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Analizzare la sostenibilita delle carni e dei salumi vuol dire studiare nel modo pit oggettivo possibile diversi
argomenti che riguardano sia il consumatore, sia la produzione zootecnica. Per questo motivo lo Studio
realizzato da Carni Sostenibili analizza la nutrizione, gli impatti ambientali, la sicurezza alimentare e
il benessere animale, gli aspetti economici e lo spreco del cibo.

Il Rapporto completo, di cui questa é una sintesi, é disponibile sul sito dellAssociazione Carni Sostenibili.
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NOVITA
DI QUESTA EDIZIONE

La versione 2016 del Rapporto sulla Sostenibilita delle Carni
e dei Salumi in Italia si caratterizza per un maggiore livello
di approfondimento dei temi proposti, con particolare riferi-
mento alla nutrizione, agli impatti ambientali, alla sicurezza
alimentare ed al benessere animale.

Lobiettivo rimane sempre quello di affrontare nel modo piu
oggettivo possibile un argomento estremamente complesso,
che prevede l'analisi integrata di aspetti anche molto differenti.

IL PERCHFE’
DI QUESTO PROGETTO

Il consumo di carne & sempre piu oggetto di attenzioni e cri-
tiche, essenzialmente legate a ragioni nutrizionali, etiche ed
ambientali. A questo dibattito internazionale hanno parte-
cipato e partecipano organizzazioni e stakeholder mossi da
differenti motivazioni: associazioni animaliste e/o ambienta-
liste, centri di ricerca, media, ecc. In questo contesto non si
& mai inserito, almeno in Italia, il punto di vista dei produttori
di carne, che hanno invece sentito la necessita di partecipare
alla discussione fornendo informazioni, dettagli e dati ogget-
tivi utilia correggere, dove necessario, alcune posizioni a vol-
te pregiudiziali o non completamente corrette.

Con questo obiettivo, nel 2012 & nato il Progetto Carni So-
stenibili, che sfruttando i vari sistemi di comunicazione, sta
portando all'attenzione delle persone i risultati dell'impegno
dei vari operatori del settore. L'intenzione e quella di offrire
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non una posizione monolitica e intransigente, ma un punto di
partenza per un confronto costruttivo e trasparente, libero
da preconcetti e da posizioni estreme, e mosso dalla volonta
di analisi scientifica ed oggettiva.

L'obiettivo dei documenti e delle comunicazioni non & quindi
convincere chi perindiscutibili ragioni personali sceglie di non
consumare carne, ma rassicurare coloro i quali, altrettanto
consapevolmente, scelgono di includere nella dieta anche
le proteine animali, informandoli che consumare carne con
equilibrio é sostenibile sia per la salute che per 'ambiente.
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CONTESTO

La crescente sensibilita nei confronti della sostenibilita del
cibo, e in particolare delle carni e dei salumi, porta ad au-
mentare sempre di pit l'attenzione verso gli elementi che ne
definiscono le caratteristiche principali: la salubrita, la sicu-
rezza, la produzione rispettosa dell’'ambiente e la redditivita
economica per imprese e consumatori.

Parlare di nutrizione significa trattare sia il tema dei consu-
mi, sia quello del valore nutritivo di carne e salumi nella die-
ta delle persone. Per quanto riguarda i consumi, € indubbio il
fatto che la crescita della popolazione mondiale, prevista in
9 miliardi di individui nel 2050 a fronte dei 7 miliardi attuali,
si tradurra inevitabilmente in una maggiore domanda di cibo
ed in particolare di proteine animali, per le quali & previsto un
incremento di circa il 60% (Fonte: FAO). Nel valutare l'attuale
consumo di carne a livello globale, pero, non e il valore asso-
luto che deve far riflettere, quanto invece l'estrema differen-
za tra i consumi pro capite nelle varie aree del mondo, con
valori che vanno dai circa 120 kg/anno nei Paesi nordameri-
cani ai meno di 40 di Asia e Africa. Questa variabilita e fonda-
mentale, perché tutte le considerazioni relative alle presunte
patologie ed agli impatti ambientali associati ai consumi di
carne dovrebbero essere calate nei reali scenari locali.

Per quanto riguarda il tema nutrizionale in senso stretto, in-
vece, la scienza ha individuato in modo molto chiaro quale
sia il valore nutritivo delle carni e dei micronutrienti in esse
contenuti. Non altrettanto chiare sono invece le associazioni,
ipotizzate da alcuni studi, tra il consumo di carne e lUinsor-
genza di patologie come ad esempio i tumori. In entrambi
i casi, la conclusione piu certa & quella che una nutrizione
equilibrata, coerente con il modello alimentare mediterra-
neo, e che preveda un consumo di carne moderato, rappre-

senta un regime nutrizionale adeguato, in grado di apportare
tutti i nutrienti necessari al nostro corpo senza comportare
rischi per la salute.

Oltre che nutriente, il cibo deve anche essere sicuro. La qua-
lita e la sicurezza alimentare, in ltalia cosi come in tutta l'U-
nione europea, sono garantite da una strategia che prevede
la prevenzione di ogni rischio per la salute dei consumatori
lungo tutta la filiera di produzione. In merito al tema della
sicurezza e anche importante sfatare alcuni falsi luoghi co-
muni, come ad esempio quelli relativi all’utilizzo sistemati-
co di ormoni ed antibiotici negli allevamenti: gli ormoni sono
vietati in tutto il territorio europeo da molti decenni, mentre
gli antibiotici sono permessi solo sotto stretto controllo ve-
terinario e seguendo rigidi protocolli di somministrazione,
volti a evitare da un lato la presenza di residui antibiotici nelle
carni, dall’altro U'insorgenza di possibili fenomeni di antibio-
tico-resistenza.

Il tema della sicurezza & strettamente connesso a quello del
benessere animale. Il mantenimento di uno stato di buona
salute psico-fisica negli animali e infatti un requisito impre-
scindibile per garantire loro condizioni di vita sostenibili, ma
e anche un elemento cruciale per garantire la sicurezza degli
alimenti che da essi derivano. L'evoluzione della sensibilita
pubblica ha fatto si che a partire dagli anni Ottanta questo
tema fosse ampiamente trattato dalla normativa, che stabi-
lisce condizioni minime di benessere da rispettare: in molti
casi una violazione di queste regole & considerata in Italia un
reato penale.

Quello del rispetto dell’ambiente & uno dei temi piu recenti
che viene affrontato quando si parla di cibo; per quanto ri-



guarda le carni ed i salumi &€ anche uno dei piu controversi,
perché questi sono i prodotti caratterizzati dai maggiori im-
patti per kg: limitandosi a questi dati, si perdono pero alcuni
aspetti molto rilevanti.

Il primo & che Uanalisi per kg non tiene in considerazione i
consumi reali di cibo. Se si rapportano gli impatti ambientali
alle ridotte porzioni settimanali di carni e salumi consigliate
dai nutrizionisti, infatti, si vede come in una dieta equilibrata
gli impatti di tali alimenti non siano poi cosi alti come pre-
supporrebbe l'analisi del dato per kg. Questo messaggio ¢ la
base della Clessidra Ambientale, il simbolo della comunica-
zione dell'intero Progetto Carni Sostenibili.

Il secondo riguarda la profonda integrazione della zootecnia
nell’intero settore agroalimentare, che attraverso i moltepli-
ci e continui scambi di materie prime e risorse rende i vari si-
stemi (agricoli e zootecnici] sempre piu efficienti e sostenibili
anche dal punto di vista economico.

Proprio la ricerca della sostenibilita economica e in effetti
uno degli obiettivi da perseguire per ridurre il rischio di ab-
bandono delle campagne da parte degli agricoltori. A tal fine
& sempre piu diffusa la tendenza dei piccoli operatori ad ag-
gregarsiin cooperative o in piccole e grandi industrie. Questo
consente loro di ottimizzare i costi e soprattutto di accedere
a sistemi tecnologici evoluti che permettano di aumentare
Uefficienza delle produzioni, con conseguente risparmio di
risorse e riduzione dell'impatto sull’ambiente.

Una simile forma di “allevamento efficiente” dovrebbe essere
vista in modo positivo, perché & una delle strade piu moderne
per rispondere alla sfida che sta alla base della sostenibili-
ta: “produrre di piu per rispondere al fabbisogno di un cre-
scente numero di abitanti del pianeta, consumando sempre
meno risorse”.
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LA CARNE NELLA DIETA
MEDITERRANEA

La carne fa parte dell’alimentazione umana fin dagli albori
della storia dell'uomo.

Le prime tribu di cacciatori-raccoglitori basavano la propria
sussistenza sui prodotti della caccia e dei vegetali che cre-
scevano spontaneamente. Successivamente, l'uso costante
del fuoco per cuocere il cibo (il primo alimento trasformato
dall’'uomo é statoil pane) e la progressiva riduzione delle pra-
tiche di caccia e raccolta a favore di quelle agricole, gettano le
basi per la nascita dell’agricoltura. Con essa l'uomo modifica
non solo il suo stile di vita, che da nomade diventa stabile, ma
anche le sue abitudini alimentari e 'ambiente naturale in cui
si insedia. Le pratiche di coltivazione si accompagnano alle
prime forme di addomesticazione degli animali, selezionati
e allevati per aiutare il lavoro nei campi e per fornire cibo,
lana e pellame. Si creano cosi i fondamenti di cio che oggi &
conosciuta come “Dieta Mediterranea™: un’alimentazione a
base di pane, cereali, frutta, verdure, pesce e carne.

Con il passare dei secoli, le influenze romano-barbariche
prima e medievali poi rafforzano l'idea del consumo di carne
come requisito essenziale per una dieta sana. La carne ri-
mane un alimento ambito e desiderato nel tempo, sebbene le
abitudini di consumo varino molto a seconda del periodo sto-
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rico e del ceto sociale. Infatti, se fino al Xlll secolo la pratica
di un sistema agro-silvo-pastorizio offre una dieta diversifi-
cata e fa si che la carne sia accessibile a tutta la popolazione,
successivamente si assiste al formarsi di un divario tra l'ali-
mentazione ricca e variata dei nobili nelle citta, e quella della
popolazione rurale, dove le ristrettezze economiche relegano
il consumo di carne alle sole occasioni di festa. La cultura
culinaria delle campagne si sviluppa, di conseguenza, dando
precedenza a cereali, pane, legumi e verdure, e ideando ricet-
te per riutilizzare tutti i tagli di carne, comprese le frattaglie,
minimizzando gli sprechi.

La scarsita di carne nell’alimentazione della popolazione ru-
rale rimane costante fino ai primi del Novecento. In Italia &
solo a partire dagli anni Sessanta che il forte sviluppo eco-
nomico comporta un incremento dei consumi di carne, che
diventano il simbolo della liberta dalla miseria e dalla po-
verta. Alla crescita demografica e dei consumi alimentari
fa fronte un’intensificazione della produzione di carne: l'in-
dustria alimentare si struttura per soddisfare l'incremento
della domanda, negli allevamenti la parola d'ordine diventa
Uefficienza produttiva. A partire dagli anni Ottanta i consumi
di carne in ltalia si stabilizzano, e a fronte di una sicurezza ali-
mentare ormai consolidata si assiste ad una mutata sensibili-
ta per tematiche di matrice etica, quali il benessere animale.

La sfida che il settore delle carni deve affrontare oggi, &
quella di un’offerta maggiormente “sostenibile”, che sappia
garantire una produzione efficiente, sicura, attenta all'am-
biente e al benessere degli animali.






I/ modello alimentare mediterraneo,
elevato dallUNESCO a Patrimonio Cul-
turale Immateriale dellUmanita, prevede
il consumo di tutti gli alimenti senza
nessuna esclusione e suggerisce un ele-
vato apporto di verdura, legumi, frutta
fresca e secca. Carni e salumi, che devo-
no essere assunti in quantita moderate,
rappresentano importanti fonti di pro-
teine essenziali e di altri micronutrienti,
solitamente assenti (vitamina B12), poco
presenti (zinco, selenio, vitamine B2,
PP), o scarsamente disponibili (ferro) nei
prodotti di origine vegetale. Molti dei mi-
cronutrienti forniti dalla carne sono coin-
volti in processi di regolazione del meta-
bolismo energetico. Questo, e in grado di
favorire un alto senso di sazieta, fattore
fondamentale per prevenire l'obesita e
il diabete.

Per molto tempo il consumo di carni e
salumi é stato considerato una delle prin-
cipali cause di patologie cardiovascolari,
a causa del contenuto di grassi saturi e
colesterolo. Recentemente la ricerca sta
ridimensionando il ruolo dei grassi saturi
sulle patologie cardiovascolari, e oggi, a
differenza del passato, il consumo nazio-
nale di carne e rivolto in modo particolare
a tagli magri a bassissima percentuale di
grassi saturi. Una porzione di carne da
100 g in media fornisce, indipendente-
mente dal taglio prescelto, meno del 30%
dell'apporto di colesterolo alimentare
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suggerito dalle raccomandazioni degli
specialisti.

Un accenno ai temi nutrizionali non puo
prescindere dal ricordare la stretta corre-
lazione tra l'alimentazione e linsorgenza
di particolari patologie. Nel caso delle car-
ni, uno dei temi che suscitano pit preoc-
cupazione é la presunta correlazione tra il
consumo di carne e salumi e alcune pato-
logie tumorali. Nonostante siano molte le
ipotesi in questo campo, la relazione di-
retta tra patologie e consumi moderati
non é stata dimostrata, e I'unico punto
su cui gli studi scientifici concordano e la
raccomandazione di mantenere i consu-
mi entro i livelli di moderazione suggeriti
dal modello nutrizionale della Dieta Medi-
terranea. Inoltre, analizzando nello speci-
fico le sostanze potenzialmente dannose
(composti policiclici aromatici e nitriti) si
scopre che alcune di esse non sono con-
tenute nelle carni e nei salumi, ma, nel
primo caso, generate durante i processi
di cottura ad alta temperatura (come ad
esempio il barbecue su flamma diretta),
nel secondo caso, a volte aggiunte nella
trasformazione degli insaccati.

Un ulteriore elemento di dibattito riguar-
da la quantita di carne realmente con-
sumata che, secondo alcuni, e eccessiva.
Per contribuire a questa discussione sono
state analizzate molte tra le pit autorevoli
fonti di informazione relative ai consumi

italiani, osservando che i dati disponibili
si riferiscono al consumo apparente, ov-
vero alla capacita statistica di un paese
di produrre carne (incluse anche tutte le
parti non edibili di un animale) e non al
consumo reale.

| dati italiani (apparenti e reali) dimo-
strano un consumo significativamente
inferiore rispetto agli altri Paesi svilup-
pati (Nord Europa, Nord e Sud Ameri-
ca, Oceania).
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LIMPORTANZA DELLA CARNE NELLE VARIE FASI DELLA VITA

Le proteine, di cui carni e salumi sono le principali fonti, sono molto importanti
per le donne in gravidanza e per lo sviluppo cognitivo dei bambini

DONNE IN GRAVIDANZA

Le proteine sono fondamentali
per contrastare la progressiva

anche per prevenire la fragilita
della pelle, e la riduzione della
funzione immunitaria, con con-
seguente miglior recupero dalle
malattie.

La carne e i salumi sono quin-
di parte integrante di una dieta

o : (-
equilibrata per gli anziani, in S0
quanto forniscono le proteine ad
alto valore biologico e i micro-e- (
lementi tra cui ferro, zinco, se- \

lenio e vitamina B12.

ANZIANI

’1

Nella dieta degli sportivi, le proteine sono necessarie per la cre-
scita e la riparazione dei tessuti.

Moltissimi studi hanno dimostrato che il consumo di proteine, e
pit in particolare degli amminoacidi essenziali che le costituisco-
no, prima, durante, ma soprattutto subito dopo gli allenamenti
consente un corretto recupero dell efficienza muscolare e del suo
assetto proteico.

Per un ottimo sviluppo muscolare ed un corpo in piena efficienza
servono proteine, carboidrati e tanto allenamento!

)

Le proteine sono un nutriente primario perché garantiscono i mat-
toni necessari per la costruzione dei tessuti del nascituro: si passa
da due cellule al momento della fecondazione a circa diecimila
miliardi nel neonato! Le carni sono importanti fonti di ferro eme,
il piu assimilabile, fondamentale per lo sviluppo cognitivo del
bambino.

perdita di massa muscolare, ma N

BAMBINI

Le proteine animali, e in parti-
colare quelle della carne e dei
salumi, sono molto importanti

I per lo sviluppo psico-fisico del
bambino: una porzione da 70-
> e 100 grammi di carne contiene

circa 15-20 grammi di proteine
utili a soddisfare il fabbisogno
giornaliero.

Un corretto apporto di ferro e
vitamina B12 (presente quest’ul-
tima soltanto negli alimenti di
origine animale) & essenziale
per lo sviluppo neurologico e la
crescita.

SPORTIVI

+
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DIETAMEDITERRANEA: UNO STILE DI'VITA ALLINSEGNA DELLA PREVENZIONE

La Dieta Mediterranea svolge un’azione protettiva e preventiva soprattutto
quando associata ad uno stile di vita attivo

La correlazione alimentazione - salute & molto difficile da studiare perché sono tanti gli elementi, reali o presunti, che
possono favorire l'insorgenza e lo sviluppo delle patologie comprese quelle tumorali. La IARC (International Agency for
Research on Cancer] individua le sostanze potenzialmente rischiose per fornire elementi di analisi alle singole Autorita

JAN

FATTORI DI RISCHIO

Nazionali.

I rischio riguarda un con-
sumo superiore a 100 g di
carne rossa e 50 g di salumi
al giorno, molto al di sopra
del consumo medio pro ca-
pite italiano

Grandi quantita di frutta
e verdura che svolgono
un'azione protettiva per
l'organismo

—
(=]

{-

Tra i fattori di rischio ci
sono il fumo, lalcool, la
sedentarieta e linquina-
mento

STILE DI
VITA

'CP- CONSERVANTI

NaNO,

L'uso eccessivo di conser-
vanti, che non é tipico dei
prodotti italiani, potrebbe
essere un fattore di rischio
anche per leffetto combi-
nato con il ferro eme

Y

FATTORI PROTETTIVI

/€
Stile di vita attivo, basato

sul movimento e lattivita
fisica

"’
Carni e salumi, se consuma-
ti nelle giuste quantita rap-
presentano un’ importante

fonte di proteine, necessarie
per lo sviluppo psico-fisico

>
COTTURA

La cottura alla fiamma
potrebbe aumentare il ri-
schio: la carbonizzazione
degli alimenti (carne, ma
anche verdure e pizza) po-
trebbe provocare la produ-
zione di sostanze dannose

al—

Preferire carni magre ed
evitare la cottura a flamma
diretta

11
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CONSUMI APPARENT! DI GARNE NEL MONDO

In Italia i consumi di carni
sono stabili da oltre 30 anni

L’elaborazione dei dati FAO permette di ricavare i consumi apparenti pro capite di carne nel mondo. Tra i Paesi «ricchi»
del mondo, il continente europeo & quello con i consumi pro capite piu bassi. Il dato italiano evidenzia una crescita dei
consumi dal secondo dopoguerra fino agli anni ‘90, periodo in cui € aumentata anche 'aspettativa di vita.

CONSUMO APPARENTE PRO CAPITE NEL 2011 kg/anno

5 R M WM B

. . . .
— i i i O 6}
NORD SUD AMERICA
OCEANIA AMERICA AMERICA EUROPA CENTRALE ASIA AFRICA

CONSUMO PRO CAPITE IN ITALIA kg/anno

125

100

50 /
/

25

0

T T T T T T
1961 197 1981 1991 2001 201

Fonte: Dati FAOSTAT relativi a tutte le tipologie di carne
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| CONSUMI DI CARNIE SALUMIIN ITALIA

Il consumo reale in Italia é meno della meta rispetto a quello apparente
che é calcolato ai soli scopi di statistica macroeconomica

TOTALE PRO CAPITE grammi/giorno

250 ONE 248 Dato Medio

i 237 g/giorno
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GIRA (2015) FAOSTAT (2011) ISMEA (2008) INRAN (2005-2006) GFK EURISKO (2013) ASPA (2016)

ONSUMO
PPARENTE EALE

ONSUMO

Stimato a partire dai dati di produzione per Basato su sondaggi che coinvolgono i consu-
valutazioni di tipo macroeconomico. Non & uti- matori con lo scopo di valutare le abitudini
lizzabile per considerazioni di tipo nutrizionale. nutrizionali.
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LA METODOLOGIA LIFE
CYCLE ASSESSMENT (LCA)
CONSENTE
DI CALCOLARE GLI IMPATTI
AMBIENTALI DELL'INTERA
FILIERA AGROALIMENTARE

", SE CONSUMATA SEGUENDO
{4 ILMODELLO ALIMENTARE
DI PRODUZIONE EUROPEO '/ MEDITERRANEO, LA
EQUELLOAMINOR iy CARNE HA UN IMPATTO
IMPATTO AMBIENTALE ™7,/ AMBIENTALE
PER KG DI PROTEINA. < .. SIMILE A QUELLO
"%, DEGLIALTRI ALIMENTI

IL SISTEMA

L'IMPATTO AMBIENTALE DEGLI ALIMENTI E DA VALUTARE NELLA DIETA COMPLESSIVA
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| crescente interesse verso la sosteni-

bilita del cibo si traduce anche in una
maggiore attenzione verso gli impatti
ambientali generati dalle filiere alimentari
lungo tutte le fasi che vanno dalla coltiva-
zione delle materie prime, sino alla distri-
buzione dei prodotti ai consumatori. Per
rendicontare e comunicare gli impatti si
utilizzano degli indicatori di sintesi come
la carbon e la water footprint, che se
da un lato hanno il vantaggio di essere
facilmente comunicabili e comprensibili,
dall'altro possono spesso portare a risul-
tati fuorvianti, in quanto i valori vengono
comunicati senza un‘analisi delle reali
ricadute locali. Il consumo di una cer-
ta quantita di acqua, ad esempio, non
fornisce informazioni in merito al reale
impatto se il valore non viene messo
in relazione alla disponibilita idrica
nell'area in cui viene effettivamente
svolta la produzione.

In generale, carni e salumi sono tra gli ali-
menti caratterizzati dai maggiori impatti
ambientali, se l'analisi viene effettuata per
kg di prodotto. “Giudicare” gli alimenti in
base allimpatto per kg e perd un esercizio
poco significativo, sia perché I'apporto
nutrizionale degli alimenti é differen-
te, sia perché una corretta alimentazione
dovrebbe prevedere un consumo equi-
librato di tutti gli alimenti disponibili.
Rapportando limpatto alla frequenza di
consumo ed alle porzioni suggerite dal-
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le raccomandazioni di salute pubblica,
Iimpatto medio settimanale della carne
risulta allineato a quello di altri alimenti,
per i quali gli impatti unitari sono mi-
nori ma le quantitd consumate gene-
ralmente maggiori. Questo concetto é
ben rappresentato dalla Clessidra Am-
bientale, ottenuta dalla moltiplicazione
dellimpatto ambientale degli alimenti per
le quantita settimanali raccomandate.
Secondo questa rappresentazione, man-
giare carne in giusta quantita non com-
porta un aumento significativo dell'im-
patto ambientale di un individuo.

Al di la delle valutazioni di contesto ge-
nerale, gli operatori del settore di produ-
zione di carni e salumi sono alla costante
ricerca di azioni di miglioramento sia
dellefficienza dei processi produttivi che
della riduzione degli impatti ambientali.

Le attuali conoscenze scientifiche e le
moderne tecnologie permettono agli
operatori del settore agrozootecnico di
porre in essere diverse azioni di migliora-
mento: tra le piu rilevanti vi sono tutte
le pratiche dell'agricoltura di precisione,
oltre che lutilizzo delle deiezioni per la
produzione di biogas. Soprattutto questa
seconda alternativa comporta un duplice
vantaggio: da un lato si riduce I'impatto
dovuto alla gestione dei reflui zootecnici,
dall'altro si produce energia senza utiliz-
zare risorse fossili.

Atal proposito é interessante il risultato di
una ricerca della FAO, secondo la quale i
sistemi di produzione europei sono quelli
caratterizzati dai minori impatti am-
bientali per kg di proteina.
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LIMPATTO AMBIENTALE DI GARNI E DI SALUMINELLA DIETA SETTIMANALE

Giudicare I'impatto per kg di un alimento é poco corretto:
esso deve essere valutato sulle effettive quantita consumate

\
sempre piu diffusa l'attenzione agli impatti ambientali

degli alimenti, e con essa la consapevolezza che gli
alimenti di origine animale abbiano, per chilogrammo, un
impatto generalmente superiore a quelli direttamente
derivanti dal mondo vegetale. Classificare e confronta-
re i cibi in base al loro impatto per chilogrammo & poco
significativo, sia perché l'apporto nutrizionale del cibo &
differente, sia perché una corretta alimentazione dovreb-

Molto piu logico €, invece, valutarne l'impatto nel quadro
complessivo della dieta: ma per fare questo, occorre spo-
stare l'attenzione alle quantita consumate durante un
determinato arco di tempo, solitamente una settimana.

La Clessidra Ambientale si fa quindi espressione di un
approccio ampio alla visione della sostenibilita della
dieta, valutando limpatto ambientale del cibo che si

be prevedere un consumo equilibrato di tutti gli alimenti consuma.
disponibili.

CARBON FOOTPRINT SUGGERIMENT!I

E WATER FOOTPRINT DEI NUTRIZIONISTI

DI 1 KG DI ALIMENTO PER UNA DIETA EQUILIBRATA

b N 2
~ 1@ =

QUANTITA’ C
SETTIMANALI A \E
SUGGERITE ‘ ‘

| dati utilizzati per il calcolo e i relativi scenari sono presenti sul Rapporto 2016, disponibile sul sito www.carnisostenibili.it

+
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LA CLESSIDRA AMBIENTALE

La Clessidra Ambientale rappresenta
il carbon footprint degli alimenti consumati in una settimana

LA CLESSIDRA AMBIENTALE®

LA PIRAMIDE ALIMENTARE CARBON FOOTPRINT kg CO, eq /SETTIMANA PORZIONI SETTIMANALI

CARNE, PESCE, UOVA
LEGUMI, SALUMI

LATTE, YOGURT, FORMAGG!

21 CONDIMENTI, OLIO, GRASSI

PANE, PASTA, RISO

J BISCOTTI, PATATE

35 FRUTTAORTAGGI

TOTALE 24,0 kg GO, eq/settimana

La Clessidra Ambientale é basata sulle frequenze di consumo suggerite da INRAN (ora CREA] nelle linee guida 2003 per un
adulto che assume 2.100 kcal al giorno, e le porzioni indicate da SINU con le linee guida del 2012.
Maggiori dettagli su www.carnisostenibili.it
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ANIMALIE PIANTE: DUE SISTEMI INTERCONNESSI

L'integrazione di agricoltura
e zootecnia alla base dell'economia circolare

Rispetto ad altri settori industriali, quello agroalimen-
tare e il pit complesso perché lo studio degli impatti
deve sempre tenere conto delle molte interazioni tra le
diverse filiere produttive.

Questo e ancor piu vero nel caso della produzione di carni
e salumi: innanzitutto si deve prendere in considerazione
la fase di coltivazione dei foraggi destinati agli animali e
successivamente a quella dell’allevamento. Due mondi
strettamente interconnessi tra loro. Le aziende agricole
ad esempio utilizzano molto spesso il letame come ferti-

PRODUZIONE AGRICOLA E
ALLEVAMENTO &
S

e scarti attivita agricole:
- produzione compost
- co-generazione energia

e deiezioni:

- produzione fertilizzanti o

ici N o

organici N e

. > @

- biogas = (X 4
=
-4

DISTRIBUZIONE E CONSUMO
e riduzione degli imballi

¢ riciclabilita degli imballi tramite
la raccolta differenziata

18

lizzante organico e oggi con le stesse deiezioni producono
anche energia rinnovabile "Biogas “. Alcuni sottoprodotti
della trasformazione agroalimentare, come ad esempio
la crusca, possono essere utilizzati come mangimi.

La carne bovina € il risultato di uno dei sistemi piu artico-
lati che prende in considerazione tre filiere: quella della
carne, quella del latte e quella della pelle. Il calcolo degli
impatti ambientali di uno di questi prodotti deve passare
attraverso regole di ripartizione (allocazione) dei carichi

ambientali tra i vari sistemi.

“L’ECONOMIA CIRCOLARE”
K2 RIGENERARE LE RISORSE,
"eeo AZZERARE GLI SCARTI

%

PRODUZIONE INDUSTRIALE

e awvio al riciclo dei rifiuti industriali
e co-generazione energia da biomasse
derivate da scarti di lavorazione
produzione di compost da scarti di
produzione
e trasformazione sottoprodotti,ossa
e pelli per l'industria alimentare,
farmaceutica, mangimistica e dei
fertilizzanti




Approfondiments

RIDURRE GLI IMPATTI CERCANDO L'EFFICIENZA

L’Europa é il continente con i sistemi
produttivi pit efficienti e attenta al benessere animale

na delle principali sfide che l'umanita dovra affron-
Utare nei prossimi anni, sara quella di garantire ri-
sorse sufficienti a tutta la popolazione mondiale, che
secondo le stime raggiungera i 9 miliardi nel 2050: in

questo contesto e chiaro che la produzione di cibo do-
vra diventare sempre piu efficiente e i sistemi dovran-
no produrre di piu riducendo le risorse utilizzate e le
emissioni nell’ambiente.

A tale proposito, e interessante il progetto GLEAM della
FAO, da cui si puo dedurre come i sistemi di produzio-
ne europei siano quelli caratterizzati da minori impatti
ambientali per Kg di proteina.

La sostenibilita, non riguarda solamente gli aspetti am-
bientali. Al contrario, denota una situazione di equilibrio
tra obiettivi ambientali, nutrizionali, economici e sociali/
etici. La Comunita europea e all’avanguardia nella rego-
lamentazione del benessere animale con un sistema di
norme implementate da oltre 30 anni.

Oltre 2/3 degli impatti nella produzione di carni sono generati in agricoltura e in allevamento

X WM ek

“ 1@

CONSUMO
AGRICOLTURA ALLEVAMENTO INDUSTRIA PRODOTTI CONSAPEVOLE
76% 17% 7%
COLTIVAZIONE FORAGG! INDUSTRIE TRASPORTO
ALLEVAMENTO PACKAGING CONSERVAZIONE DOMESTICA
PRODUZIONE SMALTIMENTO PACKAGING
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LIMPEGNO DELLA ZOOTECNIA

Sono molti gli strumenti di miglioramento che il settore zootecnico
ha a disposizione per ridurre gli impatti sullambiente

o1

PRODUZIONE DI BIOGAS

Il letame, ma anche molti degli scarti or-
ganici delle filiere agroalimentari, pos-
sono essere utilizzati per la produzione
di biogas con un doppio vantaggio: oltre
alla migliore gestione degli scarti, si ot-

tiene la produzione di energia da fonti non fossili. In que-
sto modo il kWh di energia elettrica ha un impatto del
70% piu basso rispetto al mix medio nazionale Italiano.

Le grandi disponibilita di spazio (ad
esempio i tetti delle stalle) rendono pos-
sibile lo sfruttamento del sole come fon-
te di energia rinnovabile senza occupare
ulteriore territorio: sono oramai molti gli

allevamenti che si sono dotati di pannelli solari per la
produzione di energia elettrica o termica.

Le deiezioni degli animali sono fonte di
impatto sia per l'aria (ammoniaca, meta-
no e protossido di azoto) sia per il suolo
con il rilascio dell’azoto. Le modalita di
stoccaggio sono molto rilevanti per la ri-

duzione degli impatti: il passaggio da vasche di liquame
scoperte a letame in vasca coperta puo dimezzare le
emissioni di gas serra.

20
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AGRICOLTURA DI PRECISIONE

Uso dei concimi, irrigazione e lavora-
zione dei terreni, uso di agrofarmaci: la
fase agricola e una di quelle in cui si ri-
scontrano gli impatti maggiori di tutta
la catena di produzione delle carni e dei

salumi. Per questa ragione la professionalita di agricol-
tori preparati, che sappiano integrare Uesperienza con
tecnologia e strumenti moderni, permette di aumentare
Uefficienza e di ridurre gli impatti.

o

IL PROGETTO CHANGE-R

Una grande rappresentanza del settore
agroalimentare italiano & coinvolto in un
progetto LIFE coordinato dalla Regione
Emilia Romagna, che ha come obiettivo
la messa a punto di tecniche di coltiva-

zione e di allevamento efficienti. La zootecnia riveste un
ruolo importante nel progetto per la possibilita di “chiu-

dere i cicli” con tutte le aziende agroali-

S CLIMATE
mentari coinvolte.
Maggiori informazioni su http://agricoltura. w
regione.emilia-romagna.it/climatechanger/
CHAMGER

temi/progetto/sintesi-progetto

+
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IMPRONTA IDRICA DELLE CARNIIN ITALIA E NEL MONDO

L'impronta idrica delle carni in Italia
é piu bassa rispetto alla media mondiale

Il water footprint e dato dalla somma di tre contributi in parte reali e in parte virtuali: 'acqua
di evapotraspirazione utilizzata dalle piante per vivere (green water), l'acqua effettivamente
utilizzata dai processi o per irrigare i campi (blue water) e l'acqua virtualmente necessaria a
diluire e depurare gli scarichi (grey water].

Per carni e salumi la componente di acqua verde & di gran lunga la piu significativa delle tre,
arrivando a costituire la quasi totalita dell'impatto e dimostrando come il valore effettivamente
consumato sia nettamente inferiore rispetto a quelli comunemente noti.

DATI litri/kg O GREEN WATER Q BLUE WATER o GREY WATER

8% 5% 87% 9% 11% 80% 1% 7% 82%

N ?‘
115001 b { 6oo3r 2.0521
3% 3% 94%
g L 8% 10% 82% N% 7%  82%
MONDO |
2 154151 59881 3.364 1

*Il dato si riferisce al suino pesante (160 kg, 9/11 mesi di eta] mentre il suino pit comune all’estero pesa 80/100 kg (5/7 mesi di eta)

ITALIA

s

(

Fonte: Mekonnen, M.M., Hoekstra, A.Y. The Green, Blue and Grey Water Footprint of Farm Animals and Animal Products. Value
of Water Research Report Series no.48, UNESCO-IHE, Delft, the Netherlands, 2010
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IL BENESSERE DEGLI

IL SISTEMA SANITARIO ANIMALI E IMPORTANTE
L?OCI\IA(;“;'STEA'L:"AEL#T“Q' ITALIANO E UNO DEI PIU PER MOTIVI ETICI, MA
STRUTTURATI A LIVELLO ANCHE PER GARANTIRE
TRACCIABILI A GARANZIA
R e e MONDIALE, CON 4.500 IL PRESIDIO DELLA
E QUALITA' - VETERINARI UFFICIALI SICUREZZA ALIMENTARE E
B COINVOLTI MIGLIORARE LA QUALITA

DELLE CARNI

SIGUREZZA ALIMENTARE
- BENESSERE ANIMALE

LE NORMATIVE SUL BENESSERE ANIMALE IN EUROPA SONO LE PIU STRINGENTI AL MONDO

22



uando si parla di sicurezza delle car-
Qn/ (e del cibo in generale) ci si riferisce
spesso ad una serie di aspetti, complessi ed
integrati tra di loro, che possono avere una
ripercussione sulla salute delle persone.
Un primo elemento da chiarire é la diffe-
renza fondamentale tra gli effetti della
contaminazione degli alimenti sulla salu-
te delle persone che possono essere certi o
presunti. Le azioni precauzionali intrapre-
se nel caso di rischi presunti, sono talvolta
interpretate erroneamente come gestione
di casi di reale pericolo, creando allarmi-
smi ingiustificati. Un secondo elemento
riguarda lutilizzo di farmaci negli alleva-
menti che devono essere divisi tra quelli
vietati e quelli regolamentati da protocolli
nazionali e internazionali piti 0 meno Se-
veri. Questa osservazione e utile per debel-
lare alcuni falsi luoghi comuni, come ad
esempio quelli relativi allutilizzo sistemati-
co di ormoni negli allevamenti, vietato
in tutto il territorio europeo.

L'uso degli antibiotici in zootecnia rientra
invece tra le pratiche sottoposte a regole
molto rigide e controllate da parte delle Au-
torita Sanitarie: queste sostanze possono
Infatti essere utilizzate solo per la cura de-
gli animali mediante terapie mediche pre-
scritte da medici veterinari. Il loro impiego
deve essere limitato nel tempo e comunque
le carni degli animali in cura non possono
essere immesse in nessun caso al consumo
senza aver rispettato il cosiddetto “periodo

LA SOSTENIBILITA’ DELLE CARNI E DEI SALUMI IN ITALIA | 2016

di sospensione” che garantisce lassenza
di residui nelle carni.

La qualita e la sicurezza alimentare, in
Italia cosi come in tutta I'Unione europea,
non rappresentano solo un caposaldo
normativo dell'Unione stessa, ma il vero
e proprio elemento fondante la politica
comunitaria di tutela dei consumatori. La
strategia europea prevede infatti la pre-
venzione di ogni rischio per la sicurezza
alimentare lungo tutta la filiera di pro-
duzione e si basa sul principio cosiddetto
“One Health”: un approccio integrato che
considera come imprescindibili i legami
tra salute animale, sanita dei prodotti
da essi derivati e salute dell'uomo, per
garantire a questultimo un alto livello di
qualita di vita tutelando al tempo stesso la
salute e il benessere degli animali.

L'efficacia dei controlli viene ulteriormente
rafforzata dalla rintracciabilita, che per-
mette di ricostruire e seguire il percorso
di un alimento dal consumatore fino alla
produzione agricola primaria. Il sistema
sanitario italiano é uno dei piu strut-
turati a livello mondiale, riconosciuto in
Europa come punta di eccellenza grazie ai
circa 4.500 veterinari ufficiali coinvolti nei
numerosi controlli ed analisi nel campo
della sicurezza e qualita della carne.

Il tema della sicurezza é strettamente con-
nesso a quello del benessere animale. |/

mantenimento di uno stato di buona sa-
lute psico-fisica negli animali e infatti un
requisito imprescindibile per garantire loro
condizioni di vita sostenibili, ma e anche un
elemento cruciale per garantire sicurezza e
qualita degli alimenti che da essi derivano.
L'evoluzione della sensibilita pubblica ha
fatto si che a partire dagli anni ‘80 questo
tema fosse ampiamente trattato dalla nor-
mativa comunitaria e nazionale, che sta-
bilisce condizioni minime di benessere da
rispettare: in molti casi una violazione di
queste regole é considerata in Italia un
reato penale.
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| FONDAMENTI DEL BENESSERE ANIMALE: LE GINQUE LIBERTA

In Italia il maltrattamento animale
e un reato penale

|l benessere animale & uno tra gli aspetti che attirano
maggiori attenzioni quando si parla di sostenibilita di
carni e salumi. In verita, fin dal 1965, anno di pubblica-
zione del primo documento scientifico sull’argomento (il
rapporto Brambell), sono nati i principi delle “cinque Li-
berta” per tutelare il benessere degli animali da reddito.

Queste indicazioni sono tuttora alla base della legisla-
zione internazionale in materia di benessere animale ri-
chiamando al rispetto dei bisogni fondamentali e primari
di ogni animale, la cui tutela € fondamentale specialmen-
te in condizioni di cattivita.

Nonostante questo, il dibattito sull’argomento non ha an-
cora trovato una definizione univoca. La maggior parte
degli esperti concorda nel vedere il benessere animale
come un equilibrio tra Uindividuo e U'ambiente che lo
circonda, dove con “ambiente” si intende un gruppo ete-
rogeneo di fattori tra cui l'ambiente fisico, l'interazione
con altri animali e con l'uomo, l'assenza di patologie o
predatori. Potrebbe quindi accadere che questi valori
siano garantiti meglio in un allevamento gestito in modo
rispettoso dei principi, piuttosto che in un pascolo poco
controllato.

Per provare a passare ad una visione sempre piu ogget-
tiva, negli ultimi anni sono stati avviati vari progetti per la
misurazione del livello di benessere animale, basati su
indicatori tangibili che riflettano lo stato di salute psicofi-
sico ed il livello di stress dell’animale.

LE CINQUE LIBERTA’

S

|

garantendo all’animale l'accesso ad ac-
qua fresca e ad una dieta che lo mantenga
in piena salute

2. DI AVERE UN AMBIENTE
FISICO ADEGUATO

dando all’animale un ambiente che in-
cluda riparo e una comoda area di riposo

3. DAL DOLORE, DALLE FERITE,
DALLE MALATTIE

prevenendole o diagnosticandole e
trattandole rapidamente

4. DI MANIFESTARE LE

PROPRIE CARATTERISTICHE
COMPORTAMENTALI

specie-specifiche  fornendo all’animale
spazio sufficiente, strutture adeguate e la
compagnia di animali della propria specie

assicurando all’animale condizioni e cura
che non comportino sofferenza psicologica
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LE FILIERE DELLE CARNI L'ORGANIZZAZIONE DEGLI

QUANDO LA CARNE

CONTRIBUISCONO A OPERATORI AGRICOLI E E INSERITA IN UNA
CIRCA IL 15% DELL'INTERO FONDAMENTALE PER DIETA EQUILIBRATA
RISULTATO ECONOMICO LA LORO SOSTENIBILITA NON COMPORTA
DELL'INDUSTRIA ECONOMICA COSTI ECCESSIVI PER IL
ALIMENTARE ITALIANA DI MEDIO E LUNGO CONSUMATORE
PERIODO

-~ e
. R 2

ASPETTI ECONOMICI £ SOCIAL
DEL CONSUMO DI GARNE

L'IMPORTANZA DELLA ZOOTECNIA NELLA BILANCIA COMMERCIALE NAZIONALE E NEL PRESIDIO DEL TERRITORIO
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| settore delle carni in Italia genera un
I valore economico dell'ordine dei 30
miliardi di euro all'anno rispetto ai cir-
ca 180 dell'intero settore alimentare e ai
1.500 del PIL nazionale.

Mentre le tre filiere principali (avicolo,
bovino e suino) si ripartiscono in modo
circa equivalente il valore economico
complessivo, le differenze si trovano
nell‘analisi della bilancia commerciale:
la filiera bovina importa il 40% circa del
fabbisogno complessivo, la filiera avicola
e pressoché neutra, la filiera dei salumi é
caratterizzata soprattutto da esportazio-
ni di prodotti finiti e dallimportazione di
carne di suino.

A questo si deve aggiungere il grande va-
lore economico, soprattutto in termini
di esportazioni dei marchi di qualita dei
prodotti italiani. Lltalia detiene infatti il
primato europeo per numero di ricono-
scimenti DOP e IGP, con piu di 261 pro-
dotti di qualita riconosciuti. Tra questi, le
prime 4 DOP per volumi prodotti e quote
di export appartengono alle filiere zoo-
tecniche: Prosciutto di Parma, Prosciut-
to di San Daniele, Grana Padano, Parmi-
glano Reggiano.

La realta produttiva delle aziende agrico-
le italiane é estremamente composita,
caratterizzata dalla coesistenza sul

LA SOSTENIBILITA’ DELLE CARNI E DEI SALUMI IN ITALIA | 2016

territorio di molteplici tipologie dietro
le quali si trova un sistema complesso e
variegato molto legato alla dimensione
contadina.

Questa frammentazione rende difficile
la sostenibilita economica delle aziende,
con il rischio di abbandono del territo-
rio da parte degli agricoltori e delle loro
famiglie. Per questo motivo la tendenza
ad organizzarsi, in cooperative o in pic-
cole e grandi industrie, deve essere vista
in modo positivo in quanto l'obiettivo
e assicurare la sostenibilita economica
mantenendo ['identita originale.

Questa tendenza, molto sviluppata in Pa-
esi che fanno dell'agricoltura una ricchez-
za, permette l'organizzazione di filiere per
un migliore controllo dei prodotti.

Un aspetto fondamentale di un sistema
“organizzato” e la possibilita di integra-
re al meglio i vari sistemi produttivi af-
fini (carne, latte, cereali) aumentando al
massimo le efficienze produttive.

Analogamente a quanto fatto per gli
aspetti ambientali, e stato preso in consi-
derazione l'aspetto economico dal punto
di vista del consumatore.

In buona sostanza seguire una alimen-
tazione equilibrata, che comprenda
tutti gli alimenti nelle giuste quantita,

évantaggioso non solo dal punto di vi-
sta nutrizionale ed ambientale, ma an-
che per il portafoglio del consumatore.
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PATRIMONIO ZOOTECNICO IN ITALIA

La maggior parte delle aziende zootecniche é localizzata nel Nord Italia,
dove sono disponibili maggiori risorse per 'agricoltura

NUMERO DI CAPI ALLEVATI IN ITALIA Bmiliuni gmiliani

e S

NORD 8/u 7T
CENTRO ‘ B 13y
SuUD Tw 16%

Censimento generale dellAgricoltura anno 2010
(Tavole 3.19 e 3.20)

NUMERO DI ADDETTI IN ITALIA

CARNI BOVINE CARNI SUINE E SALUMI CARNI AVICOLE
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Infrgnafica
L SETTORE DELLE CARNI

Carni e salumi producono un fatturato
di circa 30 Miliardi di euro all'anno

Il settore agroalimentare in Italia contribuisce a circa il 10-15% del prodotto interno lordo annuo, con un valore com-
plessivo paria circa 180 miliardi di euro.

Le tre filiere principali (bovina, avicola e suina) generano un fatturato di circa 30 miliardi di euro U'anno, derivanti sia
dal reparto agricolo che dall’industria della trasformazione.

| dati presentati possono essere integrati con le informazioni specifiche presenti nel Rapporto Tecnico.

DATI IN MILIARDI DI EURO L'’ANNO VALORE AGGIUNTO

INDUSTRIA DELLE CARNI E DEI SALUMI

i 5

INDUSTRIA TOTALE AVlU}{n SW BOW'NO

135 mld€ 20 mide Bmie  Bmde  Bmise
|

& | :

PIL

Qo

AGROALIMENTARE Y 2
-
% L d
1 . 5 D U mld€ 180 e AGRIC?]DLU 7 &% ﬁvmyow sZU\‘N.oP s
mid€ mld€ mid€
4 5 mlde 10 mide
AZIENDE ZOOTECNICHE

Le informazioni presentate hanno lo scopo di fornire una indicazione di massima e sono delle rielaborazioni dei dati statistici
pubblicati da ISMEA* e ISTAT** che si consiglia di consultare per eventuali approfondimenti o informazioni di dettaglio. *www.
ismeaservizi.it **www.agri.istat.it
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| /.,
E OPPORTUNO E FONDAMENTALE
INTRODURRE IL CONCETTO ILES'EIT!IT-\OIRIEII[J) %‘}SQEINE SENSIBILIZZARE
DI VALORE SOCIALE T T QUELLI' IL CONSUMATORE
PER IDENTIFICARE IN T TR PER LIMITARE LO SPRECO
MODO CORRETTO LO T T NELLA FASE DI CONSUMO

SPRECO DI CIBO : DOMESTICO L 8

L0 SPRECL
ALIMENTARE

LA FILIERA DELLE CARNI E LA PIU VIRTUOSA NELLA RIDUZIONE DEGLI SPRECHI
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a quantita totale di cibo prodotto
L ogni anno nel mondo é pari a circa
4 miliardi di tonnellate, di cui si stima
che il 30%, venga perso prima del con-
sumo. Quando il peso del cibo sprecato
viene convertito in calorie, la perdita glo-
bale di cibo raggiunge il 24% del totale
prodotto.

Le cause dello spreco sono da ricercare in
effetti combinati, che appartengono sia
al mondo della produzione, sia a quello
del consumo: a partire dall’‘analisi delle
cause, sono nate molte iniziative rivolte
alla riduzione degli sprechi, con partico-
lare attenzione all’educazione delle
persone.

Fermo restando l'obiettivo finale di ridur-
re gli sprechi, I'analisi approfondita delle
informazioni disponibili rende evidente
come si debbano evitare banali errori,
come ad esempio quello di includere nel-
lo spreco sia il cibo effettivamente spreca-
to che gli inevitabili scarti non edibili. Una
corretta interpretazione del concetto di
spreco e dei relativi dati dovrebbe pren-
dere in considerazione il valore sociale del
cibo, per separare quello che e recupera-
to a fini di alimentazione umana da quel-
lo che invece é recuperato come risorsa.

Per provare a far chiarezza su questi
aspetti, sono stati analizzati i dati di-
sponibili sulla pubblicazione “Dar da
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mangiare agli affamati” del Politecni-
co di Milano e della Fondazione per la
Sussidiarieta in Italia, ritenuta fra le piu
aggiornate dal punto di vista scientifico.

La filiera agroalimentare si suddivide in
numerosi stadi che comprendono ope-
razioni agricole e/o industriali caratte-
rizzate da differenti gradi di efficienza e
tipologie di perdite e sprechi. Partendo
dalle perdite del settore primario e quelle
dell'industria di trasformazione alimen-
tare, si passa agli sprechi che si verificano
durante la distribuzione, nella ristorazio-
ne collettiva e commerciale, fino a quelli
del consumo domestico.

La rielaborazione dei dati disponibili
mostra come il settore delle carni sia tra
quellimeno soggetti al fenomeno dello
spreco, sia dal lato della produzione
che da quello del consumo. Nonostan-
te la natura intrinsecamente degradabile
del prodotto commercializzato, infatti,
quella della carne e la filiera con i minori
sprechi sociali.

I motivi di questo virtuosita si devono
alla struttura e all'organizzazione della
filiera, che permette la lavorazione dei
sottoprodotti in processi secondari, ma
anche al valore economico, culturale
e sociale attribuito dai consumatori a
questi alimenti.
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PERCHE' £ DOVE SI GENERA LO SPRECO

Carni e salumi sono tra gli alimenti
meno sprecati

SETTORE PRIMARIO

6& Comprende le fasi di col-
tivazione degli alimenti e
dell’allevamento.

Nella fase agricola le maggiori perdite

sono causate dai fenomeni meteorologi-

ci o dalle malattie delle piante che cau-
sano difformita rispetto agli standard
richiesti dal mercato.

RISTORAZIONE

tr Una delle modalita di
consumo finale & rap-
presentata dal settore

della ristorazione (collettiva o commer-
ciale) che sta assumendo un’importan-
za sempre maggiore data la crescente
rilevanza del numero di pasti consumati
fuori casa. Lo spreco generato in questa
fase & dovuto al mancato consumo del
cibo preparato.
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TRASFORMAZIONE

N La prima e la seconda
trasformazione  porta-
no alla realizzazione dei

prodotti alimentari pronti ad essere im-
messi sul mercato. Durante queste fasi
le perdite sono causate soprattutto dalla
non conformita del prodotto rispetto ai
requisiti di qualita ed ai resi da parte del
mercato.

CONSUMATORE
FINALE

Nella fase di consumo

domestico gli sprechi
sono dovuti principalmente alla so-
vrabbondanza degli alimenti acquista-
ti, all'incapacita di consumare entro la
scadenza o di conservare in modo cor-
retto i cibi.

Afppwﬂmalmentr

+

DISTRIBUZIONE

ol

La terza fase e quel-
la connessa alla di-
stribuzione del cibo
all'ingrosso o al dettaglio. In questo
contesto gran parte degli sprechi e
dovuta al cibo rimasto invenduto per
motivi legati alla qualita o alle prefe-
renze del consumatore.

LA FILIERA
AGROALIMENTARE
SI SUDDIVIDE IN
NUMEROSI STADI
CHE COMPRENDONO
OPERAZIONI AGRICOLE
E INDUSTRIALI
CARATTERIZZATE DA
DIFFERENTI TIPOLOGIE
DI PERDITE E SPRECHI.



Infografica
CHI SPRECA DI PIU?

Il consumo é la fase in cui
si hanno i maggiori sprechi

LINDUSTRIA DI
e TRASFORMAZIONE ~ DISTRIBUZIONE RISTORAZIONE iy
ALIMENTARE
oM = wm=m a
37% @ 2.045 2% @ 81 13% @ 719 3% @190 45% & 2.513
DATI IN MIGLIAIA DI TONNELLATE i i
M. 1%
CARNEEPESCE  BEVANDE
B . a¢ - 3%
LO SPRECO DI
FRUTTA E VERDURA
CIBO IN ITALIA 0
E STIMATO 13% - RIPARTIZIONE
IN CIRCA 5,5 MERCEOLOGICA
MILIONI DI DELLO SPRECO
5 548 TONNELLATE L COMPLESSIVO
- ALLANNO CONSERVAZIONE - DELLE FAMIGLIE

ITALIANE

. FRESCO

Fonte: elaborazione dei dati relativi all’ltalia e disponibili su Garrone, 2012
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Dal 2012, un gruppo di operatori del settore zootecnico si & organizzato per supportare
studi scientifici che, in una logica di trasparenza pre-competitiva, hanno permesso di
avviare il Progetto "Carni Sostenibili”. Con il portale www.carnisostenibili.it, e molte altre
iniziative, il proposito e quello di trattare in modo trasversale tutti gli argomenti legati alla
sostenibilita del mondo delle carni e dei salumi in Italia.

Associazione Carni Sostenibili - Piazza di Spagna, 35 - 00187 ROMA
www.carnisostenibili.it



