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Ambienteetavola
L'Ttaliasiconfronta
conilrestod’Europa

® Un mese fa Expo chiudeva con un dibattito

internazionale sui temi della biodiversita

Della nascitadella Fondazione UNA
hanno parlato Maurizio Zipponi e Gian
Carlo Caselli, presidente Comitato
scientifico Osservatorio Agromafie,
durante “Roma InConTra”, programma
tv di Enrico Cisnetto su Sky.
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«Noisappiamo
produrre
iniziative
virtuoseingrado

si. Dai noi si parla di conserva-
zione e non di protezione, per-
ché solo attraverso pelitiche
artivesi pudarrivaread una vir-
tuosa gestione di habitat e spe-
cies, Parple che hanno trovato
1a piena condivisione di Filip-

Po Segato, Segretario Generale
‘.u CO”EP etere C.OR FACE (la federazione europea
i Paesi europey delle associazioni venatorie): «A livello europeo
Maurizio Z5 i 1a caccia non € considerata tra le cause della per-
on dita di biodiversitd, In Iralia si deve recuperarela
Mar, partecipazione dei cacciatori nella valorizzazio-
Dip. ne dell’scosistemaambientales,

1 progetto “Selvaticiebuoni” curatodall Uni-
versith di Scienze Gastronomiche di Pollen-
zo rappresentaunadelleeccellenzeche fan-
no parte del percorse di UNA(Uomo Natura
Ambiente), la fordazione nata giorni fa per met-
tere in campo progetti concreti sulla salvaguar-
dia della biodiversita. L'elemento chiave di que-
sta iniziativa & la sinergia progettuale tra sogget-
ti molto diversitraloro(associazioni ambientali-
ste, venatorie e mendo univer-
sitario}finalizzara allacreazio-
nediunnuovorapportotrauo-
mo ¢ ambiente.
Di tucri questi remi si & par-
lato durante l'evento “Ttalia-
Ambiente: versoivirtuosismi™ tenutasi {129 otto-
bre all'interno di Expo. Liniziativa, che ha avuto
il plausodel Sottosegretarioal Ministero dell’Am-
biente Barbara Degani e delleuroparlamentare
Renata Briano, & stato incentrato sul confronto
tralepoliticheambientaliitalianeequelle dialtri
Paesi Europeiche, attraversolacollaborazionetra
i diversiattoti del mondo ambientale, haottenu-
to risultati concreti nella tutela della biodiversi-
th, A dimostrarlo sonole esperienze di Finlandia
& Spagna: «Sulle questiond ambientali in Finlan-
diaabbiama sostituito'approccic “museale” con
strategie di conservazione del-
1z biodiversita - ha dichiarato
Christian Krogell, vicediretto-

; ﬁfﬁ:};:;:’ﬂ%ﬁaﬂ:; le del Servizio Territorio rurale ed attiviti fauni- %;
~elo abbiamo fattocon turtigli stico-venatorie della Regione EmiliaRomagna, [~ .

stakeholder, cacciateri compre-

dal 1980 monitoraggio media

AlrroparallelismoIralia-estero éstato fattocir-
ca la salvaguardia delle specie a rischic estinzio-
ne,comequelladell'orsomarsicano, «<Spagnaelta-
lia devono lavorare insieme per salvaguardare le
speciedi orsiarischio(l'orso pardoibericoequel-
o marsicane italiano) - hacomrmentato Fernan-
doBallesterssbiologo della “Fundacion Orso Par-

do”-il puntochiaveglacoabitazionetraanimalie
I'uomon. Sulla stessalinea programmaticaanche
Giampiero Sammuri, Presidente di Federparchi:
«Lorso marsicano ¢ una specie ancora arischico e
ancheicacciatori devono partecipare allasuasal-
vaguardia. Lorsa, & bene ricordario, rappresents
anche unarisorsaeconomica, basti pensare atut-
ta Vindotto legato al turismo in Abruzzos. Altro
argomento sviluppato riguardalavalorizzazione
clella filiera agroalimentare. «Lagricoltura, coms
lacaccia, devono sottoporst a un'cperazione veri-
14 - cosi & intervenute Stefano Masini, Responsa-
bile Area Ambriente e Tarritorio della Coldirett) -
bisopgna Hrormare a parlare coni cittadini di que!
che accade in campagna rendendo i presidi agri-
coli autentici baluardi dellabiodiversitis,

Dalle campagne alla tavola. «Lacame di cac-
ciagione & unarisorsa proteica di alto valore che
andrebbe valorizzara - ha dichiarato Heinrich
Aukenthaler, direttore dell'Associazione Caccla-
tori Alto Adige - invece rappresenta una picco-
lissima parte del consumo pro capite di carniin
Europa», Per Maria Luisa Bargossi, responsabi-

«per valorizzare la carnie occorrono professioni-
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stid’eccellenza. Serveuna pianificazione virtuo-
sadell’artivith faunistica-vena-
toria,che ridiaalleaziendeagri-
coleunruolochiavenelledina-
miche alimentari».

A chiudere i lavori it presi-
dente FACE Michl Ebnet: «La
natura&unbenecomuneetul-
ti abhiama F'obiettivo di salva-
guardatla. Il connubio agricol-
tura-ambiente-caccia italiano
deve crescere e saldarsi come
gia avvenuto nei paest dell’Eu-
ropa del nord ei progetti porta-
ti avanti da UNA sono un pas-
so fendamentale versc questa
direziones

sAnchel'Italia pud produrre iniziative virtuo-
sein grado di dialogare con le migliori esperien-
zeeuropee sullasalvaguardia della biodiversita-
haconcluse Maurizio Zipponi, coordinatore Pro-
getioFilisraAmbientale-&questoloscopodiUNA
(Uomo NaturaAmbiente) la fondazioneche riuni-
sce sotto un'unica sigla realta con storie ed espe-
rienzemolto diverse traloro (ambiemaliste, vena-
torie & universitarie), per condividere progettie
buone pratiche per la salvaguardia del territorio
italiano e 1a sua valorizzazione anche dal punto
di visto economizoe occupazionales.
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Lericette

Cinque piatti proposti
dallo chef Marco Di Dedda

Proponiama qui cinque ricette ideate dallo chef
Marco Di Dedda, proprietario della “Hostaria La
Corte di Bacco” a Edolo in provincia di Brescia.

Quagliettaripiena
profumataal tartufo
camuno

Farcire le quagliette con
castagne, carne di maiale
e tartufo camuno,
aggiustare di sale e di
pepe. Avvolgerlein fette di
lardo, aromatizzare con
rosmarino, aglio, sale e
pepe e cuocere al forno a
bassatemperatura (70°c

per circa 2 ore; poi 15" a 200%c). A cottura ultimata
disporle in un piatto con un timballo di farina di grano

saraceno

e spolverizzate di tartufo camuno.

Tagliatadicervosu
misticanza distagione,
semie olio EVO

Tagliare unafettadi
Scamonedi Cervo dello
spessore dicirca 3cm,
adagiare sulla griglia ben
caldaecuoceredaamboi
lati per pochi minuti
avendo curadi lasciare
|'interno al sangue. Tagliare
afettine e adagiare inun
piatto sulla misticanza di carote, fagiolini,
melanzane, e un misto di semi di lino, girasole,
zucca e sesamo. Aggiustare con scaglie di Sale
Maldon e Olio EVO di Valcamonica.

Filettinodicinghiale lardellato, trifolata di
porcinie fonduta disilter dop
Avvolgere i medaglioni di Filetto in una fettadi
lardo e rosolarli in un sauté ad altatemperatura
fino a caramellizzarli, sale e pepe. Aggiungere i
funghi porcini trifolati,
moderare lafiamma
terminare la cottura avendo
cura che il filetto al cuore
rimangarosa. Preparare la
- fonduta di formaggio silter
mettendolo atocchettia
| bagnomariacon
un‘aggiuntadi poco latte.
' Impiattare i filetti sui funghi
trifolati con afianco la
& fonduta,
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Tartare dicapriolo,
insalatine dicampoe
fioridirosmarino
Battere a coltello del lombo
di Capriolo privato delle
parti nervose e grasse,
condire con sale di Cervia,
macinata di pepe e olio
EVOdi Valcamonica. A
parte condire l'insalatina di
campo compostada
lattughino spontaneo,
radicchietto selvatico,
germogli di erba Buon Enrico e fiori di
rosmarino. Stendere l'insalatina in un piattoe
adagiarvi sopra latartare eunasalsaalla
senape.

Stinchetto dicapriolo al finocchietto

e passito di Valcamonica su passatina
diceci

Disporre gli stinchetti in
unateglia, salare, pepare e
aromatizzare con i semi di
finocchio. Infornare e
cuocere a 120°c percirca 2
ore e mezza. Circaameta
cotturairrorare con il vino
passito. Rosolare una
cipolla, aggiungereicecie
il resmarino, unire brodo
vegetale e terminare la
cottura. Ridurre in purea i
ceci e disporli al centro di
un piatto, adagiarvi sopra
lo stinchetto e salsare,

IL26 NOVEMBRE
E stata costituita ufficialmente la Fondazione UNA

—Cinque giorni fa, giovedi26
novembre, & stata formalmente
costituita la Fondazione UNA.
Traisoci fondatori: CNCN (Comitato

Nazionale Caccia e Natura), Arcicaccia, |
i Inqualita di Presidente & stato nominato
i Nicola Perrotti.

Federcaccia, EPS (Ente Produttori
Selvaggina), Universita degli Studi di

FONDAZIONE

p

i Urbino Carlo Bo.

! LaFondazione accogliera, nell'ambito

: del Comitato Scientifico, tutti i soggetti
i che hanno finora condiviso il percorso

della Filiera Ambientale.

0

uomo natura ambiente
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Ildibattito tv. Maurizio Zipponi, Enrico Cisnetto e Gian Carlo Caselli durante latrasmissione
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«
cancerogene

laselvaggina»

@ Intervista al professor Silvio Barbero, vicepresidente
dell'Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche di
Pollenzo. «Lattenzione va dedicata soprattutto alla qualita»

«Lecarni dicinghiale
edicervohanno

un contenuto di
proteine del 21e22%

Enonsono grasse»

Marco
Dipaola
arne si o carne no?
Circa un mese fal’Or-
ganizzazione Mondia-
le della Sanita halan-
ciato un allarme sul
potenziale canceroge-
nc della carne rossa che ha suscita-
tonon pochiallarmismi. Ma dobbia-
mocambiare davvero le nostre abitu-
dini alimentari? Togliere totalmen-
te Je carni dalle nostre diete? Oppu-
re esistono prodot-
tipiisicuridi altei?
Lo chiediamo
al professor Silvic
Barbero, vicepresi-
dente dell'Univer-
sitd degli Studi di Scienze Gastro-
nomiche di Pollenzo, I'ateneo nate
dallidea di Carlo Petrini, fondatore
diSlow Food.
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Professore, come commenta il
documento diramato & fine otto-
bre dall'OMS?

«Molti hanneinterpretatoicontenu-
tidel documente dell’'OMS come nuo-
vi, manon & cosl, 5 tratta di analisi
gia fatte in passato che non mi stu-
piscono affatto. Occorre, perd, Fare
alecune precisazion] circala diferen-
Zatra le carni lavorate e conservate
& quella fresca, Si tratta di elementi
diversi con diverse valutazione dei
rischi. Le carni lavorate e conserva-
te sono pid a fischio pérché posste-
dano altoreinternoelermentichimi-
ci che non esistono invece all'inter-
no di quelle naturali».

Dobbiamoallarmarci?

«No, anzi, dobbiame assumere un
corretto stile alimentare che preve-
da un consurno moderato di carni
rosse. Ma quel checonta di pit & I'at-
tenzione alla loro qualitis.

Quindi non basta consigliare di
mangiare lacarne rossa una vol-
taagettimana?

«Certamenite & impottante consiglia-
1e una dieta variegata, ma il tema
centrale & la qualitd di queste car-
ni. Lattenzione al processi di alleva-
mento e di alimentazione degli ani-

mali & fondamentale per capire la
qualita dei prodotti che mangiamo.
Perguestoéimportante direcheuna
carne prodottacon metedi qualitati-
visostenibiliha menaorischirispette
aquella prodottacon metodi intensi-
vi industriali. Pih sale Ia qualith pin
diminuiscono i rischi. Un ezemnpio?
Lacarne di selvaggina, che & quali-
tativamente pid sana, perché “natu-
ralmente biclogica™s.

Mi spieghi meglio. Quali sono gli
elementicherendonolacarnesel-
vaggina pitsicura?

«Ci sono tanti elementi che ci dimo-
strano che la carne rossa seivatica
& qualitativamente supetiore & pet
questo meno rischiosa rispetto alle
altre carni. in particolars di quelle
bovine e suine allevate con metod]

]
«Carni
cancerogene?
e

2
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intensivi. I dati del Dipartimento di
Veterinaria dell'Universith 4i Mila-
no ¢i dicono, infatti, che queste car-
ni, hanno un contenute di proteine
mediamente superiore del 2% rispet-
toallacarnebovina.Lacarne dicer-
Vo, per esempio, ha un contenuto di
proteine del 22%, quella di cinghia-
le i1 21%. Queste carni, inoltre han-
no un pill basse contenuro di gras-
al, e proprio nei grassi si concentra-
no i rischi relativo alla presenza di
sostanze cancerogene, Per esempio
il cervo, il capriclo hanno un conte-
muo di grassi che vanno dallo 0,9%
all’1,8%, mentre il cinghiale arriva
circa il 3%. Per fare un confronto la
carnebovina hauna mediadi grassi
del 4,5% mentre quella dei pollarni si
attestano intorno al 3,6%».

Quindi possiamo dire che nha
bisteccadicervoésana?
«Esattamente, sono le proprieta
nutrizionali adirlo, Lacarne selvati-
caéanche pitiricca dioligoelementt,
invirtadell'alimentazione pil varia
enaturaleche questi animali hanno
{prevalentemente erbe e ghiande),
€ ha anche un potere antiossidante
visti Je buone percentuali di Ome-
ga 3 e Omega 6. Ma 'elemento pi
importante sta nell’assoluta assen-
za di antibiotici in queste carni, al
contrario di quelle di bovini, suinie
pollame prodotte negli allevarmen-
ti intensivi. Tutti questi dati dimo-
strane lassoluto valore qualitative
e satutistico della carne di selvagpi-
na, che meriterebbe anche in [talia
di tientrare in una filiera trasparen-
te, congiunta ad una gestione delle
carni virtuosa e sostenibile».

Atal proposito, inItaliaesisteuna
filiera tracciabile della carne di
selvaggina?

«In Italia ci sono esempi virtuosi,
come quelli dell’Altc Adige o dell’E-
milia Romagna, dove si sono svi-
luppate filiere di qualita, con strut-
ture che garantiscono la trasparen-
za delle carni prodotte. Purtroppo
non € ovunque cosi. Esistonoanco-
a2 aree {n cul la gestione della sel-
vaggina non & tracciata, dove esiste
il sommerso e si caccia di frodo. Un
corrette controllo della filiera del-
la carne selvatica significa maggio-
re sicurezza alimentare, maggiore
rispetto dell’habitat & della sosteni-
bilit arnbientale oltre che unarisor-
saper iterritori».

Intende anche dal punto di vista
economico?

«Certamente, la filiera della carne
pud diventare una risorsa significa-
tiva per valorizzare territori margi-
nali, pensiamoa quelli montani, pet
qualificare la ristorazione di questi
tetritori, che non deve essere obbli-
gata ad andare ad acquistare mate-
rie prime di provenienza estera.La
tracciabiliti. quindi, si trasforma in
valoreeconomico, culturale eidenti-
tario,conconcretisviluppi anchedal
punto di vista occupazionale. Sono
proprio questigli obiettiviche voglia-
mo perseguire attraverso il progetto
“Selvaticie buoni”che I'Universita di
Scienze Gastronomiche di Pollenzao
harealizzatoincollaborazioneconil
DipartimentodiVeterinaria dell'Uni-
wversita di Milanc e laSccietaltaliana
di Veeterinaria Preventivas,

In che cosa consiste questo pro-
getio?

«Vogliamo raccogliere, portare alla
luceevalorizzareletradizionigastro-
noriche dei territori italiani, infor-
mandain modocorretto tutti gli atto-
ri in campe (cacciatori, veterinari,
agricoltori e ristoratoti), con un'at-
tivita di formazione finalizzata alla
corretta gestione di tutti { passaggi
delia Aliera, in modo dagarantire la
sieurezzaalimentate deiconsumato-
ri. Lobiettive, inoltre, & quello dicoin-
volgere lecomunitilocali par produr-
re nuove possibilithdivalorizzazione
dei territori e di occupazionas.

Proprio questa sinergia tra i
diversi protagonisti della filie-
raambientale & alla base di UNA
{(Uomo Natura Ambiente), la fon-
dazione che & nata per far fare
un salto di qualita all'Kalia sulle
tematicheambientali.

«[INA nasce daunalleanza proget-

ascedaun’alleanza prog
tuale tra esponenti del mondo vena-
torio, ambientale, agricolo, def par-
chi, della ricerca e fondata su 5 pro-
getti concreti tra cui quelle prima
citato con 1o scopo di creare una
sinergia tra i vari protagonisti del
panorama ambientalex.

In conclusione, dobbiamo dare
centraliti alla qualita diquel che
mangiamo?

«Nella complessita del modelli ali-
mentari attuali.ilciboédiventatoun
€lemento marginale, spesso valuta-
tosole in base al prezzo. Dobbiamo,
invece,ridare alcibo lacenrtralitiche
metita, ciogguelladiunelementodi
equilibrio tra uomo e natura, garan-
tite da giuste modalith di produzio-
nee distribuziones.
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