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Carne o carne coltivata nei nostri piatti? Dialogo tra ricerca scientifica Europa e politica
Milano Malpensa Fiere, domenica 21 aprile

COMUNICATO STAMPA

Dichiarazione di Maurizio Arosio, presidente nazionale di Federcarni
Serve un nuovo patto della carne, allevatori e macellai insieme per la qualita italiana

Percheé un convegno che mette in relazione la carne con le produzioni di laboratorio? Perché oggi i macellai
italiani non cercano santi e demoni ma vogliono informazioni chiare, nette e precise. Dalla scienza, presidio
di sicurezza e garanzia per la salute, e dalle istituzioni chiamate a confrontarsi con una scala dei bisogni
sempre pil ripida e mutevole. In gioco non c'e solo la sopravvivenza dei negozi, senza i quali & desertificazione
urbana ed economica. Ma c'é soprattutto il riconoscimento del commercio di vicinato quale motore di quella
catena del valore che produce reddito, professionalita, cultura sociale, occupazione e qualita. Si qualita in
grado di rispondere, e spesso anticipare, gusti e tendenze dei consumatori. Nei macellai italiani c'é questa
consapevolezza. Un vero e proprio asset che si sviluppa con la formazione continua, con gli investimenti, con
la capacita di scegliere I'etica del benessere animale in tutta la sua complessita per perseguire la qualita
dell'offerta. Oggi pero bisogna essere anche in grado di leggere i cambiamenti dell'economia e dei mercati,
dei regolamenti e delle norme. Lo chiede la filiera, ma in particolare lo pretendono i consumatori. In questo
contesto i macellai, i professionisti della carne, vogliono governare i paradigmi senza contestazioni né prese
di posizioni aprioristiche. Una piccola, grande rivoluzione di settore: comunicazione mirata, capacita di scelta,
alleanze strategiche capaci di migliorare redditivita e competitivita. Un esempio? Incentivare la
collaborazione tra allevatori e macellai nell'ottica di mettere a sistema le rispettive capacita in modo
trasparente e senza artizi per un nuovo patto della carne. Pulita, sana, sicura, consapevole. Fattori che,
accomunati dal valore della qualita, possono e devono diventare un moltiplicatore economico per gli
allevatori e i macellai. Cio che serve e sinergia. Nessuno si salva da solo.

Carne coltivata: una nuova frontiera della ricerca

“Il dibattito sulla carne coltivata ed altri alimenti di origine cellulare & molto ampio e tante sono le domande
che richiedono risposte chiare e scientificamente supportate. In questo scenario la parola chiave é ricerca.
Fare ricerca con un rigoroso approccio e con una valutazione olistica, multicriterio e indipendente. Fare
ricerca per valutare i potenziali vantaggi e i potenziali svantaggi, per delineare i limiti ed i punti critici ancora
da definire nella consapevolezza delle attuali criticita”. Cosi Federica Cheli, professoressa di nutrizione e
alimentazione animale presso il Dipartimento di medicina veterinaria e scienze animali dell’Universita degli
Studi di Milano.
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Dal valore nutrizionale e nutraceutico della carne rossa pil proteine, meno colesterolo

La carne rossa & un alimento che, consumato con moderazione nell’ambito della dieta mediterranea, apporta
alla nostra dieta proteine di elevato valore biologico (ricca di aminoacidi essenziali), e micronutrienti
importanti per la nostra salute. Ricordiamo il ferro, nella forma maggiormente biodisponibile di ferro, lo zinco
e le Vitamine del gruppo B, in particolare la B12. E una preziosa fonte di molecole bioattive (Carnosina e
anserina, colina, L-carnitina, taurina, creatina, Acido Linoleico Coniugato - CLA, Coenzima Q10, glutatione,
acido lipoico) e peptidi bioattivi liberati durante il processo di digestione gastrica, ad azione anti-ipertensiva
e anti-inflammatoria. La carne bovina oggi ha un alto valore proteico (20-22%), un equilibrato apporto lipidico
ed un moderato apporto di colesterolo (60-80 mg/100 g), ed un alto apporto di ferro e vitamina B12. E
pertanto un alimento da consumare in tutte le eta della vita, con speciale attenzione rivolta alle condizioni
in cui @ importante assicurare apporti adeguati di proteine ad alto valore biologico (eta evolutiva, sportivi,
anziani). Cosi Marco Tassinari, professore presso Scuola di specializzazione in sanita animale, allevamento e
produzioni zootecniche dell’Universita di Bologna.

Agricoltura e allevamento: per fronteggiare crisi climatica accorciare le filiere e produrre qualita

L'allevamento, come l'agricoltura, dipende direttamente dai principali servizi ecosistemici. In definitiva,
|'esistenza del settore e la sua produttivita sono legati ai cicli naturali di carbonio, azoto, fosforo, acqua e
ossigeno. Tutti sono gia alterati. Gli effetti li vediamo nella diminuzione dei rendimenti, della salute e della
produttivita del bestiame. L’ltalia & particolarmente vulnerabile. Come se ne esce? Serve agire subito, con
misure di accompagnamento e adattamento che aiutino gli operatori del settore a fronteggiare la crisi, ma
anche con una strategia di medio periodo che agisca sulle cause. Si deve fare sistema. Tutti gli attori
economici, sociali e di governo devono lavorare insieme, per mettere a terra un mix di interventi e pratiche
tradizionali e innovative, soluzioni tecnologiche e naturali per produrre in modo migliore, decarbonizzare il
settore, aumentandone I'autonomia energetica e la resilienza, accorciare le filiere e favorire produzione e
consumo di prossimita. Riorientare la produzione verso la qualita, limitando la dipendenza da fattori
importati (mangimi, energia etc.) significa anche maggiore autonomia. Propongo una strategia fondata su
rivalorizzazione del settore, accesso e salute dei suoli, autonomia, diversita e sostenibilita. Lo dice Arvea
Marieni, membro del Team Europe Direct della Commissione europea ed ambasciatrice del Patto europeo
per il clima.
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