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Chi troppo, chi poco: spreco e sostenibilita

La quantita di cibo a volte & eccessivo, altre volte scarseggia. Nel 2030 si mira a un consumo consapevole e una distribuzione omogenea

Quando parliamo di crisi pensia-
mo a guerre, epidemie e pover-
ta, ma queste non sono le uni-
che criticita nel mondo. Un argo-
mento complesso, ma spesso
sottovalutato, € il cibo. Ci sono
alcune persone che ne hanno
troppo e altre che non ne hanno
per niente. Negli Stati Uniti, ad
esempio, il consumo di cibo &
spesso eccessivo e |'alimenta-
zione non &€ sempre corretta per-
ché vengono assunti molti car-
boidrati e proteine e poche
quantita di vitamine e sali mine-
rali. In questo Paese |'obesita &
la seconda causa di morte dopo
il fumo. In Africa, invece, il cibo
scarseggia e le persone spesso
non riescono a consumare un
pasto al giorno: cid causa malat-
tie, soprattutto nei bambini. Pro-
prio per questo motivo uno de-
gli obiettivi dell’Agenda 2030 &
il raggiungimento di un consu-
mo piu consapevole del cibo e
una sua distribuzione piu omo-
genea nel mondo.

IL NOSTRO RAPPORTO COL CIBO
«Puo essere
influenzato dalla
societa e soprattutto
dai mass media»
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In alto il disegno di Alice Grassi Il C sul cibo, in basso il disegno di Matteo Lapenna Il A su come &€ cambiata la cucina

Ognuno di noi ha un rapporto
diverso con il cibo, che puo es-
sere influenzato dalla societa,
soprattutto attraverso i mass
media. Vediamo spesso in televi-
sione tante modelle magrissime
e bellissime che ci fanno dubita-
re di noi. Puo capitare di sentirsi
dire: «Sei grassal», «Che brut-
to!», «Ma mangi!?». E anche que-

sto puo influenzare il nostro mo-
do di vivere e di mangiare. Da
un cattivo rapporto con il cibo
nascono disturbi alimentari co-
me |'anoressia e la bulimia che
sono vere e proprie malattie psi-
chiatriche, seri problemi da ri-
solvere e non capricci, come
pensano alcune persone: nel
peggiore dei casi, infatti, posso-

no causare anche la morte. Per
seguire un’alimentazione sana
bisogna cercare di mangiare un
po’ di tutto e nelle giuste quanti-
ta. Mangiare in maniera equili-
brata, pero, non coincide sem-
pre con un consumo sostenibile
del cibo. Ma cosa significa ali-
mentazione sostenibile? Si trat-
ta di un modo di alimentarsi a

basso impatto ambientale che
prevede il minor sfruttamento
possibile di acqua, suolo ed
energia, ad esempio riducendo
I'eccessivo consumo di carne.
Questo, oltre a nuocere alla sa-
lute, ha effetti negativi sull'am-
biente: € il caso degli allevamen-
ti intensivi per cui sono necessa-
ri ingenti quantitativi d’acqua e
dirisorse e dove gli animali non
sono cresciuti in liberta nel pie-
no rispetto dei loro bisogni vita-
li. Per produrre maggiori quanti-
ta di cibo vengono inoltre utiliz-
zati sostanze chimiche, farmaci
e fertilizzanti nocivi per I'am-
biente, per gli animali e per I'uo-
mo stesso.

Per avere un maggior rispetto
dell’'ambiente esistono alcune
regole: fare la spesa a stomaco
pieno, controllare le scadenze
degli alimenti, comprare cibi a
chilometro zero per supportare
le piccole aziende locali e ridur-
re i consumi, diminuire gli spre-
chiin generale. Partendo dal no-
stro piccolo possiamo veramen-
te migliorare il mondo: quello
che facciamo noi & solo una goc-
cia nell’'oceano, ma se non lo fa-
cessimo, I'oceano avrebbe una
goccia in meno.

Agata Baroni, Cecilia Benassi,
Alice Burani, Erica Grasselli,
Alice Grassi, Mya Grassi ll C

Cucina

Il tempo passa e si cambia anche I'alimentazione
Dall’'orto di casa ai cibi precotti e a lunga scadenza

L’evoluzione della societa
ha modificato le nostre
abitudini in tavola: «Oggi
siamo in balia della velocita»

Cambiano i tempi e cambia an-
che la cucina. Quella di una vol-
ta prevedeva tempi lunghi di
preparazione e di cottura. Si pre-
diligevano alimenti genuini, che
la natura offriva secondo la sta-
gione, prodotti locali di contadi-
ni e macellai di fiducia.
Chiunque possedeva un terre-
no lo adibiva a soddisfare il fab-
bisogno alimentare della fami-
glia, creando un orto e allevan-
do animali.

C’era poi la cultura del rispar-
mio, per cui si consumava il giu-
sto. Al resto veniva riservato un
accurato trattamento di conser-
vazione. Il menu era diversifica-
to tra giorni feriali e festivi: a ba-
se di farinacei e legumi oppure
ricco di carni e dolci fatti in ca-
sa. Con le farine si facevano pa-
ne, pasta e polente. | legumi si
mettevano in ammollo la sera
prima, quando gia si program-

IL MENU NEL PASSATO

Era variegato: a base
di farinacei e legumi
oppure ricco di carni
e dolci fatti in casa

mava che cosa mangiare il gior-
no seguente.

Larga parte del tempo si passa-
va in cucina, a sbucciare, sgu-
sciare, sminuzzare o impastare
gli alimenti. Il momento piu bel-
lo della giornata era quando ci
si riuniva attorno al tavolo: si
mangiava di gusto, assaporan-
do le pietanze, mentre ognuno
raccontava il suo vissuto.

Oggi i ritmi frenetici del quoti-
diano non ci consentono di pra-
ticare la cucina di una volta, e
cosi, nel tragitto verso casa, alla
sera, passiamo al volo dal primo
supermercato che incontriamo,
lanciamo quattro cose nel car-
rello e via.

Per il resto c’é sempre l'alterna-
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tiva della spesa on line. | tempi
stretti ci orientano inevitabil-
mente verso cibi precotti, a lun-
ga scadenza o prodotti surgela-
ti, ricchi di conservanti, pronti
in pochi minuti e facili da prepa-
rare.

L'uomo moderno € vittima del
tempo e della velocita: la vita la-
vorativa e sociale lo obbliga a fa-
re i conti costantemente con
I'orologio. Eppure ‘noi siamo
quello che mangiamo’, diceva il

filosofo Feuerbach: cio che vie-
ne introdotto nel nostro organi-
smo non influenza soltanto il
corpo, ma anche i processi ener-
getici e psicologici.
La sfida che ci attende & dun-
que restituire tempo e qualita
all’alimentazione: cio migliore-
rebbe la vita di ognuno di noi e
garantirebbe I"'equilibrio
dell’ecosistema.
Carlotta Aversa e Jacopo
Marinosci ll A



