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ASSOCARNI E ZOETIS PRESENTANO "CLESSIDRA AMBIENTALE"  
CONSUMO IN GIUSTE QUANTITA' E' SALUTARE ED ECOLOGICO  
 

1 - 31:10:14/11:06 - parma, (agra press) - assocarni, associazione nazionale 
dell'industria delle carni, e zoetis, azienda del settore della salute animale, hanno 
presentato oggi, durante il meat day nell'ambito della rassegna cibus tec, la 
clessidra ambientale. "sviluppata nell'ambito del rapporto di life cycle engineering 
'la sostenibilita' delle carni in italia', la clessidra rappresenta, con un approccio 
innovativo - spiega l'associazione - l'equilibrio fra nutrizione umana e tutela 
dell'ambiente e fornisce una sintesi chiara e comprensibile delle conoscenze e dei 
piu' recenti orientamenti tecnico scientifici circa la sostenibilita' delle carni sotto 
diverse chiavi di analisi: nutrizionale, ambientale, economica e sociale". il rapporto 
e' stato presentato da massimo marino, socio fondatore di life cycle engineering e 
responsabile tecnico del progetto, ettore capri, direttore del centro di ricerca per lo 
sviluppo sostenibile (opera-ucsc), ed evelina flachi, specialista in scienza 
dell'alimentazione. "la clessidra - chiarisce l'assocarni - valuta l'impatto di un 
alimento sulla base delle quantita' realmente consumate nell'ambito di una dieta 
corretta ed equilibrata e mostra come mangiare carne nelle giuste quantita' non 
comporti un aumento significativo dell'impatto ambientale: secondo questo 
approccio, si puo' notare come in un modello alimentare corretto il carbon 
footprint delle proteine sia pari a 7,5 kg di co2 equivalente, un valore in linea con 
quello di frutta e ortaggi, che arriva a 6,7 kg co2". "anche dal punto di vista 
nutrizionale, il rapporto - continua l'associazione - mette a fuoco come un 
consumo di carne, nelle dosi suggerite per una dieta equilibrata, costituisca un 
contributo fondamentale per la tutela della salute delle persone". "dalle ricerche 
condotte sui consumi reali di carne nel nostro paese - ricorda l'associazione - e' 
emerso come gli italiani ne mangino mediamente circa 85 grammi al giorno, dato in 
linea con le indicazioni inran (oggi cra-nut) piu' recenti e disponibili, e come, nel 
medio periodo, si sia registrato un trend in leggero calo". "per quanto riguarda 
l'impatto sulla salute umana, la carne ed i salumi, consumati secondo il modello 
della dieta mediterranea, rappresentano importanti fonti di proteine e di altri 
micronutrienti solitamente assenti (vitamina b12) o poco rappresentati (zinco, 
selenio, b2, pp) o scarsamente disponibili (ferro) nei prodotti di origine vegetale", 
si legge nel comunicato in cui si mette in evidenza che "tutti questi elementi 
svolgono un ruolo importante per il mantenimento in buona salute dell'organismo 
e per un suo ottimale funzionamento". "l'aumento di alcune patologie croniche 
quali, ad esempio, diabete, sovrappeso, obesita' ed ipertensione, e' piuttosto da 
ricercare - secondo assocarni e zoetis - in stili di vita, sedentarieta' e cibi 
ipercalorici (ricchi di zuccheri e grassi) il cui consumo e' cresciuto in 
controtendenza alla diminuzione di quello della carne". "il rapporto - specifica il 
comunicato - affronta anche il tema dello spreco alimentare legato al settore delle 
carni, evidenziando come la filiera della carne sia una delle piu' virtuose 
dell'agroalimentare italiano e puo' fungere da modello produttivo per assicurare la 
sostenibilita' economica e ambientale del settore in uno scenario che prevede un 
aumento del 60% della domanda di proteine da parte della popolazione mondiale 
entro il 2050". "il settore delle carni e' quello meno soggetto al fenomeno dello 
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spreco sia dal lato del consumo, per il valore economico, culturale e sociale 
percepito per questi alimenti da parte dei consumatori, che da quello della 
produzione - fanno notare i promotori della ricerca - per la struttura e 
l'organizzazione virtuose della filiera". "per quanto riguarda ad esempio il settore 
primario, l'allevamento ha un tasso di spreco dello 0,14%, rispetto allo 0,31% del 
cerealicolo ed al 4,67% dell'ortofrutticolo. il settore delle carni in italia genera un 
valore economico dell'ordine di 30 miliardi di euro all'anno, rispetto ai circa 180 
dell'intero settore alimentare e ai 1.500 del pil nazionale", rilevano assocarni e 
zoetis stimando che "le tre filiere principali, bovina, suina e avicola si ripartiscono 
in modo pressoche' equivalente il valore economico complessivo, le differenze si 
trovano nel numero di addetti in italia: 80.000 ca per le carni bovine, 44.000 ca per 
le carni suine e i salumi e 55.000 per le carni avicole per un totale di circa 180.000 
addetti sul territorio nazionale". "il rapporto 'la sostenibilita' delle carni in italia' e i 
risultati in esso contenuti, vogliono rappresentare un punto di partenza per un 
confronto costruttivo e trasparente, libero da preconcetti e mosso dalla volonta' di 
analisi scientifica e oggettiva", chiarisce il comunicato nel ricordare che "dal 2012, 
infatti, un gruppo di operatori del settore zootecnico (aziende e associazioni) si e' 
organizzato per supportare studi scientifici che hanno permesso di arrivare, oltre 
che alla pubblicazione di questo rapporto, all'avvio del progetto 'carni sostenibili' 
e, quindi, alla realizzazione del portale web www.carnisostenibili.it. nato dalla 
comunione di intenti delle tre principali associazioni di categoria, assocarni, assica 
e unaitalia, il sito si propone di trattare in modo trasversale tutti gli argomenti 
legati al mondo delle carni: un progetto senza precedenti, in italia, che - conclude il 
comunicato - con un approccio formativo e informativo vuole contribuire ad una 
informazione equilibrata su salute, alimentazione e sostenibilita'". (cl.co) 
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Meat Day, presentato il rapporto sulle carni 
A Parma, nell'ambito di Cibus Tec, focus sulla clessidra 

ambientale. Il consumo reale di carne degli italiani è in linea con 

la dieta mediterranea e garantisce il giusto equilibrio fra 

nutrizione, tutela ambientale e sostenibilità economica 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dalle ricerche condotte sui consumi reali di carne nel Paese, è emerso come gli italiani mangino mediamente  

circa 85 g di carne al giorno 

 

Assocarni, Associazione nazionale dell'industria delle carni e Zoetis, azienda attiva nell'animal health, hanno 

presentato oggi durante il Meat Day alle Fiere di Parma, nell'ambito del Cibus Tec, la Clessidra 

ambientale. Sviluppata nell’ambito del rapporto di Life Cycle Engineering “La sostenibilità delle carni in 

Italia”, la clessidra rappresenta, con un approccio innovativo, l’equilibrio fra nutrizione umana e tutela 

dell’ambiente fornisce una sintesi chiara e comprensibile delle conoscenze e dei più recenti orientamenti tecnico 

scientifici circa la sostenibilità delle carni sotto diverse chiavi di analisi: nutrizionale, ambientale, economica e 

sociale. Il rapporto è stato presentato da Massimo Marino, socio fondatore di Life Cycle Engineering e 

responsabile tecnico del progetto, Ettore Capri, direttore del Centro di ricerca per lo sviluppo sostenibile (Opera-

Ucsc) ed Evelina Flachi, specialista in Scienza dell’alimentazione, giornalista. 

 

La clessidra valuta l’impatto di un alimento sulla base delle quantità realmente consumate nell’ambito di una dieta 

corretta ed equilibrata e mostra come mangiare carne nelle giuste quantità non comporti un aumento 

significativo dell’impatto ambientale: secondo questo approccio, si può notare come in un modello alimentare 

corretto il carbon footprint delle proteine sia pari a 7,5 kg di Co2 equivalente, un valore in linea con quello di 

frutta e ortaggi, che arriva a 6,7 kg Co2 eq. Anche dal punto di vista nutrizionale, il rapporto “La sostenibilità delle 

carni in Italia” mette a fuoco come un consumo di carne, nelle dosi suggerite per una dieta equilibrata, costituisca 

un contributo fondamentale per la tutela della salute delle persone. Dalle ricerche condotte sui consumi reali di 

carne nel Paese, è emerso come gli italiani ne mangino mediamente circa 85 g al giorno - dato in linea con le 
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indicazioni Inran (oggi Cra-Nut) più recenti e disponibili - e come, nel medio periodo, si sia registrato un trend 

in leggero calo. 

 

Per quanto riguarda l'impatto sulla salute umana, la carne e i salumi, consumati secondo il modello della dieta 

mediterranea, rappresentano importanti fonti di proteine e di altri micronutrienti solitamente assenti (vitamina 

B12) o poco rappresentati (zinco, selenio, B2, PP) o scarsamente disponibili (ferro) nei prodotti di origine 

vegetale. L’aumento di alcune patologie croniche quali diabete, sovrappeso, obesità e ipertensione, è piuttosto da 

ricercare in stili di vita, sedentarietà e cibi ipercalorici (ricchi di zuccheri e grassi), il cui consumo è cresciuto in 

controtendenza alla diminuzione di quello della carne. Il rapporto affronta anche il tema dello spreco alimentare 

legato al settore delle carni, evidenziando come la filiera della carne sia una delle più virtuose 

dell’agroalimentare italiano e può fungere da modello produttivo per assicurare la sostenibilità economica e 

ambientale del settore in uno scenario che prevede un aumento del 60% della domanda di proteine da parte della 

popolazione mondiale entro il 2050. Il settore delle carni è quello meno soggetto al fenomeno dello spreco sia dal 

lato del consumo, per il valore economico, culturale e sociale percepito per questi alimenti da parte dei 

consumatori, che da quello della produzione, per la struttura e l’organizzazione virtuose della filiera. Per quanto 

riguarda ad esempio il settore primario, l’allevamento ha un tasso di spreco dello 0,14%, rispetto allo 0,31% del 

cerealicolo ed al 4,67% dell’ortofrutticolo. 

 

Il settore delle carni in Italia genera un valore economico dell’ordine di 30 miliardi di euro all’anno, rispetto ai 

circa 180 dell’intero settore alimentare e ai 1.500 del Pil nazionale. Mentre le tre filiere principali, bovina, suina e 

avicola si ripartiscono in modo pressoché equivalente il valore economico complessivo, le differenze si trovano 

nel numero di addetti in Italia: 80.000 ca per le carni bovine, 44.000 ca per le carni suine e i salumi e 55.000 per le 

carni avicole per un totale di circa 180.000 addetti sul territorio nazionale. 

 

Il rapporto “La sostenibilità delle carni in Italia” - e i risultati in esso contenuti - vogliono rappresentare un punto 

di partenza per un confronto costruttivo e trasparente, libero da preconcetti e mosso dalla volontà di analisi 

scientifica e oggettiva. Dal 2012, infatti, un gruppo di operatori del settore zootecnico (aziende e associazioni) si è 

organizzato per supportare studi scientifici che hanno permesso di arrivare, oltre che alla pubblicazione di questo 

rapporto, all’avvio del progetto “Carni sostenibili” e, quindi, alla realizzazione del portale web 

www.carnisostenibili.it. Nato dalla comunione di intenti delle tre principali associazioni di categoria, Assocarni, 

Assica e UnaItalia, il sito si propone di trattare in modo trasversale tutti gli argomenti legati al mondo delle carni: 

un progetto senza precedenti, in Italia, che con un approccio formativo e informativo vuole contribuire a 

un'informazione equilibrata su salute, alimentazione e sostenibilità.  

 
Fonte: Assocarni 
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Cibus Tec 2014: “La sostenibilità delle carni in Italia” al Meat Day con la Clessidra 
Ambientale 
Parma, 31 ottobre 2014 – Assocarni, Associazione Nazionale dell’Industria delle Carni e Zoetis, 
azienda leader nell’animal health, hanno presentato oggi durante il MEAT DAY presso le Fiere 
di Parma, nell’ambito del Cibus Tec, la Clessidra Ambientale. 
 
ottobre 31, 2014  

 
 
RAPPORTO SULLE CARNI: PRESENTATA A PARMA, DURANTE IL MEAT DAY, LA 
CLESSIDRA AMBIENTALE 
 
Il consumo reale di carne degli italiani è in linea con il modello nutrizionale della dieta 
mediterranea e garantisce il giusto equilibrio fra nutrizione, tutela ambientale e sostenibilità 
economica 
Parma, 31 ottobre 2014 – Assocarni, Associazione Nazionale dell’Industria delle Carni e Zoetis, 
azienda leader nell’animal health, hanno presentato oggi durante il MEAT DAY presso le Fiere 
di Parma, nell’ambito del Cibus Tec, la Clessidra Ambientale. 
 
Sviluppata nell’ambito del rapporto di Life Cycle Engineering “La sostenibilità delle carni in 
Italia”, la clessidra rappresenta, con un approccio innovativo, l’equilibrio fra nutrizione umana 
e tutela dell’ambiente fornisce una sintesi chiara e comprensibile delle conoscenze e dei più 
recenti orientamenti tecnico scientifici circa la sostenibilità delle carni sotto diverse chiavi di 
analisi: nutrizionale, ambientale, economica e sociale. 
 
Il rapporto è stato presentato da Massimo Marino, Socio fondatore di Life Cycle Engineering e 
responsabile tecnico del progetto, Ettore Capri, Direttore del Centro di ricerca per lo sviluppo 
sostenibile (Opera – UCSC) ed Evelina Flachi, Specialista in Scienza dell’Alimentazione, 
giornalista. Moderatore autorevole : Alessandro Cecchi Paone. 
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La clessidra valuta l’impatto di un alimento sulla base delle quantità realmente consumate 
nell’ambito di una dieta corretta ed equilibrata e mostra come mangiare carne nelle giuste 
quantità non comporti un aumento significativo dell’impatto ambientale: secondo questo 
approccio, si può notare come in un modello alimentare corretto il carbon footprint delle 
proteine sia pari a 7,5 kg di CO2 equivalente, un valore in linea con quello di frutta e ortaggi, 
che arriva a 6,7 kg CO2 eq. 
 
Anche dal punto di vista nutrizionale, il rapporto “La sostenibilità delle carni in Italia” mette a 
fuoco come un consumo di carne, nelle dosi suggerite per una dieta equilibrata, costituisca un 
contributo fondamentale per la tutela della salute delle persone. Dalle ricerche condotte sui 
consumi reali di carne nel nostro Paese, è emerso come gli italiani ne mangino mediamente 
circa 85 g al giorno – dato in linea con le indicazioni INRAN (oggi CRA-NUT) più recenti e 
disponibili – e come, nel medio periodo, si sia registrato un trend in leggero calo. 
 
Per quanto riguarda l’impatto sulla salute umana, la carne ed i salumi, consumati secondo il 
modello della dieta mediterranea, rappresentano importanti fonti di proteine e di altri 
micronutrienti solitamente assenti (vitamina B12) o poco rappresentati (zinco, selenio, B2, PP) 
o scarsamente disponibili (ferro) nei prodotti di origine vegetale. Tutti questi elementi svolgono 
un ruolo importante per il mantenimento in buona salute dell’organismo e per un suo ottimale 
funzionamento. L’aumento di alcune patologie croniche quali, ad esempio, diabete, 
sovrappeso, obesità ed ipertensione, è piuttosto da ricercare in stili di vita, sedentarietà e cibi 
ipercalorici (ricchi di zuccheri e grassi), il cui consumo è cresciuto in controtendenza alla 
diminuzione di quello della carne. 
 
Il rapporto affronta anche il tema dello spreco alimentare legato al settore delle carni, 
evidenziando come la filiera della carne sia una delle più virtuose dell’agroalimentare italiano e 
può fungere da modello produttivo per assicurare la sostenibilità economica e ambientale del 
settore in uno scenario che prevede un aumento del 60% della domanda di proteine da parte 
della popolazione mondiale entro il 2050. Il settore delle carni è quello meno soggetto al 
fenomeno dello spreco sia dal lato del consumo, per il valore economico, culturale e sociale 
percepito per questi alimenti da parte dei consumatori, che da quello della produzione, per la 
struttura e l’organizzazione virtuose della filiera. Per quanto riguarda ad esempio il settore 
primario, l’allevamento ha un tasso di spreco dello 0,14%, rispetto allo 0,31% del cerealicolo 
ed al 4,67% dell’ortofrutticolo. 
 
Il settore delle carni in Italia genera un valore economico dell’ordine di 30 miliardi di euro 
all’anno, rispetto ai circa 180 dell’intero settore alimentare e ai 1.500 del PIL nazionale. Mentre 
le tre filiere principali, bovina, suina e avicola si ripartiscono in modo pressoché equivalente il 
valore economico complessivo, le differenze si trovano nel numero di addetti in Italia: 80.000 
ca per le carni bovine, 44.000 ca per le carni suine e i salumi e 55.000 per le carni avicole per 
un totale di circa 180.000 addetti sul territorio nazionale. 
 
Il rapporto “La sostenibilità delle carni in Italia” – e i risultati in esso contenuti – vogliono 
rappresentare un punto di partenza per un confronto costruttivo e trasparente, libero da 
preconcetti e mosso dalla volontà di analisi scientifica e oggettiva. Dal 2012, infatti, un gruppo 
di operatori del settore zootecnico (aziende e associazioni) si è organizzato per supportare 
studi scientifici che hanno permesso di arrivare, oltre che alla pubblicazione di questo rapporto, 
all’avvio del progetto “Carni Sostenibili” e, quindi, alla realizzazione del portale Web 
www.carnisostenibili.it. Nato dalla comunione di intenti delle tre principali associazioni di 
categoria, Assocarni, Assica e UnaItalia, il sito si propone di trattare in modo trasversale tutti 
gli argomenti legati al mondo delle carni: un progetto senza precedenti, in Italia, che con un 
approccio formativo e informativo vuole contribuire ad una informazione equilibrata su salute, 
alimentazione e sostenibilità. 
 
Redazione Newsfood.com 
 



 

 
 
Meat for Talk, La sostenibilità delle carni in Italia – Sintesi 
del documento integrale 
A Cibus Tec 2014 è stata presentata da Alessandro Cecchi Paone la Clessidra Ambientale 
che permette di avere un quadro attendibile sul confronto tra sostenibilità della carne rispetto 
agli altri alimenti. 
 
novembre 03, 2014  

 
 
Parma, 31 ottobre, Meat Day 
A Cibus Tec 2014 è stata presentata da Alessandro Cecchi  Paone la Clessidra Ambientale 
che permette di avere un quadro attendibile sul confronto tra sostenibilità della carne rispetto 
agli altri alimenti. 
Vi sono anche consigli su come alimentarsi in modo corretto 
 
La sostenibilità delle carni in Italia_SINTESI 
La guida è stata realizzata da esperti, qui i profili di alcuni che hanno anche presenziato come 
relatori al Meat for Talk 

 
  
 
Massimo Marino, ingegnere ambientale, è membro ordinario e 
responsabile delle attività di ricerca e sviluppo di Life Cycling 
Engineering (LCE), che fornisce ricerche, servizi di consulenza 
e strumenti sulla sostenibilità ambientale con particolare 
riguardo al Life Cycle Assessment (LCA), all’eco-design e alla 
comunicazione ambientale (ad esempio dichiarazioni di 
prodotto). 
 
 

Esperienze professionali: 
• Docente accreditato da KHC (Know How Certification) per la formazione sull’Emission 

Trading. 
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• Presidente del Comitato Tecnico all’interno del Consorzio Internazionale EPD. 
• Coordinatore per la Dichiarazione Ambientale di Prodotto (EPD) del Comitato tecnico del 

sistema, a Stoccolma. 
• Supervisore/Revisore per l’Environmental Product Declaration del gruppo RINA. 
• Revisore responsabile per il Sistema di Gestione Ambientale (EMAS e ISO 14001) per 

ICMQ (Istituto di certificazione e marchio qualità per prodotti e servizi per le costruzioni) e 
IIP (Istituto Italiano dei Plastici). 

• Collabora, in qualità di tutore, con alcune università italiane, tra cui il Politecnico di Torino, 
l’Università di Padova e l’Università di Parma. 

• Autore e co-autore di oltre 20 pubblicazioni e quattro libri sul Life Cycle Assessment. 
  

  
 
 
 
Ettore Capri, Direttore del Centro di ricerca per lo sviluppo 
sostenibile (Opera – UCSC), è membro della Commissione 
nazionale consultiva per l’autorizzazione all’uso dei biocidi ed è 
membro ufficiale dell’Autorità Europea sulla Sicurezza Alimentare 
(EFSA) oggi al terzo mandato triennale. 
 
 
 

Esperienze professionali: 
• Professorestraordinario in chimica agraria presso l’Università Cattolica Sacro Cuore. 
• Docente in corsi di laurea, di master e di dottorato in ecotossicologia, contaminanti chimici 

negli alimenti, valutazione del rischio del consumatore, green chemistry, sviluppo 
sostenibile presso la facoltà di agraria di Piacenza, l’alta scuola in economia a Cremona e 
la facoltà di scienze di Brescia. 

• Membro della Commissione Nazionale per la certificazione delle produzioni agrarie 
integrate del Ministero per le Politiche Agricole e Forestali. 

• Responsabile del Ministero dell’ambiente per le politiche di sviluppo sostenibile del settore 
agrario vinicolo, per il quale sviluppa la prima etichetta internazionale sulla sostenibilità 
integrata. 

• Ideatore – insieme ad alcuni colleghi della Facoltà di Agraria, Giurisprudenza ed Economia 
– del primo caffè scientifico letterario europeo rivolto ai giovani ricercatori e dedicato alla 
sicurezza alimentare e allo sviluppo sostenibile, argomenti di EXPO2015. 

• Membro del comitato Scuola Expo2015 del Ministero della Pubblica Istruzione e Ricerca e 
della Commissione internazionale in Food Ethics, incarico conferito dalla Columbia 
University. 

• Coordina e partecipa a numerosi progetti europei del VII programma quadro, tra cui: 
4FUN, BROWSE, HEROIC, ECSEAFOOD, ECOPROWINE, INNOVINE, GLOBAQUA, SEA-ON-A-
CHIP, SUPtraining. 

• Coopera con diverse ONG per la diffusione e lo sviluppo di un’educazione alimentare ed 
ambientale consapevole. 

• Ha al suo attivo 240 pubblicazioni, di cui 90 articoli scientifici internazionali ISI, 15 libri o 
capitoli di libro. 
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Evelina Flachi, Specialista in Scienza dell’Alimentazione e 
giornalista, è Vice Presidente di Food Education Italy 
(Fondazione Italiana per L’Educazione Alimentare) e membro 
del comitato tecnico-scientifico “Scuola per Expo 2015” e 
“Cibo e Scuola” del Ministero della Pubblica Istruzione 
Università e Ricerca (MIUR). 
 
 
 

 
Esperienze professionali: 
• Professore A.C. di Nutrizione per il Benessere presso L’Università deli Studi di Milano. 
• Docente e relatore scientifico a congressi medici e a corsi di formazione post Universitari 

E.C.M. 
• Membro del Consiglio Direttivo SIPREC (Soc. Italiana di Prevenzione Cardiovascolare), 

della SINU (Società Italiana di Nutrizione Umana), della ANSISA (Associazione Nazionale 
Specialisti in Scienza dell’Alimentazione) e AIDAP. 

• Direttore editoriale di “Italia da Gustare”, trimestrale di recente progettazione che prevede 
collaborazione editoriale per eventi EXPO 2015. 

• Giornalista con rubriche fisse su numerosi periodici tra cui F, Natural Style, Confidenze, 
Cucina Moderna. 

• Come Nutrizionista e Giornalista opinionista è intervistata settimanalmente su quotidiani 
ed importanti testate giornalistiche e televisive (Ok Salute – Vogue.it – Leiweb – etc.). 

• Autrice di numerosi libri tra cui “La Dieta Flachi” (Rizzoli Editore); “L’Europa in Tavola” (Ed. 
Ulisse 2009); “Oggi Cucini Tu Light” (Mondadori Editore 2007); “Il Pentagone del 
Benessere: dalla Pentadieta ad un corretto stile di vita” (Oscar Mondadori 2006); 
“Mangiare Bene per vivere Meglio” (Oscar Mondadori 2000) 

• Ha ricevuto numerosi premi e riconoscimenti da Istituzioni e Società pubbliche e private. 
 
                               
 

 
 
 
 
Stefano Zurrida, Professore Associato di Chirurgia Generale presso 
l’Università degli Studi di Milano, è membro del comitato 
scientifico della Fondazione Umberto Veronesi ed è Lecturer 
Professor della Scuola Europea di Oncologia (ESO) relativamente 
alla patologia mammaria. 
 
 
 

Esperienze professionali: 
• Senior Honorary Fellow I-pri (International Prevention Research Institute – Peter Boyle) a 

Lione, Francia. 
• Vice Presidente Esecutivo di EURAMA (Euro-Asian Association of Mastology), associazione 

che si interessa di trasferire le conoscenze acquisite sul tumore della mammella dai paesi 
dell’Ovest a quelli dell’Est. 

• Direttore dell’Unità Integrata di Diagnostica e Chirurgia in Senologia convenzionata con la 
Scuola di Specializzazione di Chirurgia Generale dell’Università degli Studi di Milano. 

• Componente dell’Organismo Consultivo Medico Scientifico Polispecialistico del Comando 
Generale dell’Arma dei Carabinieri. 

• Ricercatore all’Istituto Europeo di Oncologia presso il quale svolge anche attività clinica in 
diverse aree, tra cui: mammella, melanoma, tiroide ed educazione sanitaria. 
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• Consulente scientifico e di progettazione di ospedali in paesi Asiatici e del Golfo. 
• Membro di numerose società scientifiche, nazionali e internazionali, tra cui l’American 

Society of Clinical Oncology e la Society of Surgical Oncology. 
• Autore di più di 300 pubblicazioni scientifiche (citate nell’Index Medicus) e di numerosi 

articoli su giornali e riviste. 
• Co-autore della terza edizione del libro “Breast Cancer: a Guide for fellows”, testo 

scientifico per numero di copie più venduto al mondo, e della seconda edizione del libro 
“Alimentazione. Verità e Bugie”. 

• Ha ricevuto il premio “Umberto Veronesi” per la formazione medica durante il Congresso 
Interamericano sul tumore della mammella a Cancun, Messico (luglio 2010). 
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LA FIERA INTERNAZIONALE DEL SETTORE MECCANO-ALIMENTARE Con «Cibus tea la
tecnologia si è seduta a tavola

Più di ÌOmila visite. Con una sezione dedicata al confezionamento e all'imballaggio

• Tutto il mondo dell'industria
alimentare in unafiera. Compresi
imballaggi e confezionamento. Un
settore in continua crescita. Lo ha
dimostratoaParma«CibusTec»
ilSaloneinternazionaleperletecnologie
meccanoalimentari ormai alla 50°
edizione, che ha chiuso i battenti
qualche giorno fa. I dati rivelano la
crescita della manifestazione che ha
fatto registrare, rispetto al 201 1 un
15%inpiùdi visitatori, toccando la
cifra record di SOmilapresenze. Lo
sviluppo dellafie-
ra, d'altraparte, èbenillustrato
dalnumero delle aziende espositrici:
700 nel 2011 diventate mille nel 2014.
«Un successo atteso e in qualche
misura programmato - ha affermato
Fabio Bettio, Brand Manager di Cibus
Tee preparato con un lavoro di
riposizionamento della manifestazione
che ha saputo rispondere alle richieste
della community internazionale che
chiedeva unafiera altamente vertica

le e specializzata. A sancirneil
successo, un format che, grazie
allajoint venture con Ucima Food Pack
e alle alleanze strategichecon Assocarni
e Colonia, ha saputo offrire alle aziende
presenti inedite sinergie e concrete
opportunità dibusiness». All'appeal
della manifestazione ha contribuito un
programma di convegni e workshop
come ad esempio il «Meat Day» di
Assocarni, inaugurato dal presidente in

pectore di Federalimentare Luigi
Scordamaglia,
cheharibaltatolaprospettiva sul Carbon
Footprint della Carne, o il congresso
mondiale sulla
ingegneriadiigienizzazioneesicurezza
degli stabilimenti alimentari, la
conferenza sul futuro del single sève (il
caffè in cialda ma non solo). Ad
esprimere soddisfazionein particolare
sul successo registrato dalla sezione
FoodPack, Paolo Gambuli, Diretto

re di Ucima: «L'integrazione
delletecnologieperilconfezionament
oel'imballaggio con gli storici
settori merceologici di Cibus Tee ha
confermato la nostra scelta con
risultati al di sopra delle aspettative.
I buyer internazionali presenti ci
hanno confermato la validità della
formula e gli espositori hanno già
espresso l'intenzione di «Crediamo
di poter affermare che Cibus Tee
Food Pack - ha aggiunto

GiuseppeLescedirettoregeneraleClosures di
Sacmi e Presidente Ucima - sia già di
ventatala fiera di riferimento italianaetrai
maggiori appuntamentiinternazionali delle
industrie alimentari mondiali».
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http://www.expo.rai.it/carne-sostenibile-merito-clessidra-ambientale/ 

 

 

Carne sostenibile? Merito della clessidra 
Con una dieta equilibrata, le proteine animali possono avere lo stesso impatto ambientale di frutta e 

verdura 
13 novembre 2014 
 

 

 

 

Scagliarsi contro la carne sembra andare molto di moda negli ultimi tempi. In effetti l’impatto 

ambientale della produzione di carne (in particolare il consumo di suolo e acqua da parte degli 

allevamenti e delle coltivazioni destinate a produrre mangimi) è rilevante, ed è uno dei temi cavalcati 

da vegani, animalisti e non solo per sostenere che insaccati, bistecche e affini facciano male 

all’ambiente, se non alla salute. 

Tutto dipende però da quanta carne si mangia. A difesa delle proteine animali, e in particolare di quelle 

italiane, arriva la clessidra ambientale. Presentata al Cibus Tec di Parma, la clessidra moltiplica 

l’impatto ambientale degli alimenti per le quantità settimanali suggerite dalle linee guida tradizionali. 

In un modello alimentare corretto, il carbon footprint (misura dell’emissione dei gas che causano i 

cambiamenti climatici) delle proteine è pari a 7,5 kg di CO2, un valore in linea con quello di frutta e 

ortaggi (6,7). L’impatto della carne diventa semmai non sostenibile quando se ne consumano quantità 

smodate, come avviene nella dieta degli statunitensi. 

I difensori della carne sottolineano inoltre come la filiera italiana, oltre a garantire qualità e sicurezza, 

sia riuscita negli anni a ridurre gli sprechi a livelli minimali. 

 

Giovanni De Faveri 

 

http://carnisostenibili.it/clessidra-ambientale
http://www.cibustec.it/
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