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QQualita - Sicurezza

La Qualita e la Sicurezza finale dei
mangimi € il principale obiettivo
del nostro lavoro.

Il Codex Assalzoo € nato per assicurare
il piu elevato livello di sicurezza e per

garantire una produzione di qualita
anche agli allevatori piu esigenti.

Le aziende associate ad Assalzoo
investono per migliorare la qualita della
produzione, la sicurezza dei consumatori
e il benessere degli animali.

Codex Assalzoo: una garanzia per
I’intera filiera zootecnica,
dall’allevatore al consumatore finale.
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L’Editoriale

Antonio Galtieri
vicepresidente Assalzoo

Pronti a ripartire:
quattro punti
per affrontare il futuro

1 contributo della mangimistica allo
“ sviluppo del Paese € un patrimonio in

termini sociali ed economici che non
solo non puo essere dimenticato, ma va rilan-
ciato. Ci sono i meriti di imprenditori, piccoli e
grandi, che hanno garantito consumi alimen-
tari ad una fascia sempre piu ampia di italiani:
carne, uova e latte sempre disponibili sulle ta-
vole e a prezzi accessibili per tutti. Alimenti
genuini, sicuri, che hanno migliorato lo stile di
vita degli italiani. Di fronte alle incertezze at-
tuali, bisogna ritrovare quella spinta ideale
per affrontare con decisione il futuro. Siamo
pronti a ripartire, facendo leva su temi che, ieri
come oggi, rappresentano la spina dorsale del
nostro impegno: sicurezza alimentare, ener-
gia, infrastrutture, competitivita.

ASSALZOO

Associnnione Nanonale
tra 1 Produtton di Aliment Zooteemen

Presidente Vice Presidenti

Alberto Allodi

'%f‘_‘a,;l-;.
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via Lovanio 6, 00198 Roma
tel. 06 8541641 - fax 06 8557270
www.assalzoo.it
assalzoo@assalzoo.it

Maurizio Ferraroni
Antonio Galtieri
Gino Giuntim

Segretario Generale
Lea Pallaroni

Antonio Galtieri vicepresidente Assalzoo

La sicurezza alimentare.

Noi produttori italiani, nell’'ultimo decennio,
abbiamo subito e gestito le emergenze provo-
cate da “altri”. Emergenze sanitarie o alimen-
tari delle quali non siamo mai stati responsa-
bili, grazie alle garanzie in termini di controlli
e procedure che ci siamo dati in termini di au-
todisciplina prima che ci fossero imposte. Se
l'eccellenza del Made in Italy € riconosciuta nel
mondo e perché abbiamo saputo rimboccarci
le maniche, lavorando duro per salvaguardare
la nostra immagine. Penso al Codex Assalzoo,
un investimento in termini di qualita e repu-
tazione che abbiamo realizzato in anticipo,
elevando 1"asticella” della sicurezza alimen-
tare. Cosa che ci ha sempre messo al riparo da
qualsiasi tipo di scandalo.

novembre/dicembre 2012 - gennaio/febbraio 2013




novembre/dicembre 2012 - gennaio/febbraio 2013

g

ngimi

alimenti

/

A
ASSALZOO

Associazione Nazionale tra i Produttori di Alimenti Zootecnici

Convegno di Assalzoo
con il patrocinio di ASPA,

“Allevamento e Alimentazione delle Bufale da Latte”

N

1° marzo 2013

presso Agrosud-

Fiera di Napoli

J

Energia.

Lenergia sta diventando una delle voci piu
“pesanti” del nostro fare impresa. Si & passati
da alcune migliaia di euro a bollette di decine
migliaia di euro. Basta pensare che gli oneri
indicati come “incentivi per costruzioni di im-
pianti da fonti rinnovabili” pesano dal 30 al
35% sul totale dei costi energetici. Un fardello
che limita la possibilita di fare nuovi investi-
menti, di assumere nuovo personale e fa lievi-
tare i costi di produzione. E necessario al piu
presto un intervento per alleggerire questi co-
sti per le imprese.

Le energie rinnovabili sono una grande con-
quista, ma possono anche rivelarsi dannose
per 'industria. E il caso del fotovoltaico: c’é sta-
to un incremento disordinato ed eccessivo de-
gli impianti che harischiato di strappare ettari
su ettari alle produzioni alimentari. Ci siamo
battuti per evitare che questo avvenisse. Porto
I'esempio della Puglia, dove, dopo vivaci con-
testazioni delle quali siamo stati anche prota-
gonisti, la Regione e intervenuta disciplinando
il settore e orientando l'installazione sui tetti.
Stesso dicasi per i biocombustibili. Possiamo
davvero permetterci di togliere cibo dalla boc-
ca di uomini e animali per alimentare le auto?

Infrastrutture.

Direttamente collegato al tema dell’energia c’é
quello delle infrastrutture, che soprattutto al

Sud sono uno dei nervi scoperti del nostro fare
impresa. Eppure anche le difficolta si possono
trasformare in vantaggi, sfruttando la posi-
zione geografica della nostra Penisola e le vie
di comunicazione marittime. Abbiamo spe-
rimentato, con la nostra azienda, un modello
che ci ha portato notevoli vantaggi. Nel 2012
abbiamo trasportato il 32% delle materie pri-
me su nave e rotaia, raggiungendo tre obiet-
tivi: ridurre il numero di tir su strada, ridurre
I'emissione di CO2 e conseguire anche un si-
gnificativo risparmio.

Competitivita.

La questione dell’approvvigionamento apre
un capitolo amaro. Abbiamo reso il marchio
“Italia” stimato e invidiato nel mondo, anche a
costo di sacrifici. Siamo dipendenti dall’estero
perlaquota maggioritaria delle nostre materie
prime. Urge un cambiamento di rotta, perché
le politiche che finora sono state adottate, a li-
vello europeo e nazionale, hanno spesso finito
per incidere in maniera negativa sulla nostra
competitivita. La scelta europea di produzioni
ridotte e a prezzi alti, per esempio, € stata nel
corso del tempo un danno per la nostra agri-
coltura e adesso se ne vedono i frutti in raccolti
insufficienti. Abbiamo bisogno di una Pac di-
versa, piu vicina alle esigenze di chi in questi
anni ha dato tanto alla filiera agroalimentare
e zootecnica, spesso non ricevendo in cambio
altrettanta attenzione.m
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nel 2011 prodotte 152 milioni
di tonnellate di mangimi
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el 2011 i mangimisti
m europei hanno pro-

dotto 152 milioni di
tonnellate di alimenti com-
posti, I'80% dei mangimi fi-
nali acquistati. In totale il
valore degli alimenti zoo-
tecnici utilizzati dagli alle-
vatori Ue, compresi i foraggi
prodotti in azienda, & stato
pari a 93 miliardi di euro, il
59% del fatturato del settore
zootecnico. Sono i dati
dell’annuario statistico Fee-
d&Food 2011 della Fefac, la
Federazione europea dei
produttori di alimenti com-
posti per gli animali che fo-
tografa il 2011 della zootec-
nia europea che con i suoi
158 miliardi di controvalore
rappresenta il 40% dell’a-
groalimentare nei 27 Paesi
dell’'Unione. Nel 2011, infat-
ti, la produzione agricola ha
raggiunto i 393 miliardi di
euro di fatturato.
Il mercato dei mangimi di-
pende dal mercato dei pro-
dotti animali. Gli indici di
crescita della produzione
degli alimenti zootecnici
rappresenta una cartina di
tornasole per seguire l'evo-
luzione dei consumi alimen-

o e, |

tari in Europa. Ad esempio,
nella Comunita Europea,
negli anni ‘60 e ‘7o la pro-
duzione é cresciuta con una
media annua del 7,5%. Nella
seconda parte degli anni 7o,
nella CE a 9 Paesi la crescita

media annua della produ-
zione di alimenti composti
si e attestata ad un crescita
inferiore, +4,4%. Dopo un
periodo di aumenti costanti
dalla meta degli anni ‘8o, il
consumo di tutti i prodotti



animali € cresciuto piu len-
tamente, ricorda la Fefac, a
causa della saturazione del
mercato dell’'Ue a 15 Paesi e
della maggiore attenzione
da parte dei consumatori
agli aspetti salutari e alla
cura degli animali.

Altri  dati  interessanti
dell'ultimo rapporto Fefac

sono rappresentati dalla
proporzione tra mangimi
prodotti in azienda e man-
gimi industriali. Nel 2011
nell’'UE-27 sono state con-
sumate annualmente circa
470 milioni di tonnellate di
mangime. Di questa quan-
tita, 230 milioni sono state
in gran parte costituite da

foraggi coltivati ed utilizza-
ti nell’azienda di origine. Il
saldo, pari a 240 milioni di
tonnellate, include i cereali
coltivati ed utilizzati nell’a-
zienda di origine (53 milio-
ni) e i mangimi acquistati
dagli allevatori al fine di
integrare le loro risorse con
mangimi composti. m

Nasce Agrinsieme, nuovo “patto” per I’agroalimentare

Si chiama Agrinsieme ed € la nuova sigla di
un progetto di collaborazione al quale hanno
dato vita Cia, Confagricoltura, Fedagri, Lega-
coop Agroalimentare, Agci-Agrital. Obiettivo
far pesare di piu l'agroalimentare nell’agen-
da politica del prossimo governo. Un “patto”
articolato che fa leva su voci importanti del
comparto e che si contraddistingue come
una “ventata” di novita nel panorama dell’a-
groalimentare italiano.

Coordinatore per il primo anno sara il presi-
dente della Cia Giuseppe Politi. “Pensiamo di
aver fatto qualcosa di utile e di servizio per
quel che riguarda l'agricoltura — ha detto
Politi - . Questa e una fase difficile, occorre
anche ciascuno svolga bene il proprio ruolo”.
Sulla stessa linea il presidente della Fedagri,
Maurizio Gardini, che ha illustrato il manife-
sto della nuova realta interassociativa come
una risposta “all’appello della politica alla
societa civile perché ritrovi la sua identita,
noi che ci sentiamo portatori di interessi, noi
che siamo organizzazioni che rappresenta-
no un pezzo importante della societa civile”.
Un’idea forte di “agroalimentare non buco-

lico, ma protagonista” perché, ha ribadito
Gardini “non siamo tra coloro che credono al
declino dell’agroalimentare”

Il presidente della Confagricoltura Mario
Guidi ha sottolineato che uno degli obiet-
tivi di Agrinsieme é quello di “interloquire
con la politica in un momento topico” con
un calendario di lavoro “molto stringente”.
Concreto I'approccio disegnato dal presi-
dente di Legacoop Agroalimentare Giovan-
ni Luppi, secondo il quale “la produzione
agricola e la trasformazione si pongono
l'obiettivo di trovare una sintesi” cercando
di avvicinarsi al modello del Nord Europa.
Una scelta che, ribadisce il Presidente della
Agci-Agrital Giampaolo Buonfiglio, “ade-
gua I'Ttalia all'orientamento del Copa-Coge-
ca che gia due anni fa ha creato strutture di
coordinamento”.

Infine anche una stoccata a Coldiretti. Secon-
do Politi, “quando si identifica la filiera agri-
cola italiana con Coldiretti, questo significa
autoescludersi”. Agrinsieme guarda vanti,
hanno sottolineato i promotori, “non & un
contenitore chiuso”.
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Patrick Vanden Avenne (Fefac):
“Sostenibilita, sicurezza

e qualita. Le parole d’ordine
dell’industria mangimistica

europea”

Salvatore Patriarca

Patrick Vanden Avenne

e preoccupazioni am-
bientali, 1a crisi eco-

nomica, la sostenibi-
lita demografica, la sicurezza
alimentare e le sfide della
scienza. Il presidente dell’or-
ganismo che raccoglie I'indu-
stria mangimistica europea,
(Fefac-European Feed Manu-
facturers’ Federation), Patrick
Vanden Avenne, traccia per il
pubblico italiano le linee di
sviluppo chel'industria dell’a-
limentazione animale si pre-
figge direalizzare per garanti-

re un cibo che sia migliore,
maggiore a livello quantitati-
Vo e sempre piu sicuro per la
salute dei consumatori.

1) Sette miliardi persone.

La popolazione terrestre sta
crescendo velocemente e il
problema alimentare (corre-
lato a quello ambientale) e il
grande tema del secolo. E le
persone devono mangiare per
vivere. E in grado l'industria
alimentare di assicurare il nu-
trimento per tutti gli uomini?

- Si. Lindustria alimentare
mondiale (animale e umana)
ha le conoscenze fondamen-
tali e la capacita per venire in
contro alla crescente doman-
da di cibo che raddoppiera da
qui al 2050, stando alle stime
della Fao. Per assecondare le
preferenze e le necessita nu-
trizionali dei consumatori, i
politici europei e quelli dei
maggiori produttori agricoli
devono coordinare le rispet-
tive strategie agricole e ali-
mentari, che devono essere
improntate  all'incremento
della produttivita agricola e
al recupero dell’efficienza. Il
processo di unificazione dei
Ministri dell’Agricolutra del
G-20, che si é avviato a LAqui-
la nel 2008 al culmine della

redazione

prima crisi globale dei prezzi
sulle derrate agricole, ha gia
dimostrato una serie di inizia-
tive davvero promettenti per
un miglior coordinamento
rispetto alla necessita di inve-
stire nell'innovazione e nella
ricerca agricola come chiave
per incrementare la produtti-
vita e l'efficienza delle risorse.

2) Nutrizione.

C’é un diffuso movimento che
considera le proteine animali
come “il male”. Queste perso-
ne pensano di dover mangiare
solo vegetali o cereali, non car-
ne. E una sorta di moda new-a-
ge. Come replica il presidente
della Fefac a questa visione?

—La liberta di scelta é la chia-
ve.C’é una liberta di consumo,
esperita da una larga parte
della popolazione globale che
ha ottenuto l'accesso a una
piu ampia diversita di alimen-
ti, sia vegetali sia di origine
animale, come mai prima nel-
la storia dell'umanita. In un
rapporto Fao del 2009 sull’al-
levamento, il valore delle
proteine animali, inclusive di
pesce, prodotti caseari, uova
e carne, era particolarmente
sottolineato come presuppo-
sto per una dieta bilanciata,
come il fatto, del resto, che
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l'allevamento animale per-
mette il sostentamento di un
miliardo di piccolo agricoltori
e della loro famiglie.

3) Scienza.

Il nodo qui é il ruolo che deve
avere la ricerca genetica. Gli
Ogm sono una risorsa dell'in-
dustria alimentare? Qual e la
posizione della Fefac?

— Fefac sostiene la ricerca,
I'innovazione e lo sviluppo,
quali elementi chiave per un
aumento della sostenibilita e
produttivita agricola. La ricer-
ca genetica, sulle piante come
sul genoma animale, & una
delle piu promettenti aree di
ricerca, che puo determinare
un contributo reale alle neces-
sita sociali verso lo sviluppo di
nuove soluzione per miglio-
rare la salute animale e delle
piante, nonché aumentare il
profilo nutritivo di vegetali
e cereali per I'alimentazione
umana e animale.

4) Economia.

In questo periodo di crisi eco-
nomica, il cibo € la prima pri-
orita per molte persone. Qual
e 'atteggiamento di Fefac sul
controllo dei prezzi? La flut-
tuazione del prezzo dei cereali
€ una minaccia per la produ-
zione mangimistica europea?

— Fefac ha da sempre suppor-
tato un’economia di mercato
per i prodotti agricoli. Tutta-

angimi

&alimenti

via, un’effettiva gestione delle
crisi di mercato deve far parte
della nuova Politica comune
europea, come la volatilita dei
prezzi testimonia. Gli alleva-
tori non hanno al momento
accesso a strumenti di gestio-
ne del rischio finanziario e di
assicurazioni sulle fluttuazio-
ni, le quali dovrebbero essere
necessarie per fronteggiare
gli scostamenti dei prezzi di
cereali e proteine vegetali per
fare in modo di non dover tra-
sferire il rincaro delle materie
prima sui prezzi poi pagati dai
consumatori.

5) Europa.

Le tre azioni che I'Europa deve
attuare per migliorare la qua-
lita del processo di produzio-
ne del cibo.

— L'Europa ha gia un livello
molto alto sulla qualita ali-
mentare, grazie alle innova-
zione e all'efficienza dei par-
tners della filiera zootecnia e
alimentare. Il settore mangi-
mistico e alimentare, tuttavia,
puo e deve migliorare ulte-
riormente il proprio sistema
di auto-controllo, in stretta
collaborazione con le autori-
ta di controllo alimentare per
assicurare che ogni rischio
emergente relativo alla sicu-
rezza alimentare possa essere
scoperto ed eliminato per il
prima possibile dalla catena
produttiva, seguendo I'ap-

proccio piramidale, vale a dire
i fornitori di ingredienti per

mangimi devono progressi-
vamente incrementare il loro
programmi di monitoraggio
e controllo per ridurre la pro-
babilita che un rischio emer-
gente possa essere trasmesso
al mangimificio. La traccia-
bilita & un altro importante
strumento per salvaguardare
I'integrita del mangime e dei
tutti gli elementi alimentare
della catena fino al consuma-
tore finale. L'industria alimen-
tare, in generale, dovrebbe
anche guardare alla proprie
responsabilita quando forni-
sce co-prodotti direttamente
agli agricoltori o all'industria
mangimistica.

6) Mangimi.

Le tre sfide piu importanti per
I'industria mangimistica del
futuro.

— Le tre sfide sono:

« sostenibilita e disponibili-
ta delle materie prime per i
mangimi, visto che la produ-
zione passera da circa 1 miliar-
do di tonnellate a 2 miliardi di
tonnellate nel 2050

« riconoscimento pubblico e
reciproca fiducia tra produtto-
re e consumatore nei confron-
ti della sicurezza del mangi-
me

« miglioramento della coope-
razione tra la catena mangi-
mistica e quella alimentare
per gestire le reciproche sfi-
de di sicurezza attraverso un
percorso professionale di co-
sto-efficienza.m
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Mais geneticamente
modificato, ’allarme e come

4 fumo negli occhi
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L’accusa

roppi errori metodo-
logici e un’analisi sta-

tistica  inaffidabile.
Sono queste le caratteristiche
dell’'ultimo studio che ha sol-
levato polemiche sulla legitti-
mita dell'uso a scopo alimen-
tare e mangimistico delle
piante geneticamente modifi-
cate, uno studio condotto
all'Universita di Caen da Gil-
les-Eric Séralini — gia noto alle
cronache per le sue posizioni
anti-ogm - e incentrato sugli
effetti negativi del consumo
del mais NK603, varieta inge-
gnerizzata per resistere al gli-
fosate (il principio attivo
dell'erbicida Roundup) il cui
uso in campo e a scopo ali-
mentare e mangimistico e
stato approvato da diverse na-
zioni gia nell'ormai lontano
2000.

yu

.

L

 TATYEY TTIYTYTYTTY OT"Tv

Una ricerca inattendibile

La pubblicazione, durante lo
scorso autunno, dei risultati
ottenuti da Séralini e colle-
ghi ha rianimato il dibattito
sugli ogm. Stando a quanto &
possibile leggere sulle pagine
della rivista Food and Chemi-
cal Toxicology, alimentare i
ratti con questo mais geneti-
camente modificato promuo-
verebbe lo sviluppo di tumori
(fra cui cancri alla mammella,
all'ipofisi e al fegato), I'insor-
genza di problemi ai reni e
I'alterazione  dell’equilibrio
ormonale.

Gli iniziali entusiasmi dei de-
trattori delle piante genetica-
mente modificate sono stati,
pero, presto smorzati dalla
comunita scientifica interna-
zionale. Anche I'Efsa, I'’Auto-
rita europea per la sicurezza

di promuovere lo sviluppo
del cancro lanciata lo scorso autunno
e stata smentita dagli esperti

internazionali. Ecco le motivazioni

Silvia Soligon
redazione

alimentare, ha riscontrato nu-
merose pecche nel lavoro dei
ricercatori francesi: 'impiego
di ratti che sviluppano spon-
taneamente tumori, I'uso di
un numero troppo esiguo di
animali nello studio, il man-
cato rispetto dei protocolli in-
ternazionali standard per la
conduzione degli esperimenti,
un’analisi statistica non basa-
ta sulle metodologie normal-
mente utilizzate dai ricerca-
tori e la scarsa precisione nel
riportare dati fondamentali
per l'attendibilita dei risultati.
Secondo gli esperti europei “il
recente articolo che menziona
l'esistenza di timori circa la
potenziale tossicita del mais
geneticamente = modificato
NK603 e di un erbicida con-
tenente glifosato non ha una
qualita scientifica tale da es-
sere considerato valido ai fini



di una valutazione del rischio.

LEfsa, allo stato attuale, non e
in grado di ritenere le conclu-
sioni degli autori scientifica-
mente fondate”.

In effetti scendendo nei detta-
gli della ricerca si scopre che i
ricercatori francesi hanno ali-
mentato per due anni 10 ratti
con mais NK603, con lo stesso
mais trattato con Roundup o
somministrando agli animali
solo l'erbicida. Come ha spie-
gato Roberto Defez, ricerca-
tore del Consiglio nazionale
delle Ricerche (Cnr) di Napoli,
“adetta di tutti gli esperti sen-
titi sull’argomento fare una
statistica su 10 ratti nutriti
per 2 anni € come fare un test
sull'uomo nutrendolo con la
stessa dieta per 40 anni”.

Non solo, secondo Defez “lo
studio afferma essere 'unico
a lungo termine, ovvero oltre
i tre mesi, condotto su que-
sto argomento. I ricercatori
dimenticano invece che studi
sugli effetti a lungo termine
sono gia stati fatti in passato,
e hanno portato a conclusioni
opposte a quelle di Séralini e
coautori”.

I dubbi sulla significativita
degli effetti riscontrati non
si fermano, pero, qui. “Gli ef-
fetti peggiori non sono stati
riscontrati con alti dosaggi di
mais geneticamente modifi-
cato o di erbicida, ma con do-

saggibassi. Ossia non sitratta,
come € ben noto in tossicolo-
gia, di un ‘effetto dose’ - ha
sottolineato Defez -. In questo
caso, quindi, non é la dose che
fa il veleno”.

Come ha spiegato Anthony
Trewavas, biologo dell'Univer-
sita di Edimburgo (Regno Uni-
to) “quasi tutti gli effetti tossi-
ci peggiorano con 'aumento
delle dosi — aspetto, questo,
considerato essenziale per di-
mostrare che un certo agente
provoca un certo effetto”. Non
solo, secondo il ricercatore
britannico “é difficile pensare
alla possibilita che un erbici-
da possa avere gli stessi iden-
tici effetti tossici di un tipo di
mais i cui geni sono stati mo-
dificati per distruggere quello
stesso erbicida”.

La credibilita di Séralini e col-
leghi non aumenta nemme-
no passando a considerare le
caratteristiche degli animali
utilizzati nello studio. “I ratti
impiegati nei test sviluppano
normalmente tumori, anzi
vengono utilizzati proprio per
questa loro caratteristica — ha
spiegato Defez -. In pratica,
I'81% di questi ratti sviluppa
normalmente un tumore en-
tro i 2 anni. Quindi cio che si
dovrebbe andare a misurare
€ capire se c’é stata una qua-
lunque variazione dalle stati-
stiche gia note e pubblicate da
tempo”.

Tom Sanders, esperto di nu-
trizione del King’s College di
Londra, ha aggiunto un ulte-
riore dettaglio a questo aspet-
to, spiegando che in questi
ratti la comparsa dei tumori
piu frequente se il mais di cui
si nutrono € contaminato da
una specie di fungo che cau-
sa proprio squilibri ormonali,
ma che Séralini e colleghi non
hanno precisato se il mais uti-
lizzato in questo studio fosse
contaminato o meno dal fun-
go responsabile degli squili-
bri.

Nessuna novita nel campo
Secondo l'Efsa “i numero-
si problemi riscontrati nella
progettazione e nella metodo-
logia dello studio, cosi come
descritti nell’articolo, impli-
cano l'impossibilita di trarre
conclusioni circa l'insorgen-
za di tumori nei ratti oggetto
dell’esperimento”.

Il finale della storia dei ratti
uccisi dal mais NK603 sarebbe,
quindi, gia stato scritto e sa-
rebbe lo stesso della vicenda di
cui e stata protagonista anni
prima la farfalla Monarca.
All’'epoca il mais geneticamen-
te modificato é stato accusato
di esporre questo insetto al ri-
schio di estinzione, ma anche
in quell'occasione gli scienziati
smontarono pezzo per pezzo le
ricerche che avevano sollevato
la questione.m
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Ogm in laboratorio
e in campo?
Per gli italiani & un si

Silvia Soligon

n sondaggio Ispo sve-
m la I'inatteso: la popo-

lazione non & contra-
ria alle piante transgeniche in
agricoltura, quello che manca
e l'informazione

Continuare a fare ricerca e
introdurre le piante genetica-
mente modificate in agricol-
tura. Sono queste le richieste
emerse durante la conferenza
“Gli italiani e gli Ogm” orga-
nizzata a Roma da Futuragra,
l'associazione di agricoltori
che si batte per l'introduzione
delle biotecnologie in Italia.
Richieste che assumono i con-
torni di necessita non solo per
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gli esperti del settore, ma an-
che per i cittadini italiani.
Infatti i dati della ricerca Ispo
presentati durante l'occasio-
ne da Renato Mannheimer
hanno svelato che l'opinione
pubblica nei confronti degli
organismi geneticamente
modificati (Ogm) non & cosi
negativa come ci si potrebbe
aspettare in base a cio che é
riportato dai mezzi di comu-
nicazione e in base alla posi-
zione assunta dal Governo nei
confronti dell'uso delle piante
transgeniche in agricoltura.

Lindagine ha svelato che il
55% degli italiani pensa che
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sia utile continuare a fare ri-
cerca scientifica sugli Ogm
e per il 56% non e giusto che
gli agricoltori stranieri pos-
sano produrre e poi vendere
in Italia prodotti Ogm se agli
agricoltori italiani é impedito
di coltivare. Non solo, il 52%
acquisterebbe prodotti bio-
tech, soprattutto nel caso di
possibili benefici per la salu-
te (48%), per 'ambiente (37%)
o per il proprio portafoglio
(27%). E’ il 25% della popo-
lazione, invece, a dichiarare
che non acquisterebbe Ogm a
nessuna condizione.

Per quanto riguarda la ricerca
scientifica, il 55% degli italia-
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ni ritiene che sia utile conti-
nuare gli studi sugli Ogm, il
62% pensa che gli scienziati
italiani abbiano diritto a fare
ricerca alle stesse condizioni
dei colleghi degli altri paesi
e il 49% non é d’accordo con
I'interruzione delle sperimen-
tazioni in Italia.

“Questi dati aprono uno sce-
nario nuovo nel dibattito —ha
commentato Mannheimer
- e dimostrano un’apertura
che non potra essere ignora-
ta in futuro”. “L'Italia — ha ag-
giunto Silvano Dalla Libera,
vicepresidente di Futuragra
- deve riprendere la speri-
mentazione e deve applicare
le direttive comunitarie che
consentono gia oggi di colti-
vare sementi biotecnologiche
nel nostro paese”.

Aristide Police, avvocato do-
cente di diritto amministrati-
vo all’'Universita di Roma “Tor
Vergata”, ha sottolineato che
I'Ttalia si trova in una situazio-
ne paradossale in cui “le scel-
te legislative nazionali sono
dichiarate in contrasto con la
normativa europea e, quindi,
dichiarate inesistenti”.
Secondo l'avvocato il Gover-
no avrebbe dovuto semplice-
mente occuparsi di mettere
a punto i piani di coesistenza
che avrebbero si consentito
la libera coltivazione, ma, allo
stesso tempo, avrebbero tute-
lato anche gli interessi delle
altre parti, incluso chi & con-
trario agli Ogm.

La situazione attuale, ha con-
tinuato 'esperto, & causata da

una “inerzia imputabile in-
nanzitutto alle Regioni. Ma se
le Regioni non ce la fanno ci
sono i poteri sostitutivi dello
Stato, che lo Stato puo eserci-
tare quando si tratta di tute-
lare i diritti di tutti. E 'inerzia
a procedere che genera grosse
perdite é risarcibile”.

Altro interessante dato emer-
so nel corso del convegno e
che il 33% degli italiani dichia-
ra di non aver mai sentito par-
lare di Ogm, mentre il 38% ne
ha sentito si parlare, ma non
ha un’idea chiara di che cosa
si tratti. A questi si aggiunge
un altro 22% di popolazione
che dichiara di non conoscer-
ne bene le caratteristiche.
Queste percentuali non sor-
prendono se messe a con-
fronto con quelle relative alla
presenza di notizie e appro-
fondimentisultemainradioe
in televisione. Il 55% della po-
polazione riceve passivamen-
te le informazioni sugli Ogm,
principalmente attraverso la
televisione e senza cercarle di
proposito. Tuttavia, i dati rac-
colti tra il 1 gennaio 2011 e il
20 novembre 2012 dal Centro
di ascolto dell'informazione
radiotelevisiva, presentati dal
suo direttore, Gianni Betto,
svelano che solo lo 0,01% del-
le notizie trasmesse da radio
e tv hanno parlato di Ogm.
Fra queste, la maggior parte e
passata in radio. Per quanto ri-
guarda la televisione, invece,
non ci sono state trasmissioni
di approfondimento dedicate
a questo tema.

“Molto spesso si crede di es-
sere informati — ha commen-
tato Betto -. 11 62% dice di es-
sere informato attraverso la
tv. Ma come fa il cittadino ad
essere informato attraverso
la tv se non ne ha nessuna
opportunita?”.

Il problema, pero, non € solo
la quantita delle notizie. “L'in-
formazione ricevuta - ha pro-
seguito Betto — € in termini di
cronaca”, il che significa che,
come accade anche per altri
argomenti di cronaca, il citta-
dino “esprime la sua opinione
sulla base della paura suscita-
ta dalla notizia”.

Secondo Dalla Libera “ci tro-
viamo di fronte a una monta-
gna di bugie pensate ad arte
per creare allarmismo. Manca
la liberta d’'impresa, la liberta
di scelta, senza la quale nes-
suna azienda pud rimanere
sul mercato”. Il vicepresidente
di Futuragra ha aggiunto che
questa situazione “parte da
un’errata politica, parte da Pe-
coraro Scanio, che ha bloccato
la sperimentazione per non
far sapere ai cittadini cosa
sono gli Ogm”.

“In Italia la cultura anti-Ogm
si salda bene con alcune cul-
ture oscurantiste pseudo-am-
bientali — ha commentato il
Senatore Giancarlo Galan —. Si
e sviluppato un mondo ostile
al progresso, alla civilta. Il di-
battito e totalmente assente,
perché se c’e dibattito prevale
lalogica e gli organiami gene-
ticamente modificati vince-
rebbero”.m
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“Naturale, artificiale, coltivato”,
I’agricoltura in mostra al
Meeting di Rimini 2013

Al raduno del prossimo
agosto si parlera
anche dell’interazione
tra uomo e natura. -
L’obiettivo? Conoscere
il passato e le sfide

del futuro

ra i protagonisti del
Meeting di Rimini

2013 ci sara anche
I'agricoltura. Sara, infatti,
I'interazione tra I'uomo e la
natura nel processo di do-
mesticazione delle piante il
tema della mostra a conte-
nuto scientifico organizzata
in occasione della settima-
na riminese, come avviene
da ormai piu di 15 anni,
dall’associazione scientifica
Euresis.
Da sempre impegnata nel-
la riscoperta della bellezza

e dell’utilita della scienza

“nel pieno ed entusiastico
rispetto del rigore scienti-
fico, senza censurare le do-
mande profonde che nasco-
no ad ogni nuova scoperta
e nelle quali la scienza stes-
sa ha le sue radici”, Euresis
concentrera I'attenzione
di chi visitera la mostra,
quest’anno intitolata “Na-
turale, artificiale, coltivato”,
sullo sviluppo dell’agricol-
tura e sulle nuove sfide da
affrontare per poter nutrire
in modo sostenibile una po-

Silvia Soligon
redazione

polazione mondiale in con-
tinuo aumento.

La mostra vuole raccontare
prima di tutto una storia in
cui si dipanano le pratiche
agricole affinate nel corso
di secoli e i metodi di mi-
glioramento genetico piu
classico. Lo scopo e capire il
passato e guardare al futu-
ro con la consapevolezza del
cammino percorso, un cam-
mino pieno di tentativi, er-
rori e sofferenze, ma anche
di grandi progressi e quindi
carico di speranza.



La tematica non e stata scel-
ta a caso, ma si sposa con il
tema scelto per il Meeting
2013, “Emergenza uomo”, un
titolo che, ci spiega Piero Mo-
randini, ricercatore in fisio-
logia vegetale all’'Universita
degli Studi di Milano, “puo
essere inteso sia nel senso di
segnalare una situazione di
pericolo imminente, sia per
indicare come l'uomo emer-
ge, diventa se stesso”.

“In questo secondo sen-
so — prosegue Morandini
- la nascita dell’agricoltura
e indicativa dell’emerge-
re dell'vomo, rappresen-
ta una transizione epocale
per il sorgere della societa
per come noi la conoscia-
mo (densa e stanziale). Ri-
percorrere la storia di come
l'uomo ha cambiato il pro-
prio rapporto con la natura,
trasformandola e lasciando-
si trasformare, puo aiutare
anche noi, oggi, a riflettere
sul nostro rapporto con la
natura. E ripercorrere questa
storia vuol dire innanzitut-
to, ma non solo, capire che
cosa e successo alle piante
che sono state domesticate
e che sono diventate fedeli
compagne dell'uomo, capa-
ci di sostenere l'esplosione
demografica”.

In questa transizione, pero,
le piante coltivate sono di-
ventate dipendenti dall’'uo-
mo per la loro sopravviven-
za. “In questo senso — spiega
Morandini - la mostra ha
una preoccupazione di tipo
educativo per recuperare
alcuni concetti base che si
sono persi”. In effetti, piu
del 95-98% dell’attuale po-
polazione dei paesi svilup-
pati non é né impegnata, né
direttamente coinvolta nel
mondo agricolo. “La mag-
gior parte della gente non
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ha piu idea da dove arrivi il
cibo, come venga prodotto
e quale sia il contenuto di
tradizione, di tecnologia e
di sforzo intellettuale dell’a-
gricoltura dagli albori fino
ad oggi. Il rischio & dimen-
ticare, se non disprezzare,
queste componenti vitali
per l'agricoltura, rimanendo
ancorati a visioni idilliache
e irrealistiche”.

Una volta presa consape-
volezza del ruolo centrale
dell’agricoltura nelle societa
umane, in che modo é possi-
bile utilizzarla per raggiun-
gere l'obiettivo di garantire
cibo prodotto in modo soste-
nibile all'intera popolazione
mondiale?

“Nella situazione attuale
abbiamo bisogno di tutti gli
strumenti per migliorare le
colture, sia come produtti-
vita, che come qualita nu-
tritive”, spiega Morandini.
“La produzione deve essere
aumentata in loco perché
c’é e ci ci sara un’emergenza
produttiva. Questo riguarda
innanzitutto i paesi meno
progrediti nella via dello
sviluppo, in cui quasi un mi-
liardo di persone soffre la
fame. Il modo migliore per
rispondere in modo duratu-
ro a questo scandalo non é
I'elemosina, che distrugge
la produzione locale e che &
alquanto improbabile attua-
re per i costi e le proporzioni
del fenomeno, ma l’aumento
della produttivita degli agri-
coltori dove c’é il consumo”.

A cio siaggiungono la richie-
sta sempre maggiore diun’a-
limentazione piu ricca - cui
corrisponde la necessita di
una maggior produzione di
proteine — e una fame meno
evidente, associata alla ca-
renza di vitamine e di altri
nutrienti importanti per
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uno sviluppo corretto e una
vita piu sana. “La sofferenza
dovuta alle carenze nutri-
zionali o a cibi poco sani, ad
esempio perché contaminati
da batteri, tossine o fattori
antinutrizionali, € a dir poco
indicibile e non ci vorrebbe
molto, utilizzando i diversi
metodi gia disponibili, per
migliorare la situazione, sia
modificando le colture che i
processi”.

In questo panorama, quale
ruolo potrebbero giocare le
biotecnologie?

“L'ingegneria genetica puo
dare in questo settore con-
tributi significativi, se fosse
accettata per quello che e,
cioé lestensione naturale
del miglioramento genetico
classico, come anche molte
tecnologie emergenti (pen-
so a tutte le forme di muta-
genesi mirata sviluppate di
recente)”.

Da parte sua, I'Italia dovreb-
be prender coscienza che
“anche nel settore agricolo
c’é un’emergenza: struttura-
le (le aziende agricole fanno
fatica a creare reddito e mol-
te si indebitano e falliscono),
educativa (si pensi all'idea
diffusa, ma erronea, secondo
cui tutte le piante coltiva-
te sono naturali) e culturale
(sono pochi quelli che rico-
noscono che il ruolo prima-
rio dell’agricoltura e la pro-
duzione del cibo)”.

“Lo stimolo - conclude Mo-
randini - puo venire dal
mondo agricolo e dalla filiera
agroalimentare, ma la rispo-
sta € compito della politica, a
cui auguro di saper vedere i
problemi e di avere il corag-
gio di aprire alla sperimen-
tazione e all'innovazione,
che non sono mai mancate
nella millenaria storia delle
colture e del cibo”. m




y Italia importa semi ge-
neticamente modifi-
cati, ma non puo semi-
narli. Gli Italiani mangiano
cibo geneticamente modifica-
to, ma non possono coltivarlo. E’
questa la situazione di stallo in
cui il Bel Paese & precipitato
dopo anni di opposizione politi-
ca all'introduzione delle piante
ingegnerizzate in agricoltura:
da un lato, 'applicazione dell’a-
grobiotech sviluppato nei labo-
ratori viene aspramente osteg-
giato — lo dimostra la recente
distruzione dei campi speri-
mentali dell'Universita della
Tuscia di Viterbo -, dall’altro &
impensabile soddisfare i fabbi-
sogni senza ricorrere all'impor-
tazione di materiale genetica-
mente modificato. Ne abbiamo
parlato con Antonio Michele
Stanca, presidente del Comita-
to Esecutivo dell'Unasa, 1'Unio-
ne Nazionale delle Accademie
italiane per le scienze applicate
allo sviluppo dell’agricoltura.

Professor Stanca, la ricerca
italiana nel campo delle bio-
tecnologie applicate all’agri-
coltura sembra ferma al palo:
cosa significa questo in termi-
ni di perdita di innovazione
e sviluppo per le universita, i
centri di ricerca e gli studenti
italiani?

gx m e agricoltura in Italia

L’intervista ad Antonio Michele Stanca, presidente
del Comitato Esecutivo dell’Unione Nazionale delle

Accademie italiane per le scienze applicate allo
sviluppo dell’agricoltura

Quando si parla di biotech si
parla di un settore che si divide
in due. Da unlato ci sono le bio-
tecnologie applicate ai marca-
tori molecolari usati in campo
medico e biotecnologico. Nelle
piante sono molto importanti
perché hanno permesso lo svi-
luppo della MAS, la selezione
assistita con marcatori mole-
colari. Si possono usare anche
per tracciare l'origine di tutti
gli alimenti che mangiano sia
I'uomo, sia gli animali. Le pian-
te selezionate con la MAS sono
gia coltivate in Italia.

Dall’altra parte c’é il biotech
utilizzato per sviluppare pian-
te geneticamente modificate
e qualunque altro ogm (inclusi
quelli per produrre l'insulina).
Siamo gia passati dalle piante
geneticamente modificate di
prima generazione a quelle di
seconda generazione e gia si
parla di cisgenesi, cioe dell’in-
troduzione di Dna di una spe-
cie nella stessa specie con una
tecnologia che ci permette di
seguire questi geni sia come
numero di copie, sia come po-
sizione. Infine c’eé il grafting,
una metodologia che permette
di ingegnerizzare il portainne-
sto senza modificare genetica-
mente la parte che produrra i
frutti. Anche da questo punto
di vista esistono realta molto
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ben inserite a livello interna-
zionale. Quello che manca e,
pero, la messa in pratica.

Se, ad esempio, ho scoperto che
un gene conferisce alla pianta
una resistenza devo verificar-
lo in campo. Noi siamo al palo
per la validazione delle pian-
te geneticamente modificate,
perché benché ci siano tutti i
dossier favorevoli non abbia-
mo ancora il permesso di vali-
dare i nuovi prodotti in campi
ben controllati.

Qual era e qual é adesso il peso
specifico della ricerca italia-
na in questo ambito? Quanto
tempo si é perso e cosa si puo
fare per rimediare?

Su alcune specie il contribu-
to e notevole, ad esempio nel
sequenziamento del genoma
di vite, del pomodoro, della
patata, dell'orzo, del frumento,
del carciofo, della melanzana,
ma nonostante il contributo
notevole alla MAS, alle piante
geneticamente modificate e al
sequenziamento, non possia-
mo validare i risultati ottenuti.
Per rimediare si dovrebbe atti-
vare in Italia un sistema biote-
ch di integrazione tra ricerca e
privati, che devono essere fatti
crescere per poter competere.
Assalzoo dovrebbe partecipa-



re a questa scommessa: la soia
che consuma é per 1'80% soia
geneticamente modificata e
mentre fino al 2007-2008 I'l-
talia era autosufficiente per il
mais, ora 20 milioni di quinta-
li vengono importati. Per farlo
andiamo negli Stati Uniti e dal
30 al 40% di questo mais e ge-
neticamente modificato.

E, intanto, nel resto del mon-
do, cosa accade?

Nel 2011 sono stati coltivati a
ogm 160 milioni di ettari e per
il 2012 si stima un aumento del
10%. Prevalentemente sono 5 le
specie coltivate. Sono resisten-
ti a erbicidi, alla piralide e alla
siccita e, per scopi industriali,
la patata amflora contenente
solo amilopectina. Le specie
coltivate ufficialmente sono la
canna da zucchero, la canola, il
cotone, la soia e il mais, almeno
negli Stati Uniti, ma in India,
ad esempio, ci sono anche la
melanzana, il riso, la mela. Fra
le non ufficiali ci sono anche
I'anguria, il melone, I'arancio,
la rosa, che sono pronte per
esplodere.

Pensa che stia mutando qual-
cosa a livello globale nei con-
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fronti degli organismi geneti-
camente modificati?

Nuovi paesi continuano a
introdurre piante genetica-
mente modificate. Dai soli
Stati Uniti siamo passati a
17 Paesi che hanno una sta-
tistica ogm, con una superfi-
cie variabile tra i 5-600 mila
ettari e gli svariati milioni di
ettari degli Stati Uniti.

Nel 2010 la superficie coltivata
ad ogm nei paesi sviluppati e
stata raggiunta da quella nei
paesi in via di sviluppo, che
fino al 2006-2007 non avevano
soldi per comprare le sementi,
ma dove dal 2007illorousosié
impennato in modo vertigino-
so. Non € vero che nei paesi in
via di sviluppo gli ogm stanno
turbando l'equilibrio.

Il dibattito sulla tipicita del
made in Italy, potrebbe dav-
vero essere messo in difficolta
dall’uso di nuove tecniche ver-
di?

Le biotecnologie rappresenta-
no l'unica strategia sicura per
salvaguardare il Made in Italy:
solo con la MAS e possibile ga-
rantire l'origine del prodotto.
E il biotech non compromette
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nella maniera piu assoluta la
biodiversita: una sola modifi-
cazione non fa cambiare tutto
e l'ogm deve adattarsi alle di-
verse aree geografiche, perché
rimane valida I'interazione tra
genotipo e ambiente.

Lei é il presidente del Comi-
tato Esecutivo dell’Unasa, 1'U-
nione Nazionale delle Acca-
demie italiane per le scienze
applicate allo sviluppo dell’a-
gricoltura: quali sono gli scopi
di questa istituzione?

L'Unasa & impegnata a forni-
re pareri ai pubblici poteri e a
collaborare alla elaborazione
di piani strategici nazionali
basati su didattica, ricerca, for-
mazione e divulgazione. Rap-
presenta I'Italia a livello inter-
nazionale attraverso la UEAA,
I'Union of European Acade-
mies for Science Applied to
Agriculture, Food and Nature.

Il motto italiano é “science for
farming”: vogliamo utilizzare
la scienza per produrre cibo a
sufficienza per tutti nel piane-
ta, migliorando la qualita della
vita e rispettando rigorosa-
mente le regole agronomiche
per lasciare alle generazioni fu-
ture un ambiente migliorato. m

Premio Unasa




Non so voi, ma io ne

n ho abbastanza. Il di-
battito sugli Ogm ¢
chiuso. E’ finito. Non abbia-
mo piu bisogno di discutere
su se siano o no sicuri — piu
di una decade e mezza con
3mila miliardi di pasti gene-
ticamente modificati man-
giati e non c’é mai stato un
solo caso di danno compro-
vato. Per di piu, delle perso-
ne sono morte per aver scel-
to il biologico, ma nessuno é
morto per aver mangiato
Ogm”. Si é concluso in que-
sto modo lintervento di
Mark Lynas - giornalista,
scrittore e, soprattutto, am-
bientalista britannico - alla
Oxford Farming Conference,
la conferenza annuale degli
agricoltori britannici che si
e tenuta all'inizio dell’anno
nella cittadina inglese. Ini-
zialmente strenuo opposito-
re dell’'uso degli organismi

modificati

geneticamente
(Ogm) in agricoltura, Lynas
si & trovato costretto a fare
marcia indietro dalla sua
posizione. II motivo? La
scienza.

“Ho scoperto la scienza — ha
spiegato lo scrittore, autore
di piu diunlibro sul cambia-
mento climatico contenenti
argomentazioni scientifiche
sui motivi per cui é il caso
preoccuparsi per i pericoli
corsi da uomo e ambiente —
e in questo processo spero di
essere diventato un ambien-
talista migliore. Greenpeace
e la Soil Association affer-
mano di essere guidati dal
consenso scientifico, come
per i cambiamenti climatici.
Sugli Ogm c’é un consenso
scientifico solido come una
roccia, sostenuto dall’Ame-
rican Association for the Ad-
vancement of Science, dalla

Ambientalista pro-OGM :

Mark Lynas
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Royal Society, dai sistemi
sanitari e dalle accademie
scientifiche nazionali in
tutto il mondo. Ma questa
veritd sconveniente viene
ignorata perché cozza con la
loro ideologia”.

Nel suo discorso Lynas ha
toccato i punti caldi del di-
battito: dalla necessita di
piu cibo per una popolazio-
ne mondiale in continua
crescita alla liberta di scelta
degli agricoltori, costretti
dalle ideologie anti-Ogm a
rinunciare all’'innovazione
nel loro settore, spiegando
le risposte della scienza che
lo hanno indotto a cambia-
re idea. “Ho scoperto una
ad una che le mie amate
convinzioni sugli Ogm non
erano poco piu che leggende
urbane verdi. Mi ero convin-
to che aumentassero I'uso di
prodotti chimici. E’ venuto



fuori che il cotone e il mais
resistenti agli insetti hanno
bisogno di meno insettici-
di. Mi ero convinto che gli
Ogm avvantaggiassero solo
le grandi aziende. E’ venuto
fuori che maturano bene-
fici per miliardi di dollari a
favore degli agricoltori che
hanno bisogno di meno con-
tributi. Mi ero convinto che
la tecnologia Terminator
stesse derubando gli agri-
coltori del diritto di conser-
vare i semi. E’ venuto fuori
che gli ibridi lo hanno fatto
molto tempo fa, e che non
c’e stato nessun Terminator.
Mi ero convinto che nessu-
no volesse gli Ogm. In realta
quello che é successo e che il
cotone Bt é stato riprodotto
abusivamente in India e la
soya roundup ready in Bra-
sile perché gli agricoltori
erano entusiasti all'idea di
utilizzarlo. Mi ero convinto
che gli Ogm fossero peri-
colosi. E' venuto fuori che
sono piu sicuri e piu precisi
rispetto gli incroci tradizio-
nali che usano, ad esempio,
la mutagenesi”.

Secondo Lynas e sufficien-
te affrontare il tema senza
pregiudizi per capire che la
maggior parte del dibattito
é fondato sul presupposto
errato che cio che & naturale
sia buono, mentre cio che e
artificiale sarebbe dannoso,
quando, in realta, il mondo
e pieno di veleni naturali.
Al momento, la conseguen-
za piu importante di un di-
battito di questo genere non
é tanto la messa al bando
degli Ogm, quanto 'aumen-
to del loro costo, affronta-
bile solo da aziende molto
grandi. “E’ di un’ironia de-
primente - ha commenta-
to 'ambientalista — che gli
attivisti anti-biotech si la-

mentino che le piante gene-
ticamente modificate siano
vendute solo dalle grandi
multinazionali quando nes-
suno ha fatto piu di loro per
creare questa situazione”.

Per quanto riguarda gli agri-
coltori, secondo Lynas € in-
dispensabile che ognuno sia
libero di scegliere il tipo di
tecnologia da utilizzare nei
propri campi. “Avete que-
sto diritto — ha sottolineato
il giornalista -. Cio che non
avete diritto di fare & ostaco-
lare chi spera e si batte per
fare le cose in modo diverso
e, si spera, migliore. Agricol-
tori che capiscono la pres-
sione di una popolazione
crescente e di un mondo che
sisurriscalda. Che capiscono
che le rese per ettaro sono il
piu importante indicatore
ambientale. E che capiscono
che la tecnologia non smet-
tera mai di crescere, e che
anche il frigorifero e 'umile
patata una volta sono stati
nuovi e spaventosi”. m




La Carne di bufalo

Caratteristiche dietetico nutrizionali
e potenzialita di mercato
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L'evoluzione dell’allevamen-
to bufalino in Italia

La specie bufalina si caratte-
rizza per una spiccata capa-
cita di adattamento all'am-
biente. La elevata resistenza
agli ecto e agli endoparassiti,
nonché la capacita di miglio-
rare lefficienza di utilizza-
zione degli alimenti in con-
dizioni di carenza foraggiera
hanno fatto si che in passa-
to, grazie all’allevamento di
questa specie animale, si po-
tesse creare una economia in
territori paludosi, caratteriz-
zati da produzioni foraggiere
grossolane e in cui predomi-
nava la malaria, dove ogni
altro tipo di allevamento e/o
attivita agricola risultava im-
possibile.

Fino al secolo scorso, le paludi
hanno caratterizzato le prin-
cipali zone di allevamento
bufalino in Campania, nel La-
zio e nella Capitanata di Fog-
gia, aree nelle quali il bufalo
era impiegato anche come
mezzo di trasporto in quanto
esso, soprattutto nei periodi
piu piovosi, era l'unico ani-
male in grado di percorrere
e trainare carri in terreni pa-
ludosi (Zicarelli e Campanile,

2001). La capacita di svilup-
pare una cosi forte forza mo-
trice in terreni pesanti faceva
si che i bufali venissero im-
piegati anche per trainare a
secco le reti da pesca lungo il
Sele, il Volturno ed il Gariglia-
no, nonché per dragare i letti
dei “regi lagni” e per rimuo-
vere il materiale alluvionale.
I bufali venivano utilizzati al-
tresi per il traino a guado dei
fiumi e per lo spurgo perio-
dico di canali e fossi, perché
nuotando a frotte, se le acque
erano alte, oppure cammi-
nando sul fondo, riuscivano
ad avviluppare agli arti la
vegetazione acquatica estir-
pandola; inoltre, smuovendo
la fanghiglia, la rendevano
piu facilmente asportabile
dall’acqua. In merito May-
mone (1937) riporta quanto
segue:

“Tipico é stato questo impiego
dei bufali nelle paludi Pontine
prima che la Bonifica avesse
trasformata la secolare pa-
lude magna in centri abitati
ed in una fitta rete di strade
e di poderi, dove fino a pochi
anni fa, 1930, circa 200 bufa-
li suddivisi in gruppi di una
cinquantina di capi ciascuno,
provvedevano allo spurgo di

una rete di circa 130 km di ca-
nali, alcuni dei quali naviga-
bili”.

D’altro canto, la creazione da
parte dei Borboni di un casei-
ficio sperimentale nella tenu-
ta reale di Carditello, in pro-
vincia di Caserta, dimostra
come i governati dell’epoca
apprezzassero questo tipo
di allevamento e i prodotti
che ne derivavano (Zicarel-
li, 2001). Lesistenza in epoca
borbonica di una realta pro-
duttiva e di un commercio di
latte e prodotti caseari bufa-
lini tali da indurre sia ricerca
di tecniche di miglioramento
sia provvedimenti di tutela,
dimostra quanto il Regno del-
le Due Sicilie non fosse affat-
to arretrato in tema di politi-
ca agricola e di sviluppo.
Ponendo a confronto le con-
dizioni dell’allevamento ri-
portate nel breve excursus
storico descritto con l'attuale
indirizzo produttivo di una
azienda bufalina, & possibi-
le evincere la versatilita e le
potenzialita di questa spe-
cie animale che si & saputa
egregiamente adattare alle
esigenze del mercato. Oggi,
infatti, l'attivita principale
dell’allevamento bufalino &



rappresentato dalla produ-
zione del latte da destinare
alla trasformazione casearia,
essendo ormai totalmente
superato I'impiego del bufalo
come animale da lavoro, alla
luce del progresso nella mec-
canizzazione agricola. Cio si &
verificato soprattutto grazie
alla lungimiranza degli alle-
vatori bufalini, i quali hanno
continuato a credere nelle
potenzialita di questo anima-
le e non hanno intrapreso
I'allevamento di altre specie,
pur contro tutte le aspettati-
ve di molti analisti del passa-
toiqualine paventavanouna
drastica diminuzione dopo la
bonifica dei territori paludo-
si.

Al contrario, il patrimonio bu-
falino nei decenni successivi
alle bonifiche si & talmente
incrementato che, con i suoi
200 mila capi, I'Italia rappre-
senta il Paese che alleva piu
bufale in Europa.

Stime non ufficiali, infatti,
riportano che agli inizi del
900 il numero di capi bufali-
ni si aggirava tra i 20.000 e i
15.000 capi circa, per ridursi
a12. ooo nel secondo dopo-
guerra, decimati dai tedeschi
in ritirata dopo lo sbarco a Sa-
lerno.

La trasformazione della no-
stra civilta da agricola, con
elevato tasso di auto approv-
vigionamento ed auto consu-
mo, ad industriale, consuma-
trice e non piu produttrice di
beni alimentari avvenuta ne-
gli anni della ripresa econo-
mica e del grande esodo delle
popolazioni rurali verso una
occupazione stabile nella
nascente industria, fece con-
siderare, a quell’epoca, la bu-
fala come un futuro anima-
le a rischio di estinzione, in
quanto non sussistevano piu
le condizioni ambientali tali
da giustificare la razionalita
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economica dell’allevamento
del bufalo.

Per garantire l'approvvigio-
namento alimentare ed il
soddisfacimento della do-
manda alimentare si dovet-
tero adottare politiche di sov-
venzione e finanziamento di
una agricoltura intensiva a
basso impiego di mano d'o-
pera (diventata sempre piu di
difficile reperimento), che po-
tesse anche garantire la com-
petitivita sui nostri mercati.
Simirava quindi ad una indu-
strializzazione dell’agricoltu-
ra, fenomeno gia avvenuto
negli altri Paesi Europei nei
confronti dei quali, per la na-
scente Unione Europea, non
si poteva intraprendere alcun
tipo di politica protezionisti-
ca nell’ambito della PAC.
Mentre nel resto d’Italia, al
fine di garantirsi una minima
competitivita dei propri pro-
dotti, taluni allevatori hanno
introdotto razze piu produtti-
ve a discapito della qualita e
distruggendo un patrimonio
zootecnico di inestimabile
valore, nel comparto bufalino
tale fenomeno non é avvenu-
to. In pochi decenni il bufalo
da animale da impiegare per
I'utilizzazione dei territori
marginali si é trasformato in
un animale ad elevata pro-
duzione specialistica; tale
trasformazione €& avvenuta
in un lasso generazionale
molto breve se confrontato
all’evoluzione di altre realta
zootecniche italiane. Con cio
possiamo affermare con cer-
tezza che si tratta di una spe-
cie dalle elevate potenzialita
produttive e dotata, inoltre, di
grande versatilita e diversifi-
cazione.

Se da una parte i nostri alle-
vatori sono stati lungimiran-
ti nel continuare ad allevare
il bufalo dall’altra parte sono
stati molto miopi nel setto-
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rializzarsi nella sola produ-
zione di latte, anche se si trat-
ta di una produzione molto
redditizia. La valorizzazione
della carne potrebbe essere
vista come una valida alter-
nativa alla sola produzione
di latte per la caseificazione.
Utilizzando maschi e manze
non idonei alla riproduzione
ed alla rimonta si potrebbe
creare, con la produzione del-
la carne, una attivita in grado
di garantire un reddito ag-
giuntivo di volume non tra-
scurabile.

Di ausilio potrebbero certa-
mente essere gli eventuali
introiti derivanti dal com-
mercio delle pelli. Le pelli del
bufalo presentano una grana
piu marcata rispetto al bovi-
no e grazie alla caratteristica
del fiore, parte superiore del-
la pelle, sono maggiormen-
te commercializzabili, pre-
sentando sia una eccellente
resistenza meccanica all’a-
brasione sia una discreta
flessibilita. Con lo sviluppo
di tale commercio verrebbero
a diminuirsi tutti gli attua-
li costi per lo smaltimento
oltre ché aversi un ulteriore
reddito aggiuntivo (Valvano,
2000).

Il bufalo, animale produtto-
re di carne

L'allevamento del bufalo da
carne in passato veniva ef-
fettuato dai latifondisti, che
utilizzavano i terreni mar-
ginali per i vitelli che veni-
vano abbattuti ad oltre due
anni di eta. La carne di questi
animali non sempre é stata
apprezzata dal consumatore,
in quanto quella derivante
da soggetti in buono stato di
nutrizione veniva venduta
come bovina mentre quel-
la di qualita scadente veni-
va proposta ai consumatori
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come carne di bufalo. Ciéo non
ha incentivato i consumi di
tale derrata, in special modo
nelle zone tradizionali di al-
levamento. Gia in passato
esistevano pareri discordanti
circa le caratteristiche quali-
tative e di sapidita della car-
ne, probabilmente legate alla
tipologia di allevamento dei
soggetti destinati al macello
(Campanile et al., 2001b ). Se-
condo Vito Antonio Ascolesi
(1852) “la carne del bufalo é
dura e disgustosa al palato,
e ripugnante all'odorato, an-
che quando I'animale é gio-
vine” mentre per Almerico
Cristin (1862) “quando il bu-
falo e giovane € men cattiva;
anzi la carne del bufalino di
un anno, detto annutolo, é ec-
cellente, né distinguesi affat-
to da quello del vitello........ ;e
c’é chi dice preferirsi quella a
questa per aroma e squisitez-
za”, dello stesso parere & Giu-
seppe Santini (1903) “quella
dei bufalotti & assai pregiata
e, mangiata inconsciamente,
puo senza dubbio passare per
carne di bovino....... La carne
di bufala vien mangiata in
Italia anche affumicata e sa-
lata, e come tale, se ne puo ri-
trarre anche un prezzo molto
maggiore, giacche si mantie-
ne per mesi senza alterarsi”.

L'interesse nel valorizzare il
bufalo anche come produtto-
re di carne non é di sicuro una
esigenza dei nostri tempi, ma
ha radici che se pur molto
lontane nel tempo sono vi-
cine alla nostra tradizione e
cultura alimentare. Risale al
1874 uno studio dello Zoccoli
dal titolo “Sulle carni bovine
e bufaline e su quelle degli
altri animali da macello”, in-
dagine dalla quale si evince
gia da quegli anni una volon-
ta di approfondire l'interesse
nei confronti delle carni di
questo animale. L'autore con-
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dusse le sue ricerche presso
il macello di Napoli e calcolo
in bufale adulte una resa in
peso morto variabile fra il
44% ed il 53%. Una ulteriore
convalida di un remoto uti-
lizzo del bufalo come produt-
tore di carne viene fornita da
Stazi (1910), il quale riporta in
una sua analisi statistica sul-
le macellazioni tra il 1900 ed
il1910, un totale di 17.674 capi
bufalini mattati tra Roma e
Napoli.

“muschiatico”, 1a seconda era
“assai pregiata e, mangiata
inconsciamente, pud senza
dubbio passare per carne di
bovino”. Veniva venduta sia
fresca che affumicata e sala-
ta. (Zicarelli, 1990). Tale diffe-
renza di qualita e di giudizio
tra la carne di un animale
giovane e quella di in anima-
le adulto e sicuramente da
imputare al fatto che gli adul-
ti macellati erano senz’altro
animali a fine carriera, vecchi

Tabella 1. Numero di capi macellati nei macelli di Roma

e Napoli dal 1900 al 1910

Bufali adulti 4.221
NAPOLI Bufalotti 6.794
Totale 11.015
Bufali adulti 3.254
ROMA Bufalotti 3.405
Totale 6.659
Totale capi macellati 1900-1910 17.674

L'allevamento del bufalo da
carne, attivita vicina alle
radici storiche delle nostra
comunita, oltre che ricca in
termine culturale, puo forni-
re un prodotto con standard
qualitativi che garantiscono
ai consumatori elevati livelli
di sicurezza.

Campanile Castaldo (1960),in
una sua analisi storica affer-
ma che la carne di bufalo era
addirittura conosciuta gia in
epoca romana e riporta che
“i giudei della colonia ebraica
erano soliti consumare que-
sta carne nel primo giorno del
loro anno accompagnandola
con cavoli” secondo una loro
tradizionale usanza.

Da altre fonti viene riporta-
to testualmente che ebrei
residenti a Napoli e a Roma
erano consumatori abituali
di carne di bufalo, sia di ani-
mali adulti che di bufalotti.
La prima presentava talvolta
un sapore disgustoso definito

che avevano vissuto a lungo
allo stato brado.

Per evitare che queste frodi
possano perpetuarsinel tem-
po e per iniziare un’opera di
valorizzazione della carne
bufalina & stata proposta la
creazione di un disciplinare
che preveda la commercializ-
zazione soltanto di soggetti
il cui accrescimento non ha
superato o non é risultato al
di sotto di incrementi pon-
derali fisiologici, al fine di
fornire al consumatore quel-
le garanzie di sicurezza che
da anni richiede. L'anagrafe
bestiame, che permette di ri-
salire alla data di nascita, po-
trebbe essere uno strumento
validissimo per verificare se
il peso alla macellazione é in
accordo con i suddetti accre-
scimenti. Questo rappresenta
un target davvero indispen-
sabile per il decollo del setto-
re (Campanile et al., 2001b). A
tal proposito &€ fondamentale



considerare che, negli ultimi
anni, si e registrata una disaf-
fezione del consumatore nei
riguardi delle carni storica-
mente utilizzate nell’alimen-
tazione. In particolare per
quella bovina hanno giocato
un ruolo sfavorevole le mo-
dalita di allevamento, le noti-
zie di accrescimenti ottenuti
con sostanze potenzialmente
dannose per la salute umana
e le non remote vicissitudini
relative alla BSE.

E’ pertanto venuto progres-
sivamente ad affermarsi, so-
prattutto in fasce elitarie del
mercato, il consumo di carni
alternative non tradizionali.
Cio ha fatto tornare di attuali-
ta le ricerche condotte sin dai
primi anni ‘60 presso il Dipar-
timento di Scienze Zootecni-
che e Ispezione degli alimenti,
della Facolta di Medicina Ve-
terinaria di Napoli, ed i succes-
sivi contributi degli studiosi
dell'Istituto Sperimentale per
la Zootecnia di Roma e dell’ex
Istituto di Produzione Anima-
le - Facolta di Agraria - sulle
attitudini alla produzione car-
nea del bufalo mediterraneo
allevato in Italia.

Il patrimonio bufalino italia-
no, infatti, ammonta a circa
200 mila capi. Anche preve-
dendo un suo costante incre-
mento negli anni a venire,
esso comunque potra fornire
quantita di carne che contri-
buiranno in maniera margi-
nale alla copertura dei con-
sumi. Pertanto, e possibile
ipotizzare una sua commer-
cializzazione esclusivamente
come carne a qualita garan-
tita, intendendo per tale non
solo le caratteristiche nutri-
zionali ed organolettiche, ma
anche l'osservanza, in ogni
fase della filiera produttiva,
di rigorose norme a tutela
della salute del consumatore
e del benessere animale.
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Performances infra vitam e
post mortem del bufalo da
carne

In maniera molto sintetica
si puo affermare che i ma-
schi bufalini, rallentando piu
precocemente la velocita di
accrescimento, sono raffron-
tabili ai vitelloni bovini di
razza frisona fin quando il
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loro peso é inferiore a 4 quin-
tali, fase in cuiisoggetti delle
due specie presentano:

« incrementi giornalieri e in-
dici di conversione degli ali-
menti che non differiscono
in modo sostanziale (0.987
vs 0.949 kg/die, per i bovini
e i bufali, rispettivamente);
il bufalo fa comunque regi-
strare minore resa al macello
(60.5% Vs 56.6%) a causa del
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maggiore peso di pelle, testa
e zampi;

« percentuale analoga di car-
ne nelle carcasse (circa 62%),
in quanto nei bufali si e regi-
strato una minore incidenza
delle ossa (16.9% Vs 20.2%),
ma una maggiore presenza di
grasso (21.2% vs 18.1%). 11 tes-
suto adiposo si distribuisce,
tuttavia, in maniera diffe-
rente: nel bufalo, infatti, net-
tamente minore e il grasso
intramuscolare, e di contro
superiore quello di copertu-
ra.

Caratteristiche dieteti-
co-nutrizionali della carne
di bufalo

Le caratteristiche nutrizio-
nali e dietetiche della carne,
almeno sotto alcuni aspetti,
risultano migliori in quel-
la di bufalo rispetto a quel-
la bovina; il grasso, infatti,
presenta maggiori contenu-
ti di acido stearico ed oleico,
neutri nei riguardi della co-
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lesterolemia umana, non-
chée di acido linoleico che,
in quanto poliinsaturo, puo
agire efficacemente nella
riduzione della colesterole-
mia stessa (Ferrara e Infa-

scelli, 1994).

Il contenuto di colesterolo
del grasso intramuscolare
bufalino é risultato pari a
41.3 £ 10.3 mg/100 g, netta-
mente inferiore a quanto
registrato per diverse razze
bovine (60-90 mg/100 g).
Praticamente sovrapponi-
bili sarebbero, nelle carni
bovine e bufaline, i valori di
pH e il tenore in protidi.
Relativamente allo schema
proposto dalla F.A.0./O.M.S.
l'equilibrio  aminoacidico
della carne di bufalo, rispet-
to a quella di bovino, e piu
rispondente alle esigenze
dell’ alimentazione umana.
Lottimale livello di ami-
noacidi solforati registrato
nella carne bufalina, infine,
potrebbe farla preferire nel

caso di diete miste a preva-
lente contenuto di alimenti
di origine vegetale.

Nelle carni bufaline, risulta-
no apprezzabili i contenuti
in ferro, zinco, cromo e rame:
ricordiamo i favorevoli ef-
fetti che si vanno attribuen-
do ai primi tre elementi sul
sistema immunitario. Scarsi
appaiono, cosi come nella
specie bovina, i contenuti
in calcio. Va precisato, pero,
che in ogni caso i fabbisogni
in calcio per I'uvomo non si
soddisfano con il consumo
di carne.

Le differenze tra le due spe-
cie, per quanto riguarda il
corredo vitaminico, sono
unicamente imputabili
ad una leggera deficienza
di riboflavina nella carne
bufalina che, al contrario,
presenta un contenuto si-
gnificativamete elevato in
vitamina B6 e soprattutto in
B12 (tabelle 2 e 3).

Tabella 2

| BUFALO | BOVINO
Caratteristiche chiniche (%) del taglio campione (Longissimus dorsi).
Umidita 74.2 72.0
Proteine 21.2 21.3
Grasso 1.6 5.3
Colesterolo (mg/100 g) 41.3 60 -90
Ceneri 1.0 0.8
pH 5.41 5.62
Composizione aminoacidica: g/16 g proteine A% SD | FAO/OMS | A%SD |FAO/OMS
Isoleucina 5.0 +25 4.8 +20
Leucina 81 +15 81 +15
Lisina 8.4 +54 8.9 +64
Metionina + Cistina 3.9 +11 4.0 +14
Fenilanalina + Tirosina 6.7 +10 8.0 +32
Treonina 3.8 -5 4.6 +15
Triptofano 1.0 +4 1.1 +14
Valina 4.5 -9 5.0 +1
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Tabella 3
| BUFALO BOVINO

Contenuto minerale.
Calcio (mg/100 g) 5.1 7.4
Fosforo “ 1811 109.4
Ferro “ 1.4 1.2
Sodio “ 74.6 61.9
Potassio “ 290.3 312.4
Zinco “ 4.0 3.2
Magnesio “ 24.2 25.7
Cromo (mcg/100 g) 2.0 1.5
Manganese “ 9.4 9.0
Rame “ 181.1 166.0
Contenuto vitaminico: mg/100 g di muscolo.
Tiamina 0.06 0.15
Riboflavina 0.19 0.26
Niacina 6.30 6.30
Vitamina B6 0.44 0.30
Vitamina B12 1.28 1.00

Composizione acidica del
grasso intramuscolare della
carne di vitelloni bufalini

In questo paragrafo si e vo-
luto approfondire, tra le ca-
ratteristiche dietetico-nutri-
zionali, quella relativa alla
composizione acidica del
grasso intramuscolare alla
luce della notevole influenza
che essa eserciterebbe sulla
funzionalita  dell’apparato
cardio-circolatorio.

Gli acidi grassi alimentari
hanno prevalentemente na-
tura chimica di trigliceridi;
essi, infatti, risultano costi-
tuiti per il 97-99% da esteri
della glicerina (alcool triva-
lente) con tre molecole (per lo
piu differenti tra loro) di acidi
carbossilici della serie alifa-
tica. Tra le diverse funzioni
svolte dagli acidi grassi, van-
no ricordate quelle:

- energetica (9 kcal/gr);

- veicolante (vitamine, so-

stanze liposolubili);

- esaltazione del gusto (sti-

molazione dell’appetito);

- protettiva degli organi in-

terni;

- termica (mantenimento

della temperatura corpo-

rea);

- estetica (definizione della

morfologia dell'organismo).
Gli acidi grassi sono caratte-
rizzati da diversa lunghezza
della catena di atomi di car-
bonio edalla presenza o meno
di ramificazioni e/o doppi le-
gami. In funzione di quest’ul-
timo parametro essi vengono
classificati in:

1. saturi (Cn:o: privi di doppi

legami);

2. monoinsaturi (Cn:1: con

un solo doppio legame);

3. polinsaturi (Cn:2-3-4-5:

con piu di un doppio lega-

me).

Sulla base di numerose ricer-
che epidemiologiche, Sinclair
(1956) mise in evidenza che
diete ad elevato contenuto di
acidi grassi saturi (AGS) erano
associate ad alti livelli di cole-
sterolo serico (in particolare

LDI) e quindi all’insorgenza di
placche ateromatose, causa di
cardiopatie coronariche.

Successivamente Ulbricht et

al. (1989) riportarono che:
1. diete ricche di C18:0, acido
stearico, non determinano
aumento del colesterolo se-
rico;
2. analogo comportamen-
to mostrano gli AGS a corta
catena (< C10), mentre quelli
a lunga catena, C12:0 (lauri-
co), Ci4:0 (miristico) e C16:0
(palmitico) sono aterogeni-
ci. I’acido miristico, inoltre,
presenta attivita ipercole-
sterolemica quattro volte
superiore rispetto a quello
dell’acido palmitico (Heg-
sted, 1965).

Venne inoltre dimostrata l'in-
fluenza del Ci4:0 (miristico),
del Ci6:0 (palmitico) e del
C18:0 (stearico), nel favorire la
formazione di trombi, mentre
agli acidi grassi poliinsaturi
(PUFA) della serie omega-6
(w-6), riconobbero una spe-
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cifica funzione anti-ateroge-
netica e a quelli della serie
omega-3 (w-3) una evidente
attivita anti-trombogenica.
Attualmente, infine, notevo-
le risalto viene attribuito al
ruolo svolto dagli acidi gras-
si monoinsaturi (MUFA), e in
particolare dall’acido oleico
(C18:1), in grado di ridurre I'os-
sidazione del colesterolo LDL
(Parthasarathy et al., 1990).

Alla luce di queste conside-
razioni, il solo rapporto acidi
grassi poliinsaturi e saturi
(P/S ratio) non viene piu con-
siderato un valido indice per
la stima dell’aterogenicita o
della trombogenicita di una
dieta o di un alimento che
vengono, pertanto, espresse
come segue (Ulbricht e South-

gate, 1991):

Indice di aterogenicita:
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[C12:0 + (4 x C14:0) + C16:0]/
[w-3 + w-6 + MUFA]

Indice di trombogenicita:

[Ci4:0 + C16:0 +C18:0]/[(0,5 x
C18:1) + (0,5 x altri MUFA) +
0,5(w-6) + 3(w-3) + (w-3/w-6)]

E necessario, quindi, correg-
gere molti pregiudizi riguar-
do il ruolo dei lipidi alimen-
tari che, per decenni, sono
stati considerati dannosi alla
salute al punto da arrivare
ad escluderli completamente
dalle diete destinate a sogget-
ti affetti da patologie cardio-
vascolari. Oggi € possibile af-
fermare che non tutti i grassi
sono nocivi, anzi alcuni inter-
vengono nella prevenzione
delle malattie cardiovascola-
ri e di alcuni tumori.

Tabella 4. Composizione chimica (%)

del taglio campione (m * ds).

Marchigiani Bufali
Umidita 74.3 0.7 75.8 2.6
Proteine 22.0 0.6 21.4 2.7
Grasso 2.40 0.6 1.36 0.1
Ceneri 1.36 0.1 1.37 0.1

In merito a quanto esposto &
parso interessante riportare
i i risultati di una indagine
sperimentale che ha voluto
confrontare la carne bufalina
con quella di vitelloni di raz-
za Marchigiana, notoriamen-
te caratterizzata da elevate
qualita dietetico-nutrizionali
(Infascelli et al., 2005).

La composizione chimica del
muscolo Longissimus dorsi
per le due specie a confron-
to e illustrata in tabella 4.
Dall'esame della tabella si
evince che, mentre il conte-
nuto in proteine e risultato
sovrapponibile, i bufali han-
no fatto registrare una mi-
nore concentrazione di lipidi
(1.36 + 0.1% Vs 2.40 * 0.6) per
i quali va d’altro canto ricor-
dato quanto citato nell'intro-
duzione del presente volume
circala differente distribuzio-
ne del grasso nelle carcasse
appartenenti alle specie bo-
vina e bufalina; in quest’ulti-
ma, infatti, esso si concentra
nel sottocute mentre scarsa e
I'infiltrazione muscolare.

La composizione acidica del
grasso intramuscolare (tabel-
la 5) é risultata notevolmen-

Tabella 5. Composizione acidica (mg/100g di muscolo; % acidi grassi totali)

del Longissimus dorsi.

Marchigiani Bufali
m +ds % mtds %
C14 15.3 1.0 1.9 9.9 3.3 1.4
C16 189.3 21 23.0 143.9 12.1 20.0
Ci8 173.70 16 21.1 117.7 5.2 16.4
Ci8a 253.0 35 30.8 267.3 2.4 37.2
AGS 383.0 39 46.6 275.7 14.5 38.4
MUFA 2557 29 31.1 267.9 2.7 37.3
PUFA 182.0 22 22.3 175.0 3.26 24.3
n-6 176.7 19 21.5 170.2 2.39 23.7
_ n-3 5.27 0.5 0.8 4.74 0.36 0.6
IA 0.57 + 0.06 0.41+0.04
IT 1.63+0.13 116 + 0.13




te diversa tra le due specie.
Infatti, nei vitelloni bufalini
sono state registrate percen-
tuali inferiori di acidi grassi
saturi (AGS: 38.4 Vs 46.6) e
superiori di acidi grassi mo-
noinsaturi (MUFA: 37.3 Vs
31.1) e polinsaturi (PUFA: 24.3
vs 22.3). Di conseguenza, per
il diverso peso che ognuna
di queste categorie di acidi
grassi esercita nelle formule
per il calcolo sia dell'indice di
aterogenicita che di quello di
trombogenicita, questi ultimi
sono risultati notevolmente
piu favorevoli nella specie
bufalina (IA: 0.57 + 0.06 Vs
0.41 + 0.04 e IT: 1.63 + 0.13 Vs
116 + 0.13, per i marchigiani e
i bufali rispettivamente).

In ogni caso i valori degli
indici di aterogenicita e di
trombogenicita fatti regi-
strare dalle carni fornite dai
vitelloni Marchigiani, risul-
tano inferiori a quelli regi-
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strati per razze bovine non
italiane con attitudine alla
produzione della carne, il che
conferma le buone qualita
dietetico-nutrizionali della

razza Marchigiana nell’ambi-
to della specie.

I risultati esposti consentono
di esprimere un giudizio sicu-
ramente favorevole sulle ca-
ratteristiche dietetico-nutri-
zionali delle carni bufaline.

Infatti, mentre il contenuto
in protidi del muscolo Longis-
simus dorsi e risultato simile
a quello registrato per i vi-
telloni Marchigiani, notevol-
mente interessanti appaiono
i dati relativi al contenuto in
lipidi, ma soprattutto quelli
inerenti la composizione aci-
dica del grasso. Quest’ultima,
infatti, & apparsa nei bufali
nettamente piu favorevole e
ha comportato valori molto
bassi degli indici di ateroge-
neicita e di trombogenicita.
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Alla luce del crescente inte-
resse del consumatore nei
riguardi di alimenti che, al
di 1a dei prerequisiti igieni-
co-sanitari, siano in grado di
esercitare un ruolo benefico
sulla salute umana, i nostri
risultati confermano le otti-
me potenzialita della carne
bufalina che puo quindi a
pieno merito diventare com-
petitiva sul mercato grazie
alle sue caratteristiche quali-
tative superiori.

Caratteristiche organoletti-
che della carne di bufalo

Gli studi spettrofotometrici
rilevano nei muscoli la riflet-
tanza, la brillanza o lucentez-
za visuale, la lunghezza d’on-
da dominante quale indice
della tonalita di colore: per
tutti questi parametri la car-
ne fornita dai vitelli bufalini
si € dimostrata in possesso di
una maggiore componente
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neutra, risultando piu chia-
ra ed uniforme a livello dei
diversi tagli, in confronto di
quella dei vitelli bovini.

I parametri reologici, de-
terminati con l'ausilio del

“texturometer” (strumento
simulatore dell’azione masti-
catoria umana), in indagini
comparative tra carne prove-
niente da vitelli bufalini e vi-
telli frisoni, macellatia20-36
-52 e 64 settimane di eta han-
no posto in evidenza che la
carne bufalina é in ogni caso
piu tenera e richiede, quindi,
un minore lavoro di mastica-
zione. La maggiore tenerezza
viene imputata al contenuto
di idrossiprolina [64.6 + 15.1
mg/100 g di muscolo fresco,
sensibilmente minore di
quanto registrato in vitelloni
bruni (93.8 mg/100 g), frisoni
(109.1 mg/i00 g), Charollais
(75.7 mg/100 g)]; questo imi-
noacido é incluso peril 13-14%
nel collagene e quindi viene
utilizzato come parametro
per stimare indirettamente
la tenerezza delle carni.

La carne bufalina, inoltre,
presenta un maggiore pote-
re di ritenzione idrica, risul-
tando quindi, piu succosa.
Mediante cottura su piastra,
abbiamo registrato il 31.0% di
perdite diliquido per la carne
bufalina contro il 33.7% e il
35.7% riportato da altri autori
rispettivamente per vitelloni
Charollais e Chianini.

Conclusioni

A fronte delle pregevoli ca-
ratteristiche organolettiche
e nutrizionali, bisogna pur-
troppo registrare che ancora
scarsa risulta la domanda di
carne bufalina.

Siamo, infatti, certi che gli
italiani venuti a conoscenza,
non tanto della qualita, ma
soltanto della commestibili-
ta della carne di bufalo, siano
veramente pochi.
E’necessario che le organizza-
zioni degli allevatori e gli Enti
pubblici territoriali all'uopo
preposti colgano il momento
congiunturale favorevole per
espletare quelle azioni ne-
cessarie per inserire la carne
bufalina in maniera stabile
sul mercato: essa potra cosi
contribuire in maniera non
trascurabile alla produzione
lorda vendibile del compar-
to bufalino, rafforzandone il
ruolo di primaria importanza
che esso riveste quale fonte
di reddito e di occupazione
nelle aree di allevamento.

Da sottolineare che la car-
ne di bufalo, grazie alle sue
caratteristiche  qualitative,
si presta bene come prodot-
to dietetico ed alternativo
e presenterebbe il vantag-
gio/svantaggio dell'esiguita
dell'offerta. Il patrimonio bu-
falino italiano, infatti, con-

ta al piu 120.000 fattrici che
possono produrre annual-
mente, in considerazione di
un interparto medio di circa
400 giorni, 96.000 vitelli, per
il 52% maschi. Ipotizzando
una mortalita neonatale del
10% e l'allevamento di tut-
ti i maschi per il macello si
avrebbe una disponibilita di
circa 130 g che poco incide su-
gli 84 kg di carne che media-
mente un italiano consuma.
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Outlook di alcune
principali materie prime
per ’alimentazione animale

novembre/dicembre 2012 - gennaio/febbraio 2013

Bruno Massoli

1 settore mangimisti-
n co appare fortemen-

te provato da una si-
tuazione economica generale
difficile e da un aumento dei
prezzi di tutte le materie pri-
me per la produzione di man-
gimi, marcatamente aumen-
tati. Considerata pertanto la
evidente situazione che I'in-
dustria mangimistica sta vi-
vendo appare utile fare il
punto della situazione con ri-
ferimento al grado di approv-
vigionamento all'estero di
alcune principali materie
prime, quali: panelli e farine
di estrazione, di cui panelli di
girasole e soia, farine di pesce
e cereali, di cui frumento te-
nero, granoturco e sorgo.

Le importazioni

Landamento dell’annata
agricola 2011-2012, unitamen-
te al rincaro dei prezzi interni
dei costi di produzione, hanno
fatto impennare gli acquisti
all'estero delle materie prime
considerate. Infatti, le quan-
tita complessive di panelli e
farine di estrazione di semi
oleosi importate tra gennaio
ed agosto 2012 sono salite da
2,0 a 3,8 milioni di tonnellate
(+88.7% rispetto al pari perio-
do 2011), per lo piu acquistate
daPaesiterzi,ed in particolare
da Argentina per 2,8 milioni
di tonnellate (+57,2%), seguita
dal Brasile per 533 mila ton-
nellate ( +22,3%). In pratica,
solo 1,0 milioni di tonnellate
(26,3% del totale contro1'11,6%

nel 2011) sono state acquista-
te nell’area comunitaria e per
lo piu dalla Slovenia per 794
mila tonnellate (+639,6%). La
quasi totalita delle importa-
zioni ha interessato i panel-
li di soia, con 2,8 milioni di
tonnellate (+70,1%), di cui 1,9
milioni provenienti da Paesi
terzi (+30,6%), in prevalenza
da Argentina (1,5 milioni di
tonnellate, pari al +23,1%). An-
che per tale materia prima, il
maggior Paese UE esportatore
verso I'Italia é stata la Slove-
nia con 759 mila tonnellate
(92,6% dei nostri acquisti)
facendo registrare cosi un
incremento nelle nostre im-
portazioni del 506,7% dall’a-
rea comunitaria. Al secondo
posto si situano i panelli di
girasole con 964 mila ton-
nellate (+190,8%), di cui 874
mila da Paesi terzi (+201,5%),
per lo piu da Russia (532 mila
tonnellate, pari al +239,8%) e
Ucraina (316 mila tonnellate,
pari al +157,9%). Scarsi gli ac-
quisti dall’area comunitaria,
con appena 90 mila tonnella-
te (+116,1%), quasi totalmente
provenienti in egual misura
da Ungheria e Slovenia. Per
quanto riguarda le farine di
pesci, le quantita importate
sono state complessivamen-
te pari a poco meno di 47
mila tonnellate, provenienti
in misura pressoché egua-
le dall’ area UE e da Paesi
terzi, registrando comunque
un incremento del 73,5% ri-
spetto al 2011, con Spagna e
Danimarca maggiori vendi-

statistico

tori all'ltalia con rispettiva-
mente 9 e 8 mila tonnellate,
mentre tra i Paesi terzi spicca
il Cile con 18 mila tonnellate
(+22,3%). Al contrario, sono
diminuiti gli acquisti dei ce-
reali in complesso (-25,5%), ed
in particolare quelli destinati
all’'alimentazione animale.
Il decremento ha interessato
maggiormente i Paesi terzi,
dai quali il nostro Paese ha
acquistato appena 167 mila
tonnellate di granoturco (641
mila nel 2011, quindi -73,9%) e
567 mila di frumento tenero
a fronte delle 888 mila ton-
nellate del pari periodo 2011
(-44,0%). I minori acquisti di
granoturco hanno interessa-
to soprattutto i Paesi dell’Est,
quali Ucraina (-72,2%), Serbia
(-17,2%) e Croazia (-29,8%),
mentre per il frumento tenero
risultano sensibilmente cala-
te le importazioni da Russia
(-42,7%) e Stati Uniti (-59,4%).
Scarse o o quasi azzerate le
importazioni di orzo e sorgo,
soprattutto di provenienza da
Paesi terzi.

Le esportazioni

Le generalizzate minori im-
portazioni di materie prime
e l'andamento climatico e
colturale hanno comportato
un decremento significativo
nelle nostre vendite di cereali
all’estero, solo minimamente
controbilanciato da aumenti
nelle esportazioni di panelli
e farine di estrazione di semi
oleosi e di farine di pesci, ri-
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Bilancia commerciale di alcune principali materie prime per I’alimentazione animale nei primi otto mesi
2012 (quantita in tonnellate). Fonte: Elaborazioni Assalzoo su dati Istat

SCAMBI CON PAESI UE SCAMBI CON PAESI TERZI SCAMBI CON MONDO
MATERIE PRIME 2011 2012 Var. % 2011 2012 Var. % 2011 2012 Var. %
2012/2011 2012/2011 2012/2011
CEREALI
Importazioni totali 4.716.028 | 3.971.753 -15,8 2.472.337 | 1.383.800 -44,0 7.188.366 | 5.355.553 -25,5
dicui:-- grano tenero 2.308.179 | 2.154.175 -6,7 888.272 | 567.096 -36,2 3.196.451 | 2.721.272 -14,9
-- granoturco 1.213.292 | 1.099.365 -9,4 641.086 | 167.437 -73,9 1.854.378 | 1.266.802 -31,7
-- 50180 9.150 11.765 28,6 32.926 10.713 -67,5 42.076 22.478 -46,6
-- 01Z0 612.146 340.615 -44,4 38.068 19 -100,0 650.214 | 340.634 -47,6
Esportazioni totali 193.228 125.860 -34,9 289.845 50.529 -82,6 483.073 | 176.389 -63,5
di cui: -- grano tenero 36.469 16.779 -54,0 3.774 907 -76,0 40.244 17.686 -56,1
-- granoturco 43.276 28.135 -35,0 21.088 3.928 -81,4 64.364 32.064 -50,2
PANELLI E FARINE SEMI OLEOSI
Importazioni totali 235.501 1.010.449 329,1 1799.615 | 2.829.247 57,2 2.035.117 | 3.839.696 88,7
di cui: -- panelli di soia 135.121 819.763 506,7 1.491.547 | 1.947.466 30,6 1.626.667 | 2.767.229 70,1
-- panelli di girasole 41528 89.739 16,1 289.871 | 873.886 2015 331399 963.625 190,8
Esportazioni totali 118.309 157.150 32,8 8.910 15.588 74,9 127.219 172.737 35,8
FARINA DI PESCE
Importazioni ‘ 10.329 ‘ 25.498 ‘ 146,9 ‘ 16.595 ‘ 21.222 ‘ 27,9 ‘ 26.924 ‘ 46.720 ‘ 73,5

spettivamente pari a 173 mila
tonnellate ( +35,8%) e 5 mila
tonnellate (+261,1%). La mag-
gior parte delle nostri vendi-
te di panelli e farine di semi
oleosi viene fatta nell’area
comunitaria (Austria, Germa-
nia e Francia), ed in partico-
lare verso I'Austria per circa
70 mila tonnellate di panelli
di soia (+17,0%). Da segnalare
I'export di questi ultimi verso
due Paesi terzi,di cui il Libano
(nuovo rispetto al 2011) con
poco meno di 8 mila tonnel-
late vendute e 'Albania con 5
mila tonnellate (+330,9%). 11
calo piuttosto marcato regi-
strato pericereali (da 483 mila
a 176 mila tonnellate, pari al
-63,5%) ha interessato tutti i
tipi considerati, ed in partico-
lare granoturco (-50,2%) e fru-
mento tenero (-56,1%).

L'importazione netta

Le dinamiche negli scambi
delle materie prime prese
in esame con gli altri Paesi
partners e con quelli terzi ha
comportato andamenti diffe-

renziati nei risultati delle im-
portazioni nette nei confron-
ti dei singoli Paesi interessati.
Infatti, per quanto concerne
il complesso dei panelli e fa-
rine di estrazione di semi ole-
osi I'importazione netta nei
primi otto mesi del 2012 ha
toccatoi 3,7 milioni di tonnel-
late (+92,2% rispetto a quella
registrata per il pari perio-
do 2011), di cui 1.0 milioni di
tonnellate negli scambi con i
Paesi terzi (Russia, Argentina,
Ucraina e Paraguay ai primi
4 posti), mentre per quanto
riguarda l'area comunitaria
la quasi totalita delle nostre
importazioni nette sono do-
vute agli scambi con la Slo-
venia per 688 mila tonnella-
te, registrando cosi un forte
incremento rispetto al 2011
(+656,3%), per la maggior par-
te di panelli di soia (663 mila
tonnellate, pari al +692,4%).

Decrementi anche significa-
tivi, invece, per 'import netta
di cereali, che attestandosi
nel 2012 a 5,2 milioni di ton-
nellate registra una flessio-
ne assoluta di 1,6 milioni di

tonnellate (-22,8%) rispetto
alla analoga del 2011, di cui
849 mila (-38,9%) con i Pae-
si terzi. In pratica, la minore
importazione netta com-
plessiva & dovuta a saldi im-
port-export negativi soprat-
tutto con Canada e Stati
Uniti (rispettivamente -58,4%
e -61,8%), seguiti da Ucraina
e Sud-Africa, solo in minima
parte attenuati da un incre-
mento per I'importazione
netta con l'Australia passa-
ta nel 2012 da 102 mila a 242
mila tonnellate. Nell’area co-
munitaria, la flessione di 677
mila tonnellate di importa-
zione netta e ascrivibile quasi
totalmente agli scambicon la
Francia (-747 mila tonnellate
nel 2012), seguita dalla Grecia
(-113 mila tonnellate), contro-
bilanciata dalle aumentate
importazioni nette da Bulga-
ria (231 mila tonnellate) e Au-
stria. Le diminuite importa-
zioni nette hanno riguardato
quasi esclusivamente grano-
turco (-457 mila tonnellate)
e frumento tenero (-453 mila
tonnellate). m
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Senza ricerca e innovazione
a rischio il futuro della nostra
agricoltura

Giulio Gavino Usai

y Italia vanta un pas-
sato di primo piano
nella ricerca in cam-
po agricolo, ma negli ultimi
20 anni si € assistito ad una
inversione di tendenza e
sembra non esserci piu inte-
resse nel nostro Paese allo
sviluppo e all'innovazione in
agricoltura, con risvolti nega-
tivi evidenti su un settore
economico primario e strate-
gico, che orarischia di restare
irreparabilmente indietro.
Un fatto incomprensibile te-
nuto conto che nell’agricoltu-
ra I'Italia affonda le proprie
radici e le proprie tradizioni
e che da quest’attivita dipen-
de un’intera filiera, quella
agro-alimentare, che rappre-
senta un fondamentale valo-
re, non solo economico, per il
nostro Paese.
Non puo essere trascurato
che lo sviluppo della moder-
na agricoltura ha permesso
di allontanare dalla memo-
ria dei piu anziani quello che
accadeva fino a 70-80 anni
fa, quando una buona fetta
della popolazione era denu-
trita e il problema prioritario
delle persone era quello ali-
mentare.
Un risultato reso possibile
solo grazie ad una continua
attivita di ricerca, che ha
consentito il miglioramento
quantitativo e qualitativo dei
prodotti della terra.
Da sempre, infatti, 'uomo si
€ impegnato per migliorare

l'efficienza di alcune piante.
Ed anche se un secolo fa l'in-
gegneria genetica non aveva
ancora mosso i primi passi,
molti scienziati e ricercatori
- uno dei piu famosi é stato
Nazareno Strampelli nei pri-
mi decenni del 1900 - spe-
rimentavano nuovi “ibridi”
attraverso la selezione e I'in-
crocio di varieta diverse, per
trasferire un carattere (gene)
che interessava da una pian-
ta all’altra (altezza, qualita
della spiga, numero delle ca-
riossidi, minore propensioni
a fitopatologie, ecc.).

Ed é sorprendente constatare
che fin dall’antichita, 'uomo
gia “modificava” le piante per
esaltarne alcune caratteri-
stiche produttive ottenendo
risultati analoghi a ci6 che e
stato possibile conseguire in
tempi piu recenti con le tec-
niche di ibridazione piu evo-
lute o, come avviene oggi, con
la moderna biotecnolgia, per-
mettendo agli agricoltori di
aumentare le loro produzioni
e il loro reddito e contribuen-
do in modo determinante ad
accrescere il benessere gene-
rale, allontanando l'incubo
della fame.

Questo non sarebbe stato
possibile se, ad esempio per
il frumento — ma lo stesso &
avvenuto per tutti i cereali e
per molti ortofrutticoli - 1'uo-
mo avesse continuato a col-
tivare l'unica varieta selva-
tica reperibile in natura che

Assalzoo

consentiva un raccolto molto
modesto, di circa 4 quintali
per ettaro a fronte dei 60/70
quintali che si ottengono ai
nostri giorni.

Ebbene, partendo da quel fru-
mento selvatico, 'uomo e via
viariuscito ad ottenere nuove
varieta di cereali fondamen-
tali, come il grano tenero o
il grano duro, che non esiste-
vano in natura permettendo
cosl raccolti di una qualita e
in una quantita, impensabili
per i nostri antenati.

La stessa “manipolazione”
l'vomo I'ha fatta su moltis-
simi altri vegetali ad uso ali-
mentare.

Vale la penaricordarne anche
un altro, il mais: un cereale
fondamentale per l'alimen-
tazione umana e animale.
L'attuale mais deriva da una
varieta originaria che cre-
sceva nel Messico, il teosinte,
molto diverso dal cereale che
oggi conosciamo.

In proposito, sul numero di
dicembre 2004 della rivista
“NATURE”, si dava notizia
della scoperta da parte di al-
cuni scienziati dell’Universi-
ta di San Francisco in Califor-
nia, di un gene (“barren stalk
1”) fondamentale nel consen-
tire ai primissimi agricoltori,
gia alcuni millenni fa, di tra-
sformare il teosinte nel mais,
divenuto cosi nel tempo la
terza coltivazione piu diffusa
al mondo, dopo il riso e il fru-
mento.
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E fuori dubbio, percid, che
senza i successi dell’attivita
dell'uvomo, portati avanti da
scienziati come il gia richia-
mato Strampelli, o come il
premio Nobel Norman Bor-
laug, non sarebbe stato possi-
bile ottenere i miglioramenti
genetici di cui agricoltori e gli
stessi consumatori hanno be-
neficiato ed oggi ci troverem-
mo a coltivare ancora l’antico
frumento selvatico o il teo-
sinte e a combattere la fame
e le carestie.

Quindi il miglioramento ge-
netico delle varieta vegetali,
di cui ci nutriamo, non € una
novita assoluta introdotta
dall’avvento dell'ingegneria
genetica, ma veniva pratica-
to, seppure con tecniche piu
“rudimentali”, gia alcuni mil-
lenni fa.

Solo in epoca piu recente -
era il 1953 — la scoperta del
codice genetico ha permes-
so, non solo di conoscere con
precisione a quali geni fosse-
ro imputabili i progressi va-
rietali ottenuti nel passato,
ma anche di utilizzare que-
sta tecnica piu raffinata per
conseguire ulteriori miglio-
ramenti delle specie vegetali
a noi utili. Ne sono derivati
i cosiddetti prodotti OGM,
arrivati sul mercato circa 20
anni fa e che sono massic-
ciamente impiegati per la
produzione, tra l'altro, di ali-
menti e di mangimi anche
nel nostro Paese.
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Ma qui, sorprendentemen-
te, hanno inizio i problemi, e
se la tecnica dell’ibridazione
non é stata oggetto di criti-
che, quella dell'ingegneria
genetica ha invece sollevato,
in Italia, un aspro dibattito
sulla presunta pericolosita
deirisultati da essa consegui-
ti: si & parlato di “Cibi Fran-
kenstein”, di prodotti danno-
si per la salute degli uomini
e degli animali, di rischi per
la biodiversita, di pericoli per
I'ambiente.

Si tratta, tuttavia, di un di-
battito tanto aspro quanto
sterile, divenuto oggetto di
forti strumentalizzazioni, che
disorienta l'opinione pubbli-
ca e che condanna in via pre-
giudiziale le biotecnologie,
insinuando nei consumatori
dubbi sulla loro salubrita e
sui potenziali rischi per la sa-
lute, senza che alcuno studio
condotto seriamente abbia,
fino ad ora, confermato que-
ste supposizioni.

Da consumatori viene da
chiedersi, pertanto, se dietro
questa posizione contraria
non si nascondano interessi
diversi dalla salute pubblica,
tenuto conto che la soluzione
della questione non viene af-
fidata — come sarebbe logico
aspettarsi — alla scienza che
e titolata a dare risposte su
questioni cosl tecniche, ma
viene lasciata semplicemen-
te alla politica, senza che le
relative decisioni siano sup-

portate da evidenze e certez-
ze scientifiche e senza che
siano nemmeno stati avviati
studi mirati in tal senso.

Di fronte a questa pregiu-
diziale rinuncia all'innova-
zione e, quindi, legittimo
domandarsi: perché su un
tema cosi delicato in Italia si
e deciso di non attivare una
ricerca mirata? E solo frutto
di mala-amministrazione o
forse c’é la paura di avere dal
mondo scientifico risposte
scomode? Forse si vogliono
anteporre convenienze di
parte rispetto all'interesse
generale? Perché si negano
a produttori e consumatori
quelle informazioni necessa-
rie per consentire loro di ope-
rare scelte consapevoli?

Sono necessarie risposte ur-
genti, perché c’é in gioco il
futuro della nostra agricol-
tura e di tutta la filiera agro-
alimentare. Non e piu giusti-
ficabile che, dopo vent’anni
dalla diffusione degli OGM,
nel nostro Paese si continui
ad invocare ancora il “princi-
pi di precauzione”, cosi come
non e accettabile che chi ha
la responsabilita delle scelte
si limiti ad insinuare dubbi,
senza sentire il dovere di veri-
ficare se i rischi paventati per
i consumatori, per 'ambiente
e per la nostra agricoltura si-
ano effettivamente reali o se,
al contrario cosi facendo, si
perdano opportunita e bene-
fici per tutti.m
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| fabbisogni nutrizionali cambiano
nelle diverse fasi dello sviluppo

Cosimo Colasanto

limentazione su “mi-
sura” per il pet bird,
adeguata alla specie e

alla diversa fase dello svilup-
po, una “casa” idonea ai suoi
bisogni, piu attenzione ai “se-
gni” che indicano una “soffe-
renza” del nostro amico pen-
nuto. Sono i punti cardinali
per far crescere in salute gli
uccelli negli ambienti dome-
stici. Usare correttamente le
giuste miscele di mangimi é
la priorita, come spiega Dario
D’Ovidio, veterinario aviare e
docente di Medicina degli Uc-
celli da compagnia dell’'Uni-
versita degli Studi di Napoli
“Federico IT".

Dottor D’'Ovidio, qual & l'im-
portanza che riveste I'alimen-
tazione nel benessere e nella
salute degli uccelli da gabbia
e da voliera?

L'alimentazione rappresenta
un pilastro fondamentale per
il benessere e per un corretto
management degli uccelli da
gabbia e da voliera. Una die-
ta bilanciata deve garantire
da un lato il soddisfacimento
dei fabbisogni nutrizionali di
mantenimento per ciascuna
specie nei vari periodi dell’an-
no, dall’altro assicurare 1'au-
mentata richiesta di nutrienti
in quei periodi in cui tali fab-
bisogni sono piu elevati, ad
esempio riproduzione, muta,
allevamento dei nidiacei.

Ci sono alimenti specifici per i
diversi tipi di uccelli, ad esem-
pio quelli esotici?
Attualmente, grazie ai re-
centi investimenti realizzati
nell’ambito della ricerca per
la nutrizione degli uccelli da
gabbia e da voliera, esistono

redazione

alimenti diversificati per le
principali specie (granivori,
insettivori, frugivori, onnivo-
ri). Soprattutto per quanto ri-
guarda gli uccelli esotici ed in
particolare per gli psittacifor-
mi, esistono numerose tipo-
logie di mangimi estrusi for-
mulati per taglie ed esigenze
alimentari differenti.

Quali sono le patologie col-
legate ad uno stato di cattiva
nutrizione dell’animale?

Le patologie legate alla mal-
nutrizione sono numerose.
Ci sono le sindromi da caren-
za di calcio e/o vitamina D3,
spesso associate a mancata
esposizione ai raggi UVB (Ipo-
calcemia del Cenerino, rachi-
tismo, etc.); l'ipervitaminosi
D3; la carenza di vitamine A
ed E, spesso effetto di diete a
base esclusivamente di semi
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essiccati o contenenti gras-
si rancidi; la lipidosi epatica,
anch’essa indotta da alimen-
tazione ipercalorica a base di
semi grassi (semi di girasole)
e/o da tossicosi alimentari;
l'obesita, tipica degli uccelli
alimentati con diete iperca-
loriche ed alloggiati in gab-
bie che non consentono un
adeguato esercizio fisico; le
malattie da accumulo di ferro
(Emocromatosi, emosiderosi),
comunemente riscontrate in
specie frugivore/nettarivore
ed insettivore.

Nel caso di feci liquide o molli
quali sono le precauzioni da
adottare?

E possibile riscontrare delle
feci molli o liquide, non riferi-
bili a condizioni patologiche,
in alcune fasi della vita degli
uccelli (durante la cova o du-
rante le prime settimane di
vita), in alcune specie inset-
tivore (turdidi) e frugivore/
nettarivore (Lori) e se la dieta
prevede molta frutta e verdu-
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ra. Tuttavia, nella gran parte
degli uccelli da gabbia e da
voliera, che non rientrino nel-
le suddette categorie, la varia-
zione della consistenza fecale
da compatta a molle/acquosa
puo essere indicativa di pato-
logie infettive o metaboliche
a varia eziologia, che andreb-
bero opportunamente inda-
gate da un veterinario aviare.
Tre regole per allevare in ma-
niera corretta i nostri amici
pet?

Innanzitutto un alloggia-
mento idoneo. Le incredibili
capacita adattative dei nostri
pet bird esotici hanno con-
sentito loro di ambientarsi
perfettamente anche ai climi
temperati o rigidi delle nostre
latitudini. Cié nonostante oc-
corre fornire loro tutto ci6 di
cui hanno bisogno soprattut-
to in relazione alle esigenze
etologiche specie-specifiche.
Un altro aspetto fondamen-
tale é rappresentato da una
corretta gestione sanitaria

che puo essere realizzata solo
con l'assistenza e la guida di
un veterinario aviare, esperto
conoscitore delle patologie di
tali pazienti, anche di quelle
potenzialmente trasmissibili
tra uomo ed animale e vice-
versa

La terza regola a cui attenersi
per allevare in maniera otti-
male gli uccelli da gabbia e da
voliera e ovviamente garanti-
re in ogni occasione e in ogni
momento della loro vita una
corretta alimentazione.m
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“Innovare senza
dimenticare le radici,
un segreto che dura

da 40 anni”
Intervista ad Antonio Galtieri,

Specialmangimi Galtieri

Cosimo Colasanto

“Sono cresciuto in
m azienda fin da bam-

bino e ho imparato
da mio padre Vincenzo
quanto sia difficile fare'im-
prenditore nel settore dei
mangimi, ma anche quante
soddisfazioni questo lavoro
possa dare”. Molte cose sono
cambiate da quando, 25 anni
fa, Antonio Galtieri ha rice-
vuto il testimone dell’azien-
da che quest’anno festeggia
i 40 anni di attivita. Un an-
niversario non scontato, in
un contesto radicalmente
cambiato da quando 'attivi-

ta paterna ha messo radici
in un territorio, il Sud, che
spesso toglie molto piu di
quanto offra. “E che tuttavia
tiinsegna ad amare il tuo la-
voro e quello dei colleghi
mangimisti, perché sai
quanti sacrifici, quanto im-
pegno e quante difficolta
debbano sopportare tutti
per fare con passione il pro-
prio lavoro”, spiega il giova-
ne imprenditore a capo del-
la Specialmangimi Galtieri,
cresciuto velocemente alla
ricerca di nuovi stimoli e
nuove sfide. “Ce lo impone il

redazione

rispetto per i clienti e per il
territorio in cui operiamo”,
afferma Galtieri.

Innovazione, investimenti,
infrastrutture.

Sono tre le parole d'ordine
con le quali la Specialman-
gimi Galtieri Spa ha affron-
tato le tensioni del settore e
del mercato, giocando d’an-
ticipo. E i risultati dicono
che la formula é giusta: 38
milioni di euro di fattura-
to nel 2012. “Nel 2007-2008
abbiamo fatto una rivolu-
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zione contrassegnata da
investimenti e acquisizioni
di nuove aree che ci hanno
permesso di raddoppiare la
produzione e le vendite -
spiega I'imprenditore -. Cir-
ca 11 milioni di euro spesi
fino al 2012 grazie ai quali ci
siamo dotati di una nuova li-
nea di fioccatura dei cereali,
abbiamo ampliato I'impian-
to di stoccaggio, realizzato
nuovi impianti produttivi,
dando vita a nuovi merca-
ti”.Innovazione e tecnologia
hanno permesso di conqui-
stare spazi diventando una
delle realta piu importanti
del Centro-Sud in tuttii set-
tori dell’alimentazione ani-
male: dallo zootecnico per
allevamenti di animali da
reddito e rurali all’alimen-
tazione per cavalli impe-
gnati in attivita sportive. A
questo core business, negli
ultimi anni si & aggiunto
un lavoro di affiancamento
commerciale per gli alleva-
tori con l'attivita di soccida,
la societa Avigal, perlo svez-
zamento di pollastre di uova

da consumo.

“Da quando mio padre ha
fondato I’azienda sono cam-
biate molte cose: € cambia-
to il modo di lavorare, sono
cambiate i sistemi produt-
tivi. Senza l'innovazione,
senza lo sforzo economico e
imprenditoriale per restare
al passo con la tecnologia
si rischia di non dare futuro
alle aziende, a chi vi lavora,
alle loro famiglie, ai territo-
ri - afferma Antonio Galtieri
-. Accettare con passione la
sfida nel periodo di crisi ci
ha permesso di crescere”.

Lavorare al Sud puo risul-
tare davvero faticoso, con
infrastrutture carenti. A
meno che non si cambi que-
sto gap in opportunita: “Nel
2012 siamo riusciti a trasfe-
rire il 32% dei trasporti per
I'approvvigionamento del-
le materie prime su nave e
rotaia — spiega Galtieri — e
questo ha comportato meno
tir sulla strada, meno Co2
e risparmi significativi per
l'azienda”. Una soluzione

ecologica che segue due di-
rettrici: “Via mare dai mer-
cati dell’Est europeo e via
treno lungo la dorsale adria-
tica”. Sul fronte della distri-
buzione interna 1'azienda
Galtieri fornisce tutto il Cen-
tro-Sud, dal Lazio alla Sicilia,
con commesse che arrivano
anche dalla Grecia.

Lavoro e sicurezza

“La sicurezza del personale
e I'adeguamento alle nuo-
ve normative sono due ele-
menti fondamentali per
garantire le migliori condi-
zioni di lavoro”, afferma An-
tonio Galtieri. “Particolare
attenzione é riservata alle
norme igieniche — continua
—, condizione necessaria
per assicurare la massima
garanzia di salubrita per i
nostri alimenti, ma anche
biglietto da visita essenzia-
le di ogni azienda”. L'obiet-
tivo resta sempre lo stesso:
“Garantire qualita ed eccel-
lenza, caratteristiche che
contraddistinguono il Made

[




in Italy nel mondo, anche
se cio comporta costi mol-
to alti”, ammette Galtieri.
“Sono fiducioso per il futuro
del settore e del nostro me-
stiere, soprattutto se sapre-
mo conservare rapporti di
collaborazione sereni con
fornitori e clienti”.

Lo scorso anno é stata intro-
dotta con il decreto “Cresci
Italia” una importante novi-
ta per la filiera agroalimen-
tare che garantisce la tra-
sparenza dei contratti e dei
pagamenti. “Ho visto con

grande favore l'attuazione
dell’articolo 62, un risultato
che sembrava irrealizzabile
- spiega Galtieri —, ma che
grazie ad un duro lavoro, an-
che dietro le quinte, e stato
raggiunto dando respiro a
tutto il settore agroalimen-
tare”. Un problema rilevante
in un momento di crisi del
credito. “Stiamo recependo
i primi segnali positivi, che
riguardano tutti gli anel-
li della catena, portando a
cascata i benefici su tutto il
comparto”.

I prossimi quarant’anni
dell’azienda? “Ho fiducia
nel nostro lavoro e nei no-
stri mezzi, purché sappia-
mo rinnovarci sempre — af-
ferma Galtieri - seguendo
l'evoluzione della societa.
Si diffondono stili di vita
meno salutari, diventiamo
piu sedentari, con un rischio
sempre maggiore di obesita.
Eppure siamo ancora dal-
la parte giusta - conclude
I'imprenditore -, aiutando a
dar vita a prodotti sani e di
qualita, accessibili a tutte le
‘tasche”. m
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