Da Repubblica del 5 marzo 2009

ECCO COME MANGIARE BENE E SPENDERE POCO

di Carlo Petrini, presidente e fondatore del movitaeSlow Food

Mangiare bene non costa caro. Se l'unica altemativempi di crisi € andare al fast food o
comprare i prodotti di bassissima gamma nei disgaignifica che forse abbiamo problemi piu
gravi e radicati della crisi stessa. Cercare diedrare alle difficolta di bilancio mettendo nel
proprio piatto - e in quello dei propri familiardei cibi non buoni, che alla lunga non fanno bene,
che sono parte integrante di quel sistema consigmishe, a ben vedere, € la causa principale dei
nostri mali economici, non € la soluzione.

Anche perché altri modi di comportarsi ci sono, scanso di equivoci sgombriamo subito il
campo dai prodotti di alta gamma, quelli che effathente sono un lusso. Pensiamo invece al cibo
guotidiano: a una buona carne, a un buon pescaorebverdure. Il cibo di tutti i giorni, e pure il
pasto occasionale fuori casa, pud essere consunm@atzzi anche molto bassi senza rinunciare alla
gualita e facendosi del bene, sia in termini dutsalpersonale sia in termini di salute pubblica.
Bisogna pero lasciarsi alle spalle il pregiudizieedl cibo buono sia una cosa elitaria e soprattutt
cercare di fare due operazioni: ricercare la gadlibri dal sistema consumistico e riscoprire le
buone pratiche domestiche e gastronomiche.

Per come si e strutturato, il sistema industridimentare butta via una quantita di cibo
paragonabile a quella che produce. E il sistemi dgreco: in tutta la filiera non si fa altro che
perdere delle occasioni per risparmiare, e nonreilac che chi ci rimette sia poi l'industriale
sprecone. Siamo noi ad accollarci tutti i costdanni all'ambiente, i costi della sanita e delle
medicine per rimediare a diete sballate, a progaitio salutari, ricchi di sali, conservanti, arani
sintesi, grassi "cattivi" che il nostro corpo faida ad assimilare. Ci sono i costi di trasporti
dissennati e inquinanti, i costi dei sussidi a gméltura industriale che altrimenti sarebbe al
collasso.

Paghiamo il fatto che vengano buttate via 4 mife@late al giorno di cibo commestibile nella
sola Italia: perché alimenti di piu bassa qualigario una durata piu breve, perché il sistema di
distribuzione da questo punto di vista non é effité. Inoltre produciamo tonnellate di rifiuti con
gli imballaggi: altri costi per la societa, per nelangiando un hamburger di bassa qualita a un euro
crediamo di aver risparmiato, ma non e cosi. liorés paghiamo con le tasse, e se quella dieta ci f
male lo pagheremo anche in medicine: il contofala e salato, molto salato.

Uscire dal sistema significa cercare canali dirdiskzione alternativi, che non generino tutto
questo spreco e questi costi collettivi. E un vagi@ diretto anche sul prezzo: in ogni citta cicon
mercati in cui si pud comprare direttamente daitadini a prezzi vantaggiosi, € con una qualita
migliore. Sarebbe poi sufficiente rispettare lagigtaalita dei prodotti. In stagione frutta e vemur
costano meno. Sfido chiunque a dire che, per esempavoli sono cari. In un mercato della mia
cittd, dove ancora ci sono i contadini, li ho trbea0,60 euro al chilo. Magari sono stato fortanat
ma chi cerca trova. Sono freschi, sono nutriesb@rattutto a saperli cucinare c'e da shizzar@nsi.



un mio libro di cucine regionali ci sono trentaette con i cavoli, e in molti casi calcolando il
prezzo a porzione si arriva a cifre irrisorie.

Per frutta e verdura, poi, si puo anche evitartal@a di andare al mercato: ci sono i Gas, i
gruppi di acquisto solidale sempre piu diffusi utta Italia, e anche cooperative di produttori che
consegnano la merce direttamente a casa. Pereresthmio Piemonte, la cooperativa "Agrifrutta
da te" consegna ogni settimana per 10 euro unattassa 6 e 7 kg di frutta e verdura di stagione
coltivata localmente secondo i criteri dell'agrioch integrata. Consegna a domicilio anche a
Torino, ed é stato calcolato che la stessa idegfieaa acquistata al mercatino rionale costa airca
euro in piu, e dal fruttivendolo anche 3 euro in @i chilo.

Ma non si tratta solo di saper fare la spesa: edyubne pratiche domestiche e gastronomiche si
potrebbe risparmiare. Ad esempio non c'e educazangéagli animali. La perdita di artigianalita
nella macellazione, ormai ridotta a una catenambrgaggio in grande scala a colpi di seghe e
seghetti, fa si che una consistente parte delleecasnsumabile vada perduta. | tagli meno nobili
non sono piu richiesti perché si é persa la capa&cla voglia di cucinarli: il consumatore € malato
di filetto.

La Granda, un‘associazione cuneese che opera dadballevamento sostenibile di bovini di
razza piemontese, ha per esempio deciso di vetaléoe ma proprio tutto, dei loro animali: per far
si che gli allevatori possano guadagnare il massm#tutto cio si traduce anche in un risparmio
per noi. Mi dicono che buttano via soltanto le @oengli zoccoli degli animali, impiegano anche il
guarto anteriore (i muscoli del collo, della panaitlla spalla, dello sterno e il costato) e il
cosiddetto "quinto quarto”, ovvero testa, codaaargnterni addominali e toracici, sangue e zampe.
Ne sono nati dei prodotti come un hamburger (116 uno), la galantina, un'anti-carne in scatola
(fatta con guancia, zampe lingua e coda), delleaporzioni di brodo, dei ragu e dei paté. Un
quinto dei loro prodotti sono piatti pronti, tusiénza conservanti e con una materia prima di qualit
eccellente, molto gustosa e, secondo una tesudkdain medicina dell'Universita di Torino, anche
dai valori nutrizionali migliori di una normale c¢a& di bovino.

Se la carne migliore della Granda, un taglio pitegth bovino femmina, costa effettivamente -

e giustamente per com'é allevata - piu di 20 eLiohibo, cioé di piu della sua analoga prodotta con
metodi poco sostenibili, per un taglio di polpabdivino maschio, comprato direttamente dagli
allevatori, macellato in modo che non si sprecHianavendo un prodotto di qualita decisamente
superiore e che si conserva piu a lungo, si puuaaer intorno ai 10 euro. Sara sufficiente saperlo
cucinare, magari in umido o con una cottura lepéa,ovviare al fatto che la carne del maschio é
meno tenera di quella della femmina. Se assumidmouoa porzione normale di carne sia di 80-
100 grammi (in Italia si consumano mediamente § dhcarne alla settimana), il prezzo di quella
porzione andra dunque da uno a due euro a secefidagdalita che scegliamo. E stiamo parlando
di bovini allevati con i guanti.

Lo stesso tipo di mancanza di educazione gastrai@gsiisente per i pesci: pensiamo a quelle
specie che sono pescate e ributtate in mare pexmméanno mercato. Tutti vogliono l'orata e il
branzino perché non hanno idea di dove iniziarei@nare le altre specie, per esempio il pesce
azzurro: buono, gustoso, salutare, ma leggermeantalifficile da preparare. E il pesce azzurro
costa veramente poco.

Un'altra cosa di cui non siamo piu capaci € la eorazione dei cibi: ricordo che in estate dalle
mie parti, nei cortili, era tutto un ribollire drandi pentoloni, in cui si preparavano le consetve.
pomodori erano colti in stagione, al meglio detleolmaturazione, e i profumi che si sprigionavano,
e che venivano chiusi nei barattoli per poi essmesumati d'inverno erano strepitosi. Oggi



d'inverno vogliamo i pomodorini che arrivano dassli dove, sono cari e poveri di gusto. Costera
tanto di piu un vasetto di passata fatto in casa?

Tutte queste buone pratiche, queste accortezzeegtajbagaglio di creativita popolare, sono
state quasi abbandonate, ma si potrebbero tradumieparmio, in soldi veri. Se non siamo piu
disposti a cucinare, a cercare i prodotti buoniceni coltivati appena fuori citta e di stagiorahe
ci possono realmente costare meno, non possiamiampentarci del fatto che il cibo & caro. E se
proprio vogliamo concederci un pasto fuori, anchelq tradizione italiana € molto generosa. Un
panino con la milza a Palermo, un panino con ildeedotto a Firenze, un cartoccio di pescetti fritti
a Genova si aggirano tutti sui due euro. Per po@itdsi pud mangiare una buona pizza a Napoli o
un buon piatto di pasta nelle tante trattorie l@mstache ci sono ancora nelle nostre citta e ndtinos
paesi.

Non é vero che mangiare bene costa caro: non sapppl come si fa. In sprezzo a una
tradizione gastronomica, quella regionale italiaztee ha creato dei capolavori di ricette partendo
dal poco che si aveva a disposizione in casa,eedaain unico grande assunto: la fame.



