo, 

è composto da tre strati.
Costituito principalmente dal 90% di acqua e proteine  

è scarsissimo di grassi.
Ricchissimo di vitamine, sali minerali 

magnesio, potassio e sodio.

Il peso medio è di circa 35 grammi e apporta circa 43 Kcl.



Le ovoalbumine sono le proteine che lo caratterizzano, 
ricche di amminoacidi essenziali.

Il tuorlo ha una porzione proteica (15-16g/100g) 
contiene il 78% della quota giornaliera di colesterolo 

Un gallina ovipara allevata naturalmente 
produce 100 uova all’anno 

(200 quelle sottoposte ad allevamento intensivo).

L’apporto del tuorlo: 
fosforo (P)  ferro (Fe): retinolo-β-carotene (vit. A), calciferolo
(vit. D) e tocoferoli (vit. E), tiamina (vit. B1), riboflavina (B2) 

e niacina (PP).

Condizioni di sviluppo, nutrimento, 
influenzano la qualità del cibo.



‘0’ l’uovo è biologico, prodotto in allevamento 
non intensivo, con galline nutrite con prodotti  bio

e spazio sufficiente per razzolare

‘1’ le galline vengono allevate all’aperto.

‘2’ le galline vengono allevate a terra, in spazi angusti, dato 
l’enorme numero di pennuti, con l’utilizzo  di antibiotici 

dovuto all’aumento delle infezioni che possono sviluppare.

‘3’ l’allevamento è avvenuto esclusivamente in gabbia,  
animali trattati allo stremo, che depongono tantissime uova a 

causa dei mangimi di cui sono nutriti, senza possibilità di 
muoversi né luce solare.



Le uova sono ricche di sostanze nutritive e acidi grassi e 
amminoacidi essenziali, 

A partire del 1970 le raccomandazioni dietetiche hanno 
consigliato l'assunzione di uova da 2 a 4 a settimana 

per la popolazione sana 
meno  in pazienti con  malattie cardiovascolari (CVD) e 

diabete di tipo 2 (T2D)



Ricercatori danesi hanno pubblicato  tre  studi umani 
(osservazionali e di intervento) negli ultimi 10 anni 
su influenza del consumo di uova sulla salute CV.

Gli studi di intervento di alta qualità hanno riscontrato effetti 
non significativi aumentando il consumo di uova 

sui marker di rischio per CVD e T2D 
sia in soggetti sani che in soggetti con T2D.

Le associazioni di rischio  negli studi osservazionali
sono attribuite ad un modello dietetico che  accompagna 

l'assunzione elevata di uova e / o  altri fattori di rischio nelle 
persone che consumano molte uova.



In conclusione, 
si possono consumare fino a sette uova alla settimana 

in modo sicuro, 
ma i pazienti con CVD o T2D devono fare particolare 

attenzione a uno stile di vita sano.



I legumi

Protagonisti nel 2016 dell’Anno Internazionale che la 
FAO ha inaugurato il 10.11.15 con lo slogan.
“Semi nutrienti per uno sviluppo sostenibile”

Sono fagioli, lenticchie, piselli, ceci, fave manche 
roveja, lupino,cicerchia, fagiolina.



Caratterizzati da un basso contenuto di grassi 
e una grande ricchezza di sostanze nutritive e di 

fibre solubili, 
i legumi sono efficaci nel mantenere in salute 

l’apparato digerente e nel gestire il colesterolo, 
importante fonte di amminoacidi e proteine. 

(l’Onu si aspetta che nel 2020 rappresentino 
il 20% del totale delle proteine consumate a livello 

mondiale).



Strumenti ideali per combattere la malnutrizione 
(sia la denutrizione che l’eccesso di calorie),  

la loro coltivazione 
migliora i sistemi di coltura in cui crescono, 

aumenta l’efficienza dell’irrigazione, 
fissa l’azoto, 

riducendo la quantità di fertilizzanti necessari e 
l’emissione di gas serra  

arricchisce la biodiversità e la salute del suolo.

Cinque volte meno costosi della proteine del latte.
Meno e meglio, 

Riscoperta della medievale,rinascimentale sobrietà della vita, 
in controtendenza rispetto al cibo come commodity, 
secondo cui si può mangiare come più fa comodo 

per dimagrire con i farmaci contro l’obesità.



Moringa Oleifera 

Appartiene all’ordine delle Brassicacee
ed è una delle 14 specie di moringa conosciute. 

Nativa della zona Sud-Himalayana ,Nord-Est dell’India, 
coltivata anche in Africa ,Arabia,Sud-Est asiatico,

Sud America, isole del Pacifico e Caraibi, 
paesi con clima  equatoriale e temperature ottimali

per la coltivazione (tra i 19°°°°C e i 35°°°°C).



Negli ultimi anni la moringa ha acquisito rilevanza economica. 
In studi effettuati sono state trovate alte concentrazioni di 

numerosi nutrienti essenziali, vitamine, minerali, aminoacidi, 
carotenoidi, antiossidanti ,acidi grassi ΩΩΩΩ-3 e ΩΩΩΩ-6. 

Differenti parti  frutti, semi, foglie, fiori, corteccia e radici 
contengono 

nutrienti, in concentrazioni differenti; 
foglie e semi sono le componenti più ricche. 

Raro che una pianta possa contenere tanti nutrienti 
essenziali e in tali quantità, 

la Moringa viene considerata la pianta con il maggior 
contenuto di nutrienti finora scoperta. 



Rimedio contro la malnutrizione. 

Vitamina C sette volte superiori rispetto alle arance, 
vitamina A dieci volte maggiori che nelle carote, 

calcio diciassette volte le concentrazioni del latte, 
proteine nove volte rispetto allo yogurt, 

dieci volte il Potassio delle banane e 
venticinque volte il Ferro degli spinaci. 



Facilmente coltivabile ed estremamente resistente  
anche in zone climaticamente diverse  

(regioni temperate e aride e povere del pianeta). 
conservata in modo opportuno 
(essiccazione o congelamento), 

preserva per lunghi periodi 
il proprio patrimonio nutrizionale. 

Prodotto Motion



La cottura
Il riscaldamento attribuisce agli alimenti diverse caratteristiche, che 
ne facilitano la  commercializzazione  attuale: consistenza, gusto, 

aroma più apprezzato, conservazione, sterilizzazione.

I metodi: pastorizzazione, sterilizzazione, bollitura in acqua,
frittura in olio o grassi, grigliatura su un fuoco di legna o di carbone, 
in forno classico o a microonde, a vapore in pentola a pressione, 

o, al di sotto dei 100°C, in autoclave o a vapore in recipiente chiuso, 
i sensi ci mostrano la trasformazione  subita dagli alimenti 

attraverso la cottura: aspetto, gusto, odore.

chimicamente  le maggiori conseguenze. 
Con la cottura, sotto l’effetto dell’agitazione termica, 

le molecole si urtano, si rompono e si agganciano a caso ad altre 
per formare nuove combinazioni molto complesse 

delle quali alcune non esistono in natura.



evitare di riscaldare gli olii di girasole, di mais, di colza, 
ricchi di acidi grassi insaturi. 

I danni sono meno gravi con l’olio di arachide 
che contiene  il 30% di acidi grassi insaturi.

Si possono formare degli isomeri:
. aminoacidi di tipo D a partire dagli aminoacidi di tipo L;

. acidi grassi trans a partire dagli acidi grassi cis.

Il destino degli isomeri, 
non metabolizzati dai nostri enzimi, 

quando oltrepassano la barriera intestinale, 
resta sconosciuto.



Le proteine subiscono  modificazioni dal calore. 
della struttura spaziale delle molecole 

delle catene laterali dei residui di aminoacidi. 

la generazione di derivati carbolinici dal triptofano, 
dei quali la γ-carbolina, potenziata dalla β-carbolina, 

è un cancerogeno potenziale
l’acido glutammico genera derivati cancerogeni.

Molte proteine interagiscono fra loro 
con formazioni di ponti covalenti isopeptidici e di tipo 
lisino/alanina o ornito/alanina o lisino/metilalanina.

Sostanze più complesse si formano dalle interazioni tra proteine 
e glucidi riducenti, in passaggi successivi; alcuni composti, che 
appaiono inizialmente, sono in parte assorbiti dall’intestino, poi 
metabolizzati, altri, che hanno un peso molecolare elevato, non 

attraverserebbero la mucosa del tenue, tranne che in caso di 
iperpermeabilità per disgiunzione degli enterociti, spesso 

osservata in diverse malattie.



Si creano sostanze a debole effetto mutageno. 
Non conosciamo il destino di queste grosse molecole, 

attraversata la barriera intestinale. 
Alcuni composti sono insolubili nell’acqua e resistenti agli enzimi  

Niente si oppone all’accumulazione di queste sostanze, 
senza modificazione della loro struttura, 
nelle cellule o nel mezzo intracellulare.

la cottura produce un gran numero di molecole complesse 
(che non esistono allo stato naturale), 

le cui proprietà e il cui destino sono sconosciuti. 

I pesticidi ed i coloranti, che preoccupano molto i consumatori,
contengono meno composti mutageni degli alimenti cotti; 

ne sono esempi le trasformazioni di due aminoacidi essenziali, 
come il triptofano e l’acido glutammico.



azioni benefiche del consumo di alimenti crudi 
rispetto agli effetti pericolosi della cottura. 

Nel corso di digestione di un pasto contenente prodotti cotti, 
si osserva una leucocitosi, 

che non compare dopo l’assunzione di prodotti crudi. 
le macromolecole , attraversando la parete intestinale  

suscitano una risposta immunitaria.

Popolazioni anglosassoni e scandinave, 
consumatrici di alimenti cotti 

(grano, mais, latte e grassi animali) 
presentano alte incidenze di obesità, diabete mellito e 

malattie cardiovascolari.



Alcune molecole prodotte dal riscaldamento di proteine, inattaccabili 
dai nostri enzimi, sono assenti nel neonato 

e, in quantità abbondante,nell’anziano. 
partecipano all’invecchiamento vascolare e cerebrale prematuro 

e alla demenza senile.

Alcune popolazioni attualmente vivono ancora 
come all’età della pietra: 

gli Inuit, non disponendo di legna per fare del fuoco,  traggono
risorse da pesce e renne in forma cruda. 

Malgrado le forti dosi di grassi animali apportate da questo regime, 
le malattie cardiovascolari si riscontrano con frequenza dieci volte 

inferiore rispetto agli Europei e agli Americani.



Le modificazioni indotte dal calore sono direttamente proporzionali 
alla temperatura ed ai tempi di esposizione. 

Il limite al di sopra del quale gli alimenti subiscono delle trasformazioni 
nocive è a 110°.

È preferibile optare per la cottura a vapore in un recipiente ben chiuso o 
la cottura al vapore dolce, 

evitando fritture e forno classico (che raggiungono i 300° C) 
e la pentola a pressione (140°), il forno a microonde 

che, pur elevando la temperatura per un tempo molto breve intorno a 75°
. provoca un cambiamento di orientamento delle molecole di acqua, 2,45 

miliardi di volte al secondo. 
Nessuno conosce le conseguenze di questo fenomeno;

. in caso di guasto, emette radiazioni non ionizzanti dagli effetti nocivi 
. trasforma alcuni aminoacidi in altri su cui i nostri enzimi sono inattivi;

. induce in oltre il 90% degli alimenti perturbazioni riscontrate con il 
metodo delle cristallizzazioni sensibili.



Furano e derivati: 
contaminanti chimici alimentari

Trattamento termico degli alimenti per la formazione 
naturale di composti chimici responsabili 

di danni alla salute, 
in particolare al fegato dove si accumulano.

Furani, il 2-metilfurano e 3-metilfurano 
si generano da vitamina C, 

carboidrati,amminoacidi,acidi grassi insaturi e carotenoidi
presenti in alimenti 

sottoposti a trattamento termico o cottura, 
inclusi caffè, alimenti in scatola e in vasetti. 



Non si esclude una diretta interazione con il DNA, 
per fissare un limite di sicurezza, 

o dose giornaliera tollerabile. 

I più esposti sono  i bambini nella prima infanzia 
per il consumo di alimenti pronti: cereali e derivati. 

Per gli adulti e anziani è il caffè.

"Riscaldare i cibi pronti per lattanti e bambini piccoli 
a bagnomaria senza coperchio 

può ridurre l'esposizione del 15-30%"

Nel caffè bollito/turco le perdite sono 3-4 volte maggiori 
che nel caffè tipo americano e nell'espresso. 

Il tempo di tostatura del pane determina in modo 
proporzionale i livelli di furano



Esiste un’alternativa praticabile e sostenibile 
all’agricoltura industriale

I principali problemi odierni 
energia, ambiente, cambiamenti climatici, sicurezza alimentare, 

sicurezza economica 
sono problemi sistemici connessi tra loro e interdipendenti, 

richiedono soluzioni sistemiche. 

Il rapporto tra il nostro sistema agricolo attuale è
allo stesso tempo vittima e carnefice della crisi climatica. 

Il legame tra agricoltura industriale e cambiamenti climatici 
è duplice. 



I prodotti coltivati nelle monocolture geneticamente 
omogenee dell’agricoltura convenzionale 
sono vulnerabili ai cambiamenti climatici, 

che diventano più frequenti e sempre più violenti a causa 
del riscaldamento globale, 

l’agricoltura industriale contribuisce significativamente alla 
produzione dei gas che provocano l’effetto-serra:

necessita di grandi quantità di energia 
e di combustibile fossile.



Costituisce un pericolo per la salute 
degli agricoltori, e dei consumatori, 
non è sostenibile sul lungo periodo.



L’agroecologia è sostenibile 
riduce drasticamente il bisogno di contributi esterni 

all’azienda agricola,
si basa sulla salvaguardia e sulla condivisione delle sementi 

e non sul loro acquisto, 
può essere tramandata da un agricoltore all’altro 

senza richiedere interventi che prevedano dei costi. 

Quando il suolo viene lavorato in modo biologico, 
le quantità di carbonio in esso presenti aumentano, 
contribuendo alla riduzione di anidride carbonica 

L’agroecologia comporta una migliore tolleranza al 
riscaldamento globale, aiuta a stabilizzare il clima.



L’agroecologia si è diffusa in tutto il mondo. 

La rapida crescita del movimento contadino internazionale 
La Via Campesina e della International Federation of Organic

Agricultural Movements
(Federaz. Internaz. dei Movimenti per l’Agricoltura Biologica) 

è indicativa dell’interesse crescente  

Organizzazioni quali 
Socla in America latina e

la rete di contadini  Campesino a Campesino
creata in America centrale 

raccolgono migliaia di agricoltori in tutto il territorio.



Questi gruppi hanno contribuito a insegnare 
a centinaia di migliaia di agricoltori 

le pratiche agroecologiche, 
dimostrando che il passaggio da un’agricoltura industriale 
all’agroecologia è una necessità urgente, ma realizzabile 

Affinché l’agroecologia possa affermarsi a livello globale e 
non soltanto localmente si rendono necessarie due cose: 

volontà politica e leadership lungimiranti a livello mondiale.

Fritjof Capra
Anna Lappé



La natura si governa assecondandola

i sistemi di produzione che dominano i prodotti naturali 

Tabacco, cacao, canna da zucchero, palma africana, 
i transgenici alimentari, 

sono controllati dalle transnazionali USA-Canada-
England,Svizzera, Francia, Spagna, India, Russia e la Cina. 

Il Giappone coi prodotti marini.

Il circolo vizioso :
finanze 

materie prime  
mercato 

monopolio 
distribuzione 



Secondo la piramide:
1. finance Global Trusts
2. materie prime
3. mercati
4. monopoli          
5. Distribuzione        
6. Oligopoli 
Si identificano i target product
si finanzia localmente la produzione 
si compera ai produttori   
si finanzia il controllo dei pesticidi e concimi 
si finanziano i sistemi di conservazione  
si finanzia la coltivazione, il raccolto e il trasporto dei prodotti 
ai centri di elaborazione



Il padrone e' uno solo: il finanziere. 

La globalizzazione ha favorito  
il vecchio schema inglese e belga, 

perfezionato dagli svizzeri, ebrei e ora cinesi. 



Cosa bisogna fare? 

Creare e potenziare cooperative agricole auto sufficienti, 
con buon management, incluso le finanze, 

la professionalità dei membri. 
Questo il successo della Costa Rica. 

Molti produttori collegati da interessi comuni. 
Fuori le mani dal mais, manioca . mercatini all'usanza dei messicani, 

mayas de Guatemala, peruviani,boliviani
"Penny capitalism"  "sin cacao no ha chocolate y sin mais torillas".

Diamo una mano a questi prospetti economici, mettendo a loro 
dispsizione educazione, salute, lavoro ben pagato. 

Un caro gran saluto, anche a nome dei cooperativisti latinoamericani 
che sono agli albori di un nuovo albeggiare. 





L'agricoltura biologica può sfamare il mondo?

Convertendo totalmente l'agricoltura convenzionale 
in agricoltura biologica, 

la domanda mondiale di cibo potrebbe essere soddisfatta 
solo aumentando fino a un terzo in più

l'estensione dei terreni coltivati. 

L'aumento delle aree coltivate sarebbe evitabile 
se il passaggio al biologico fosse limitato al 60 per cento  

ma solo dimezzando gli sprechi di cibo 
e le aree destinate ai mangimi



L'agricoltura biologica potrebbe soddisfare
la domanda di cibo globale in modo sostenibile

solo a due condizioni: 
che aumentino notevolmente le aree coltivate 

che si riducano gli sprechi di cibo e la produzione di carne. 
"Nature Communications" 

Adrian Muller del Research Institute
of Organic Agriculture (FiBL) di FrickSvizzera

L'agricoltura biologica è una tecnica di coltivazione dei 
terreni più sostenibile dal punto di vista ambientale. 

consiste nel fare a meno di fertilizzanti e pesticidi sintetici,
promuovendo la rotazione delle colture
per favorire i cicli naturali dei nutrienti.



I vantaggi ambientali di questa pratica sono  documentati, 
ma i terreni coltivati con l'agricoltura biologica 

hanno resa inferiore, 
per ottenere la stessa quantità di cibo delle tecniche di 

coltivazione convenzionali 
bisogna coltivare aree più estese. 

Rinunciare ai concimi azotati di sintesi 
potrebbe portare a una carenza di nutrienti, 

anche incrementando le coltivazioni di legumi.



L'agricoltura biologica può essere adottata su larga scala? 
può  fornire nutrienti a un'ampia popolazione? 

Finora non sono mai stati realizzati modelli in grado di 
incrociare i modelli globali di sviluppo della popolazione e del

cibo con le caratteristiche dell'agricoltura biologica.

I ricercatori svizzeri hanno realizzato 
una nuova simulazione al 2050 

che tiene conto di diversi scenari climatici globali e
delle proiezioni dell'ONU sull'aumento demografico, 

secondo cui la popolazione mondiale 
dovrebbe raggiungere i nove miliardi di persone.



Nel caso di una conversione totale all'agricoltura biologica, 
il primo dato emerso è che l'estensione dei terreni da 

coltivare dovrebbe aumentare dal 16 fino al 33 per cento. 

Senza cambiare l'estensione dei terreni 
sarebbe plausibile un modello con una conversione parziale , 

quantificabile in un 60 per cento.

In questo scenario, 
la domanda mondiale di cibo sarebbe soddisfatta 

dimezzando  gli sprechi di cibo 
i terreni destinati alla produzione di mangime per animali 

terreni che andrebbero convertiti alla coltivazione di vegetali
per il consumo umano.



Dovrebbero cambiare le abitudini alimentari: 
la percentuale media di proteine animali dell'introito proteico

dovrebbe calare dal 38 per cento all'11 per cento.

Il modello ha valutato anche l'impatto ambientale della 
conversione all'agricoltura biologica: 

l'effetto sarebbe positivo per tutti i parametri, 
tranne l'erosione dei suoli, 

che potrebbe aumentare del 10-20 per cento 
a causa dell'incremento delle aree coltivate.



Truffa del falso bio: 
quanto costa agli italiani

2 novembre 
Fiamme Gialle hanno scoperto una maxi truffa 

nel Ragusano: aziende finte biologiche 
dal 2015 hanno immesso nel mercato 
agroalimentare prodotti "irregolari"



Oltre 10 tonnellate tra prodotti chimici, fertilizzanti, concimi alterati e 
pesticidi rigorosamente vietati in agricoltura biologica. 

Le 9 aziende coinvolte (Modica, Scicli, Pozzallo e Vittoria)
hanno incassato illecitamente un milione di euro di finanziamenti della 

Politica agricola comune europea (Pac). 

Il bio in Italia vale  5 miliardi di euro all’anno
primi in Europa e i secondi al mondo, dopo gli Usa. 

Le aziende agricole sono 72mila e 
nell'ultimo anno è cresciuto del 20%. 

+95% in Molise, +83% in Campania, +83% in Basilicata.

I controlli... Inglesi.
In Italia nessuno si è mai accorto di nulla. 
La segnalazione è arrivata dall'Inghilterra. 

A quanto pare controllati e controllori si sovrappongono. 
gli enti di certificazione sono spesso di proprietà di cooperative di 

produttori.

Il Fatto Quotidiano



«Colture biodinamiche spaventano i poteri»
Giulia Maria Crespi

fondatrice del Fai e «agricoltore da 50 anni». 

Agricoltura è paesaggio, biodiversità, 
resistere alla cementificazione selvaggia, 

lavorare contro il dissesto, economia e occupazione

Il Sud, è pieno di terre abbandonate in zone bellissime, la 
percentuale di disoccupati è altissima, centinaia di 

extracomunitari rinchiusi, inutilizzati. 
Le aziende biodinamiche occupano molte più persone 

rispetto a quelle destinate alle monocolture. 
Cascina Orsine, lavorano 30 persone per 600 ettari, 

se monocolture 5 “.







Gaja : non trovo giovani che coltivino la vite

I nostri giovani, cosi come quelli di diversi Paesi europei, 
hanno meno attitudine al sacrificio.

Da tempo per la coltivazione dei nostri vigneti, come per 
l’assistenza agli anziani, ci avvaliamo di immigrati che formiamo,

rispettiamo, imparando ad apprezzare i lavori che sanno fare. 

Per invogliare al sacrificio i giovani italiani di qualità, 
che sono più numerosi di quanto pensiamo e non vivono in un 

Paese disperato, unitamente ad un primo stipendio che non può 
essere esaltante occorre anche farli un po’ sognare.

Dargli l’idea che sta realizzando il proprio talento, e che comunque 
non passerà tutta la vita nello stesso posto a fare le stesse cose, 

come generazioni di nostri antenati, quando eravamo povera 
gente.

Angelo Gaja


