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Il Fact-Checking
Day, ha analizzato
insieme quali sono
le cinque falsita piu
diffuse sul mondo
della carne.
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La disinformazione sulla Carne, ha sempre
i caratteri di una ‘Fake News'
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Fact-Checking
Day: le 5 bufale piu
diffuse sulla carne

m oma. La carne fa male alla sa-
lute! L'allevamento non & so-
stenibile! Sono tante le fake news
che inquinano il dibattito intorno
alla produzione di carni e salumi,
nonostante si tratti di un settore
centrale per la food security. Se-
condo le stime FAOQ, infatti, in uno
scenario sostenibile, sara necessa-
rio garantire un aumento medio del
30% della disponibilita di alimenti
di origine animale entro il 2050,
soprattutto nei paesi in via di svi-
luppo (Fonte: FAO. 2018. The Future
of Food and Agriculture). In occasio-
ne della giornata mondiale del fact
checking, Carni Sostenibili, I'asso-
ciazione no profit per il consumo
consapevole e la produzione soste-
nibile di carni e salumi, ripropone la
sua mini-guida che smonta con dati
e studi scientifici le pit pericolose
bufale che circolano sul settore di
produzione delle carni, aggiornata
con quelle che oggi risultano essere
le piu diffuse.

1.IN ITALIA MANGIAMO TROPPA
CARNE!

Falso! Le stime si riferiscono ai con-
sumi apparenti, che considerano
anche le parti non commestibili. In
ltalia, infatti, in media il consumo
reale pro-capite € di circa 32,9 Kg
di carne all’anno.

Spesso sentiamo dire che in Italia
si mangia troppa carne. Valori esor-
bitanti che toccherebbero anche
gli 80/90 Kg pro capite. Ma siamo
sicuri? Gia, perché c’é qualcosa
che non viene preso in considera-
zione quando si accettano come
vere queste stime e cioé che tali
valori si basano sui «consumi appa-
renti» che, a differenza dei «consu-

mi reali», comprendono anche tut-
te le parti non edibili dell’animale:
tendini, ossa, grasso, cartilagini. A
sgombrare il campo da equivoci ci
ha pensato I'imponente lavoro di
ricerca dell’equipe dell’Universita
di Bologna, coordinata dal profes-
sor emerito di Zootecnia Vincenzo
Russo, insieme alla Commissione
di studio Istituita dall’ASPA (Asso-
ciazione Scientifica per la Scienza
e le Produzioni Animali). “Consumo
reale di carne e di pesce in Italia” il
titolo del lavoro del team di studio
che ha rivisto al ribasso le stime
sul consumo di carne finora dispo-
nibili che si basavano unicamente
sulla quantita, in peso carcassa
equivalente, di carni prodotte e
importate, senza tenere in consi-
derazione che esistono parti com-
mestibili e parti non commestibili.
Nel 2021 secondo i dati Ismea,
in Italia il “consumo apparente”
pro capite annuo (bovino, suino e
pollo) é stato pari a 65,3 Kg che
corrisponde ad un consumo reale,
quindi delle sole parti edibili, di
32,9 Kg. E se vogliamo considera-
re solo la carne rossa (bovina, su-
ina) il consumo reale scende a 58
grammi al giorno pro capite, una

proteine nobili, con alto valore nutrizionale
per tutte le eta
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quantita ben al di sotto delle rac-
comandazioni dell’lOMS che fissa-
no a 100 gr il consumo giornaliero
di carne rossa.

2.LA PRODUZIONE DI CARNE NON
E SOSTENIBILE. SERVONO 15.000
LITRI D’ACQUA PER PRODURNE
UN CHILO DI CARNE BOVINA.
Falso! Le fonti su cui si basano
queste stime quantificano il volu-
me di acqua utilizzata e non I'im-
patto ambientale dell’acqua con-
sumata nella produzione. Ma non
tutta I’acqua € uguale: I’acqua pre-
sa dalla falda non ha lo stesso im-
patto ambientale di quella piovana
o di quella scaricata. In Italia per
produrre 1 Kg di carne bovina in un
sistema efficiente servono 790 litri
d’acqua perché I’80-90% di queste
risorse idriche ritorna nel naturale
ciclo dell’acqua.

E vero che per produrre 1 Kg di car-
ne di manzo servono 15.000 litri
d’acqua? Non proprio, soprattutto
in Italia: vediamo perché. Innanzi-
tutto, la quasi totalita dei dati di let-
teratura relativi all’impronta idrica
dei prodotti alimentari & stata pub-
blicata dal Water Footprint Network
(WFN), attraverso un’analisi che non
quantifica I'impatto ambientale as-
sociato all’utilizzo d’acqua, ma sol-
tanto la quantita di acqua utilizzata.
Con il Water Footprint, infatti, si cal-
cola di solito la quantita di acqua
utilizzata nei processi produttivi. E
la cosiddetta «acqua virtuale» che,
quando si parla di carne, include
anche quella usata per coltivazione
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dei foraggi necessari all’alimenta-
zione del bestiame e nella fase di
macellazione.

Questo metodo di valutazione dei
consumi d’acqua nel settore zoo-
tecnico calcola I'impronta idrica di
un prodotto sommando appunto
I"acqua «blu», quella prelevata dalla
falda o dai corpi idrici superficiali,
I’acqua «verde», quella piovana eva-
potraspirata dal terreno durante la
crescita delle colture, e I'acqua «gri-
gia», il volume d’acqua necessario
a diluire e depurare gli scarichi idrici
di produzione. In ltalia, ad esempio,
si impiega, rispetto alla media mon-
diale, il 25% d’acqua in meno per
produrre un chilo di carne bovina.
Una seconda criticita sostanziale &
che, prendendo in esame il valore
complessivo (medio mondiale) e
ignorando il contesto locale in cui
avvengono la produzione e I'alleva-
mento, non si mette in relazione il
prelievo di acqua con la disponibili-
ta di quel territorio.

Tenendo dunque conto del consumo
effettivo d’acqua per 1 Kg di carne
in una filiera efficiente, possiamo
affermare che in Italia per produrre
1Kg di carne bovina vengono consu-
mati effettivamente 790 litri.

E anche quando I'allevamento non
si distingue per efficienza, il consu-
mo si attesta al massimo a 7000 li-
tri, la meta di quanto comunemente
viene stimato.

A livello complessivo, infatti, I'inte-
ro settore italiano delle carni (bo-
vino, avicolo e suino) impiega per
I’80-90% risorse idriche che fanno
parte del naturale ciclo dell’acqua
e che sono restituite all’ambiente
come l'acqua piovana, mentre solo
il 10-20% dell’acqua necessaria per
produrre 1 Kg di carne viene effetti-
vamente consumata.

3.GLI ALLEVAMENTI NON SONO
SOSTENIBILI E SONO | PRIMI RE-
SPONSABILI DEL CAMBIAMENTO
CLIMATICO

Falso! Secondo il lavoro di un team
di ricercatori dell’Universita di

Sassari, I’allevamento italiano con-
tribuisce a combattere il riscalda-
mento globale e a mitigare il cam-
biamento climatico.

Il team di ricerca italiano infatti ha
adoperato le nuove metriche per
calcolare le emissioni proposte da
un pool di fisici di Oxford che per
la prima volta tengono conto della
permanenza dei gas in atmosfera.
Una differenza sostanziale se con-
sideriamo che il metano dopo 50
anni € praticamente sparito, mentre
I’anidride carbonica resta in atmo-
sfera per oltre mille anni. | ricercato-
ri italiani, sulla base dei dati ufficiali
pubblicati dall’lstituto Superiore per
la Protezione e la Ricerca Ambienta-
le (ISPRA) dal 1990 al 2020, hanno
applicato queste nuove metriche
alle emissioni di metano di tutte le
filiere zootecniche italiane e hanno
successivamente confrontato i ri-
sultati con quelli che si erano otte-
nuti usando le vecchie metriche.
Quello che emerge non & solo una
significativa riduzione delle emissio-
ni, ma addirittura la negativizzazio-
ne dell'impronta ambientale.

Se, infatti, guardiamo il contributo
cumulativo totale della produzione
zootecnica italiana al riscaldamento
globale negli ultimi 10 anni — emis-
sioni di metano e protossido di azo-
to -, con I'applicazione delle nuove
metriche, questo diminuisce fino a
negativizzarsi: da +206 milioni di
tonnellate di CO2 equivalente cal-
colate con il vecchio metodo (GWP)
a — 49 milioni di tonnellate stimate
con le nuove metriche (GWP*).
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Paolo De Castro; La Carne Sintetica, si
produce con ormoni. LUnione Europea
non dara mailautorizzazione

4.1 CIBI ARTIFICIALI IMPATTANO
SULLAMBIENTE MOLTO MENO DI
QUELLI NATURALI.

Falso! La produzione di alimenti
naturali si inserisce in un processo
completo dove emissioni e seque-
stro delle emissioni sono bilancia-
te. Nella produzione dei fake food
invece si possono contabilizzare
solo le emissioni.

Gli alimenti di origine animale sono
prodotti in campagna, in condizioni
cioé in cui emissioni e assorbimen-
ti si bilanciano. Nel caso dei gas
climalteranti, alle emissioni di me-
tano, protossido di azoto degli alle-
vamenti, si contrappone la capacita
delle colture e delle superfici albe-
rate di sequestrare carbonio per cui
il bilancio &, nelle condizioni genera-
li dell’allevamento italiano, in parita
se non in negativo, secondo i calcoli
effettuati con le nuove stime. Per il
fake food prodotto in biofabbriche,
invece, si contabilizzano soltanto
emissioni. Inoltre, gli impatti devo-
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no essere rapportati al valore nutri-
zionale degli alimenti e, come det-
to, i cibi naturali sono di gran lunga
superiori ai derivati vegetali, per cui
le emissioni ricalcolate per il contri-
buto che i primi apportano al nostro
benessere alimentare sono decisa-
mente inferiori per unita funzionale.

5.LA CARNE CONTIENE ORMONI E
ANTIBIOTICI, MANGIARLA E PERI-
COLOSO!

Falso! Il trattamento di animali con
ormoni é vietato in Europa da oltre
40 anni e da piu di quindici anni
sono vietati anche gli antibiotici a
scopo preventivo.

Una fake news piuttosto comune e
che nel corso del tempo si € sentita
molte volte.

Ma davvero le cose stanno cosi?
Non proprio, anzi.

Il trattamento di animali con ormo-
ni & vietato in Europa da oltre 40
anni. E da pil di quindici anni sono
vietati anche gli antibiotici a scopo
preventivo.

Il loro impiego negli allevamenti &
permesso solo ai fini di cura, tera-
pia e profilassi dell’animale, ed &
sempre subordinato alla prescrizio-
ne medico-veterinaria.

Inoltre, possono essere utilizzati
esclusivamente antibiotici preven-
tivamente autorizzati dalle Autorita
Sanitarie.

Le autorizzazioni sono concesse
soltanto alle sostanze di cui € dimo-
strata I'efficacia, la sicurezza d'uso
per gli animali e di cui si conosco-
no le caratteristiche metaboliche,
ossia in quanto tempo vengono
“smaltite” dall’organismo animale.
Il loro impiego deve essere limita-
to nel tempo, e gli animali possono
essere macellati soltanto dopo che
i farmaci sono stati completamente
smaltiti (dopo cioé il cosiddetto “pe-
riodo di sospensione”), cioé quando
i residui sono a concentrazioni del
tutto innocue per la salute umana.
Esistono anche piani di campiona-
mento annuali delle carni per veri-

ficare I'assenza di residui perico-
losi e i risultati di questi controlli
dimostrano che i campioni di carne
irregolari sono inferiori allo 0,04%.
Nelle oltre 30.000 analisi condot-
te in Italia nel 2021 dalle autorita
competenti per la valutazione dei
residui di trattamenti farmacolog-
ci su animali produttori di derrate
alimentari, solo 12 sono risultate
positive. B

Con lestate che sta arrivando un simpatico
Barbecue con ottima carne da grigliare.
Unbrindisi a un prodotto naturale e non
costruito in laboratorio
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