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UNTASSAMETRO
PER LEFOOD MILES

CARLO PETRINI

~ trano mavero: dal punto divistaambientaleil bio-

* logico pud anche essere meno sostenibile dell’a-

- gricoltura convenzionale. Nel 2005 due studiosi

inglesi, Tim Lang dell'Universita di Londra e Jules

Pretty dell'Universita dell'Essex, hanno calcolato l'inci-

denza delle food miles sul cibo e hanno dimostrato come

icostinascostichenonsonomaicalcolatiinun’economia

difiliera possano arrivare a ribaltare il concetto che I agit-

sioreEEnWegea sia pilt sostenibile per 'ambiente di
quellache usa pesticidi e 22T

I concetto di food miles, le miglia del cibo, & stato in-

ventato proprio da Tim Lang, nei primianni novanta, per
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mettere in evidenza quanto il cibo percorra grandi di-
stanze, spesso assurde, prima di giungere sulle nosire ta-
vole. Da allora & stato varato un progetto diricerca scien-
tifica nelle universita inglesi che & arrivato a quantificare
intermini monetari il costo di queste food miles, a secon-
da del tipo di trasporto e delle sue emissioni, bilanciato

confromte  conlequantitatrasportate, i costi ambientali dei metodi

di produzione, gli scarti di produzione e consumo, 0 an-

p[r?(zz:j[n euro che fattori dei quali & complicato stabilire l'influenza, co-
gi fr?J tt:a%re:secr; me isussidiall'agricoltura, S

mercato ’ Iltermine & entrato nell Oxford english dictionary e da

S0.Ge.Mi spa alcuniannie piuttosto comune tragli addettiailavori, ma

di Milano laquestioneresta e hamolte variabili. livello di emissio-

nidiCO2, la congestione del traffico, il deperimento della

qualita dei prodotti, il benessere animale, I'incidenzasul-

MELE le dif:te e sui tipi di.agricoltura praticati sono soltanto al

Red cunideicostichesicelano alla spalle diun sistemache in

. e alcuni casipare impazzito. Lang e Pretty hanno calcolato

Delicious che, in Gran Bretagna, sommando I'inquinamento por-

1,03

tato daimetodiagricoliintensivieivariviaggi chedeve fa-
re un prodotto, ci sono costi nascosti pari all'11,8% del
prezzo pagato dal consumatore. Quindisono giunti a di-

CiLE re che se gliinglesi consumassero solo cibi da agricoltura
convenzionale, ma prodotti nel raggio di 20 km e andan-
do afarelaspesainbicicletta o a piedi, questi costisareb-

MELE bero gli stessi (7% del prezzo finale) di quielli generati se

Golden consumassero solo cibibiologici, ma prodottiintutta Eu-
Delicious ropae facendo laspesa inautomobile.

1,30

Aldila di questi dati e delle provocazioni (va da sé che
I'ideale sarebbe il biologico locale}, il merito della ricerca
inglese & stato di mettere in evidenza quanto sia decisiva,
interminidisostenibilita, la provenienza del nostro cibo,

VAL DI NON che arriva aincidere quasi quanto i metodi di agricoltura

praticati. Perché accadono cose quasi surreali. Ad esem-
pio, il fatto che I'Olanda sia diventato il maggior esporta-
tore mondiale d’arance soltanto perché ha sviluppato la
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logistica della loro distribuzione. Spulciando tra i dati del
dipartimento dell’agricoltura Usa, si scopre che nel 2004
gli Stati Uniti hanno esportato 20 milioni di dollari di lat-
tuga in Messico. Lo stesso anno, hanno importato 20 mi-
lionididollaridilattugadalMessico. Oppure:laCalifornia
ogniannovende al mondo 19 milionididellaridiaspara-
gienello stesso periodo ne compra per 38 milioni da fuo-
ri. E paradossale poi che nel 2003 il porto di New York ab-
bia visto partire per I'Ttalia 1,1 milioni di dollari di man-
dorle, mentre dall'Italia giungevano ai suoi docksesatta-
mente 1,1 milionididollaridimandorle.

E necessaria una ri-localizzazione delle produzioni
agricole, uniritorno, a seconda delle possibilita deidiversi
territori e nazioni, a economie locali del cibo. Intendia-
moci, non sto dicendo che il viaggio degli alimenti ormai
sia diventato politicarnente scorretto e che dunque vada
abolito, Non sto dicendo che in Alaska deveno soltanto
mangiare salmoni, muschi e licheni. Ma me la sentirei di
raccomandare un po’ piit di buon senso. Vanno aboliti i
trasportiinutili,vacancellatadalle nostrementil ideache
possano esistere nazionisenza una propria agricoltura.

1l cibo deve viaggiare il meno possibile. Secondo il
principio diun’economia locale, iterritoriele nazioni
che possono dovrebbero provvedere innanzi tutto al
loro sostentamento. Dopodichele possibilita che ciof-
frono i moderni sistemi di trasporto ci consentirebbe-
ro di sopperire a eventuali carenze e squilibri. In tutto
il mondo stanno nascendo progetti per far rinascere i
mercati contadini (sul modello dei farmers’ markets
americani, ma noi in quanto a tradizione mercatale
non abbiamo nulla da invidiare a nessuno} o forme di
distribuzione il piit possibile diretta (come la C.s.a,
Communitysupportedagriculture},eanchemolticuo-
chi puntano con decisione a rifornirsi solo da produt-
torilocali. Ma ditemichesensohache nella pianad’Al-
benga avvenga cid che mi ha raccontato un produtto-
re:ladomenicaserauncamionharitiratoisuoicarciofi
per portarli aMilano. Il venerdi successivo ha scoper-
to che i suoi carciofi erano finiti nel supermercato che
sta a 100 metri da casa sua.

Verrebbe daproporrechele food milescomincinoaes-
sere segnalate in etichetta, perché non & pittsoltanto una
questione di origine dei prodotti, ma anche delloro per-
corso. Anche i governi potrebbera iniziare apensarea un
sistema di tassazioni, incentivi e meccanismi regolatori.
Qualcuno ha gia proposto una sorta ditassametro per gli
alimenti, i cui proventi potrebbero tradursi in incentivi
perleeconomie agricolelocali.

Evidenziare idati delle food miles nonéun’operazione
balzana. E parlare di economia locale non significa pro-
porre un modello autarchico o chiuso. Significa, in tema
dicibo, pensarearazionalizzare in maniera sostenibile la
produzione eil consumo, nel rispetto delle culture locali,
della bicdiversita e della salute pubblica. E anche del gu-
sto aggiungerei, visto che i cibidistagione, freschi, appe-
na colti o preparati da sapienti mani, sono decisamente
pittgratificanti per il palato e per la nostra felicita.
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