Fornari: piacentini “intolleranti immaginari”
ma cosi si nutrono in modo non corretto

d

Presentata in Fondazione la ricerca sulle nostre abitudini alimentari:
«Altro dato molto negativo, il 43% dei giovani non fa colazione»

PIACENZA

® “Intolleranti immaginari” che
rischianoinconsapevolmente con
diete nonsoloinopportune mari-
schiose. E' questoil dato piti preoc-
cupante che viene fuoridallaricer-
ca sulle “Abitudini alimentari dei
piacentini” commissionata dalla
Fondazionedi Piacenzae che pre-
s01in esame un campione di circa
mille persone di eta comprese tra
i15egliB0anni, residenti siain cit-
tachein provincia. «1130% degliin-
tervistati si autodiagnostica intol-
leranze al lattosio, al glutine e non
solo - ha spiegato Fabio Fornari,
coordinatore dellaricerca - main
realtailnumerodelle persone real-
mente affette da queste patolgie &
molto inferiore. Evidenze scienti-
fiche ci dicono, ad esempio, che i
celiaci sonoil 2% della popolazio-
nemail 10% acquistaregolarmen-
te prodotti senza glutine e in que-
sto modo si danneggia perche il
glutine & un componente impor-
tante dellanostra alimentazione e
una dieta priva di glutine senza
reali motivazioni cliniche non &
correttadal punto divista nutrizio-
nale».

Aintrodurre i lavori e stato il pre-
sidente della Fondazione, Massi-
mo Toscani, che ha voluto sottoli-
nearel'importanza del progettosu
“Alimentazione e Salute” portato
avanti gia da qualche anno e che
vuole far riflettere sulle incon-
gruenze e sui pericoli di una catti-
vaalimentazione.

Fabio Fornari ha quindi snoccio-
lato tuttiirisultati dellaricerca, al-
cuni dei quali - non particolar-
mente positivi - riguardano i gio-
vani. «I1 43% ammette candida-
mente dinon fare quasi mai cola-
zione - ha spiegato - quindi di ri-
nunciare al pasto piti importante
dellagiornata. Unaltroaspetto pe-
culiare delle nuove generazioni ¢
che cucinano e scelgono a tavola
sempre meno piatti della tradizio-
ne».

Sollecitati dai moderatori (il presi-
dente Coldiretti Piacenza, Marco
Crotti, e il preside della facolta di
scienze agrarie della Cattolica,
Marco Trevisan) sono quindi in-
tervenuti anche gli altri parteci-
panti all'approfondimento.

A proposito del diminuito consu-
mo divino, ad esempio, I'impren-
ditore Stefano Perini ha sottolinea-
to che «vi & perod un consumo pitt
consapevole ei gustistanno cam-
biando, conseguentemente cam-
biano anchele produzioni. F&P, il
nostro gruppo, ormai esporta il
60% della produzione e con pro-
fonde diversificazioni perché ov-
viamente il vino che mandiamoin
Russianon ¢lo stesso che vendia-
moin Italia».

Il vigneron piacentino si & anche
soffermato sugli importanti cam-
biamentiin temadisostenibilitae
accessibilita dei prodotti agroali-
mentari. «Qualche giorno fa - ha
detto - Burger King ha presentato
ancheinItaliail primo hamburger
vegetariano. L'attenzione al biolo-

gico e ai cibi salubri ¢ crescente,
ma bisognerebbe avere presenti
anche altri fattori come la stagio-
nalita perché sesivoglionolecilie-
giesullatavoladi Natale e bene sa-
pere da dove arrivano».

Andrea Minardi ha quindi porta-
to la sua esperienza di allevatore
di suini per parlare delle innova-
zioni negli allevamenti animali.
Partendo da un'osservazione del
presidente di Coldiretti Crotti sui
considerevoliinvestimenti che gli
Usastannostanziando per studia-
re la cosiddetta “carne di sintesi’,
l'allevatore di Besenzone ha spie-
gato quali sono le strade pit vir-
tuose che si possono seguire attra-
verso nuove filiere agroalimenta-
ri. «Non solo biologico - ha preci-
sato - ma anche antibiotic free
(cioé senza somministrazione di
antibiotici alle bestie) e animal
welfare (cioe con adeguata atten-
zione al benessere animale che si
traduce ad esempio in minore
densita degli allevamenti ed elimi-
nazione di pratiche come la castra-
zione analgesica e il taglio della co-
da). Si tratta di una strada non fa-
cile da percorrere - ha aggiunto -
siaperlagenetica odierna deisui-
ni che sono pittdeboli, sia perché
questo tipo di cambiamenti im-
pongono alle aziende importanti
ecostosemodifiche strutturali. Cio
nonostante noi abbiamo presoda
tempo questo orientamento pro-
duttivo e siamo contenti di averlo
fatton.

“Dallaterraallatavola: l'esperien-
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Il tavolo dei relatori durante l'intervento introduttivo del presidente

<«

Sibeve meno vino
ma il consumo

€ piu consapevole»
(Stefano Perini)

<«

Il nostro allevamento
antibiotic free e attento
all’animal welfare»
(Andrea Minardi)

za dell'istituto Raineri Marcora” &
inveceiltema presentato dalla do-
cente Francesca Derata che harac-
contato l'attivita di questa scuola
piacentina «i cui alunni avranno
nel futuro una duplice veste di con-
sumatori ma anche di professio-
nisti del settore». Linsegnante sie
infine soffermata sull'importante
attivita svolta dal Raineri Marcora
nel campo della promozione del-
lasalute, con progetti di educazio-
nealimentare maanche, ad esem-
pio, conlarealizzazione di un vo-
lume sulla cucina antispreco.

Aproposito della filiera biologica,
il professor Trevisan ha esortato a
non criminalizzare chi non ab-
braccia questa scelta: «Cisonotan-
tiagricoltorichenonhannolacer-

tificazione - ha detto - ma lavora
onestamente einmodo corretto».
Lultimo intervento - del capocro-
nista di Liberta, Giorgio Lambri -
haportatoil pubblicoin viaggio tra
le eccellenze piacentine, attraver-
50 un mentt completo di alimen-
tazione a “km 0” o al massimo a
“km30” cioe entro i confini della
provincia. «Cerchiamo sostenibi-
lita e sicurezza alimentare ma poi
compriamo i pomodori olandesi
el'insalatainbustagialavataal su-
permercato - ha detto il giornali-
sta-sul nostroterritorio possiamo
trovare tutto quanto di buono ci
serve per mangiare inmodo sano,
dall'antipasto al dolce oviamente
conil conforto deinostrispendidi
vini». _re



