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Il consumo procapite annuo italiano di carne italiano è inferiore a quello di Spagna, Francia, 
Germania e Paesi Bassi. E l’impatto ambientale della filiera non solo è contenuto e in riga con le 
direttive europee ma in linea con quello di altre filiere come quella del’ortofrutta. Queste sono 
alcune anticipazioni di AGRICOLAE sui dati che presentaranno Assica, Assocarni e UnaItalia, le 
principali associazioni di categoria delle tre filiere italiane della carne più importanti (bovino, suino 
e avicolo) a “la Clessidra Ambientale”, un innovativo modello che garantisce l’equilibrio fra 
nutrizione umana e tutela dell’ambiente,a Milano il prossimo mercoledì a Expogate. Sarà presentato 
anche lo studio “La sostenibilità delle carni in Italia” sulla sostenibilità delle filiere della carne in 
Italia. 

-RIPRODUZIONE RISERVATA- 
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RAPPORTO LCE SULLE CARNI: ALL'EXPO GATE  
PRESENTATA LA CLESSIDRA AMBIENTALE 
 
5675 - 22:10:14/12:00 - milano, (agra press) - assica, assocarni e unaitalia, le 
principali associazioni di categoria delle tre filiere italiane della carne piu' 
importanti (bovino, suino e avicolo) hanno presentato oggi all'expo gate la 
clessidra ambientale. sviluppata nell'ambito del rapporto "la sostenibilita' delle 
carni in italia", la clessidra rappresenta, con un approccio innovativo, l'equilibrio 
fra nutrizione umana e tutela dell'ambiente. negli ultimi anni il consumo di carne e' 
divenuto oggetto di molte attenzioni e di dibattito, legati soprattutto a ragioni 
nutrizionali e ambientali. oggi, con la presentazione della clessidra ambientale e il 
piu' ampio rapporto sulla sostenibilita' delle filiere della carne in italia, i produttori 
vogliono far conoscere il loro punto di vista, fornendo 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. l'incontro ha visto la partecipazione al dibattito di 
massimo marino, socio fondatore di life cycle engineering, ettore capri, direttore 
del centro di ricerca per lo sviluppo sostenibile (opera - ucsc), evelina flachi, 
specialista in scienza dell'alimentazione, giornalista, stefano zurrida, professore 
associato di chirurgia generale, universita' degli studi di milano.la carne e la 
sostenibilita' ambientale: fino ad oggi si e' valutato il carbon footprint della filiera 
delle carni in termini assoluti (emissioni di co2 per kg di carne). ora, il rapporto 
vuole proporre un nuovo approccio, che valuta l'impatto di un alimento sulla base 
delle quantita' realmente consumate nell'ambito di una dieta corretta ed 
equilibrata: cio' porta a risultati nuovi e tutt'altro che scontati, che aprono a 
differenti considerazioni e prospettive; "la clessidra ambientale moltiplica l'impatto 
ambientale degli alimenti per le quantita' settimanali suggerite dalle linee guida 
nutrizionali inran (oggi cra-nut) piu' recenti e disponibili, che prendono a modello 
la dieta mediterranea, e mostra come mangiare carne in giusta quantita' non 
comporti un aumento significativo dell'impatto ambientale" - ha 
dichiarato massimo marino, socio fondatore di life cycle engineering, responsabile 
tecnico del progetto. "se si segue il giusto modello alimentare, infatti, l'impatto 
medio settimanale della carne risulta allineato a quello di altri alimenti, per i quali 
gli impatti unitari sono minori, ma le quantita' consumate decisamente maggiori"; 
questo concetto e' espresso in maniera chiara e intuitiva dalla clessidra 
ambientale, dove 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 eq. la carne e la salute umana:  per 
quanto riguarda l'ambito nutrizionale, il documento "la sostenibilita' 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, e' 
emerso come gli italiani ne mangino mediamente circa 85 g 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. "la carne e i salumi, consumati 
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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" - ha affermato evelina flachi, specialista in scienza 
dell'alimentazione. "tutti questi elementi svolgono un ruolo importante per il 
mantenimento in buona salute dell'organismo e per un suo ottimale 
funzionamento." entrando nel merito della discussione sui possibili effetti negativi 
sulla salute derivanti dal consumo di carne, il rapporto evidenzia come l'aumento 
di alcune patologie croniche quali, ad esempio, diabete, sovrappeso, obesita' ed 
ipertensione, sia da ricercare 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. "per quanto riguarda la correlazione fra il 
consumo di carne e l'insorgere di certe patologie tumorali, e' importante ricordare 
che gli studi condotti dal world cancer research fund e dal the institute of cancer 
research - primari istituti di ricerca internazionali - hanno dimostrato che la 
relazione fra il consumo di carne e tali patologie non e' dimostrabile per le 
quantita' suggerite da una dieta equilibrata". - ha dichiarato stefano zurrida, 
professore associato di chirurgia generale, universita' degli studi di milano - 
"queste corrispondono a 100-120 g al giorno, una quantita' in linea con il consumo 
reale degli italiani, che possono quindi beneficiare degli apporti nutrizionali della 
carne senza doversi preoccupare di un ipotetico rischio salute legato alla sua 
assunzione". la filiera della carne: poco spreco, molta sicurezza:  infine, il rapporto 
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 - anche in vista di 
expo 2015 - 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. "un'analisi puntuale dello spreco sociale 
nel settore delle carni deve tenere conto delle perdite che avvengono lungo tutti i 
passaggi, dalle operazioni agricole e/o industriali, alla distribuzione, fino al 
consumo." - ha affermato ettore capri, direttore del centro di ricerca per lo 
sviluppo sostenibile (opera - ucsc) - "il settore delle carni e' 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 al 0,31% del cerealicolo e al 4,67 dell'ortofrutticolo. "una filiera 
virtuosa anche dal punto di vista della qualita' e sicurezza, garantite per legge dai 
numerosi controlli e dagli autocontrolli messi in atto dalle autorita' e dalle stesse 
organizzazioni coinvolte nella catena produttiva. per quanto riguarda i controlli, il 
sistema sanitario italiano e' uno dei piu' strutturati a livello mondiale, grazie ai 
circa 4.500 veterinari pubblici coinvolti, alle verifiche effettuate, alla completa 
tracciabilita' dei prodotti: basti pensare che oltre il 99,9% dei controlli sulle carni e 
sui salumi consumati in italia risultano conformi ai requisiti di legge. la filiera della 
carne: l'impatto economico:  analogamente a quanto fatto per gli aspetti 
ambientali, e' stato poi preso in considerazione l'aspetto economico dal punto di 
vista del consumatore. attraverso l'applicazione di un approccio coerente con 
quello della clessidra ambientale e' possibile dimostrare come seguire una dieta 
equilibrata, che comprenda tutti gli alimenti nelle giuste quantita', e' sostenibile, 
oltre che dal punto di vista nutrizionale ed ambientale, anche da quello economico. 
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 
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nazionale. mentre le tre filiere principali avicola, bovina e suina si ripartiscono in 
modo circa 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. 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, 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 
sostenibilita'. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

NOTIZIARIO TRASMESSO ALLE 18:50 
 
 
 

E' vietata la riproduzione totale o parziale e la distribuzione con qualsiasi mezzo delle notizie di AGRA PRESS, 
salvo espliciti e specifici accordi in materia con citazione della fonte. 

I TESTI CITATI SONO DISPONIBILI CON RIFERIMENTO AL NUMERO DI NOTIZIA 
Tel 0668806721 - fax 0668807954 - email agrapress@mclink.it  
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'Clessidra ambientale'per carne, impatto ambiente come frutta. Da Rapporto su 

sostenibilita' carni nuovo approccio su misura C02 

(ANSA) - MILANO, 22 OTT - Mangiare carne "in giusta quantita' non comporta un aumento 
significativo dell'impatto ambientale": e' quanto emerge dal rapporto 'La sostenibilita' delle carni in 
Italia' promosso da Assica, Assocarni e UnaItalia, le tre principali associazioni di categoria che 
riuniscono i produttori delle filiere di carne italiana bovina, suina e avicola, presentato oggi 
all'Expo Gate di Milano.  

Il rapporto propone un nuovo approccio, quello della 'Clessidra ambientale', per misurare le 
emissioni di CO2 della carne e l'impatto ambientale di questo alimento, il cosiddetto 'carbon 
footprint'. Dai dati emerge che in un modello alimentare corretto l'impatto delle emissioni di 
anidride carbonica delle proteine e' pari a 7,5 kg di CO2 equivalente (14 porzioni settimanali), un 
valore in linea con quello di ortaggi e frutta che arriva a 6,7 kg di CO2 equivalente (35 porzioni 
settimanali).  

Con il metodo della 'Clessidra ambientale' l'impatto in termini di CO2 della filiera delle carni non 
viene valutato in termini assoluti ma sulla base della quantita' realmente consumata nell'ambito di 
una dieta corretta, secondo le linee guida nutrizionali del Cra-Nut, centro di ricerca per alimenti e 
nutrizione.  

Dall'analisi dei consumi reali di carne nel nostro Paese emerge che gli italiani ne mangiano 
mediamente circa 85 grammi al giorno.  
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Zootecnia: settore carni 30 mld l'anno per 180 mila addetti. Tra gli alimenti e' il meno 

sprecato dalle famiglie italiane. 

(ANSA) - MILANO, 22 OTT - Il settore delle carni in Italia genera un valore economico di 30 
miliardi di euro all'anno, rispetto ai circa 180 dell'intero settore alimentare e ai 1.500 del Pil 
nazionale. Le tre filiere della carne italiana, bovina, avicola e suina hanno rispettivamente 80 mila, 
55 mila e 44 mila addetti ciascuna per un totale di 180 mila sul territorio nazionale. 

Sono alcuni dei dati del rapporto sulla 'Sostenibilita' delle carni in Italia', promosso dalle tre 
associazioni nazionali che riuniscono i produttori italiani Assica, Assocarni e UnaItalia, presentato 
oggi a Milano insieme al nuovo portale Carni sostenibili (www.carnisostenibili.it).  

Il documento affronta anche il tema dello spreco alimentare mostrando, con l'analisi di alcuni dati 
disponibili in Italia, che l'allevamento ha un tasso di spreco dello 0,14 per cento contro lo 0,31 per 
cento del settore cerealicolo e il 4,67 per cento dell'ortofrutticolo. Inoltre, analizzando lo spreco 
complessivo delle famiglie italiane per ripartizione merceologica, la carne e il pesce hanno un 
tasso di spreco del 6 per cento, il pane fresco del 4 per cento, mentre frutta e verdura salgono al 
14 per cento e i prodotti freschi al 25 per cento.  

"Il settore delle carni - ha spiegato il direttore del Centro di ricerca per lo sviluppo sostenibile, 
Ettore Capri - e' quello meno soggetto al fenomeno dello spreco per il valore economico, culturale 
e sociale percepito per questi alimenti da parte dei consumatori ma anche per la produzione che 
vede struttura e organizzazione virtuosa della filiera".  
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Assica, Assocarni e UnaItalia, le principali associazioni di categoria delle tre filiere italiane della carne piu' 

importanti (bovina, suina e avicola) hanno presentato la Clessidra Ambientale, un grafico sviluppato nell'ambito del 

rapporto "La sostenibilita' delle carni in Italia" per rappresentare l'equilibrio fra nutrizione umana e tutela 

dell'ambiente. La clessidra e il rapporto, si legge in una nota, sono stati presentati dalle tre associazioni per far 

conoscere il loro punto di vista sulla sostenibilita' delle carni in termini nutrizionali, ambientali, economici e sociali. 

Sul fronte ambientale, il rapporto valuta l'impatto di un alimento sulla base delle quantita' realmente consumate 

nell'ambito di una dieta corretta ed equilibrata: cio' porta a risultati nuovi e tutt'altro che scontati, che aprono a 

differenti considerazioni e prospettive rispetto all'approccio finora utilizzato e concentrato sui valori assoluti del 

cosiddetto "carbon footprint". La clessidra mostra 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. Per 

quanto riguarda l'ambito nutrizionale, il rapporto 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 ed evidenzia come 

l'aumento di alcune patologie croniche quali, ad esempio, diabete, sovrappeso, obesita' ed ipertensione, sia da 

ricercare in stili di vita, sedentarieta' e cibi ipercalorici, il cui consumo e' cresciuto in controtendenza alla diminuzione 

di quello della carne. Il rapporto affronta anche il tema dello spreco alimentare legato al settore delle carni, 

sottolineando come la filiera sia una delle piu' virtuose dell'agroalimentare italiano e puo' fungere da modello 

produttivo - anche in vista di Expo 2015 - 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. Secondo Ettore Capri, direttore del Centro di ricerca per lo sviluppo sostenibile, "il settore delle carni e' 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 al 0,31% del cerealicolo e al 4,67 dell'ortofrutticolo". La filiera e' virtuosa anche dal 

punto di vista della qualita' e sicurezza, garantite per legge dai numerosi controlli e dagli autocontrolli messi in atto 

dalle autorita' e dalle stesse organizzazioni coinvolte nella catena produttiva. Per quanto riguarda i controlli, il sistema 

sanitario italiano e' uno dei piu' strutturati a livello mondiale, grazie ai circa 4.500 veterinari pubblici coinvolti, alle 

verifiche effettuate, alla completa tracciabilita' dei prodotti: oltre il 99,9% dei controlli sulle carni e sui salumi 

consumati in Italia risultano conformi ai requisiti di legge. Analogamente a quanto fatto per gli aspetti ambientali, e' 

stato preso in considerazione l'impatto economico. Il settore delle carni in Italia genera un valore economico 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 avicola, bovina e suina si ripartiscono in modo circa equivalente il valore economico complessivo, le 

differenze si trovano nel numero di addetti in Italia: 80.000 circa per le bovine, 44.000 per le suine e i salumi e 55.000 

per le avicole per un totale di circa 180.000 addetti sul territorio nazionale.  
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Alimentare: associazioni carni presentano rapporto sostenibilita' 

 

MILANO (MF-DJ)--Assica, Assocarni e UnaItalia, le principali associazioni di categoria delle tre filiere 

italiane della carne piu' importanti (bovina, suina e avicola) hanno presentato la Clessidra Ambientale, un 

grafico sviluppato nell'ambito del rapporto "La sostenibilita' delle carni in Italia" per rappresentare 

l'equilibrio fra nutrizione umana e tutela dell'ambiente. La clessidra e il rapporto, si legge in una nota, sono 

stati presentati dalle tre associazioni per far conoscere il loro punto di vista sulla sostenibilita' delle carni in 

termini nutrizionali, ambientali, economici e sociali. Sul fronte ambientale, il rapporto valuta l'impatto di un 

alimento sulla base delle quantita' realmente consumate nell'ambito di una dieta corretta ed equilibrata: cio' 

porta a risultati nuovi e tutt'altro che scontati, che aprono a differenti considerazioni e prospettive rispetto 

all'approccio finora utilizzato e concentrato sui valori assoluti del cosiddetto "carbon footprint".  

 

La clessidra mostra 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. Per quanto riguarda 

l'ambito nutrizionale, il rapporto 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 ed evidenzia come 

l'aumento di alcune patologie croniche quali, ad esempio, diabete, sovrappeso, obesita' ed ipertensione, sia 

da ricercare in stili di vita, sedentarieta' e cibi ipercalorici, il cui consumo e' cresciuto in controtendenza alla 

diminuzione di quello della carne. Il rapporto affronta anche il tema dello spreco alimentare legato al settore 

delle carni, sottolineando come la filiera sia una delle piu' virtuose dell'agroalimentare italiano e puo' fungere 

da modello produttivo - anche in vista di Expo 2015 - 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.  

 

Secondo Ettore Capri, direttore del Centro di ricerca per lo sviluppo sostenibile, "il settore delle carni e' 

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 al 0,31% del cerealicolo e al 4,67 dell'ortofrutticolo". La filiera e' 

virtuosa anche dal punto di vista della qualita' e sicurezza, garantite per legge dai numerosi controlli e dagli 

autocontrolli messi in atto dalle autorita' e dalle stesse organizzazioni coinvolte nella catena produttiva.  

 

Per quanto riguarda i controlli, il sistema sanitario italiano e' uno dei piu' strutturati a livello mondiale, grazie 

ai circa 4.500 veterinari pubblici coinvolti, alle verifiche effettuate, alla completa tracciabilita' dei prodotti: 

oltre il 99,9% dei controlli sulle carni e sui salumi consumati in Italia risultano conformi ai requisiti di legge. 

Analogamente a quanto fatto per gli aspetti ambientali, e' stato preso in considerazione l'impatto economico. 

Il settore delle carni in Italia genera un valore economico 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 avicola, bovina e 

suina si ripartiscono in modo circa equivalente il valore economico complessivo, le differenze si trovano nel 

numero di addetti in Italia: 80.000 circa per le bovine, 44.000 per le suine e i salumi e 55.000 per le avicole 

per un totale di circa 180.000 addetti sul territorio nazionale. MF-DJ NEWS  
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La produzione di carne non toglie 
risorse al pianeta 
E' quanto emerge dal progetto ''Carni sostenibili' 
promosso dalle principali associazioni di categoria delle 
filiere di carni italiane - Assocarni, Assica e UnaItalia 

Milano, 22 ott. - Dalla piramide alimentare alla clessidra ambientale, per dimostrare che il 

consumo e la produzione di carne in Italia sono sostenibili sotto tutti i punti di vista. E' questo il 

messaggio dell'evento promosso dalle principali associazioni di categoria delle filiere di carni 

italiane - Assocarni, Assica e UnaItalia -, che questa mattina all'Expo Gate di Milano hanno 

presentato i risultati di uno studio che ha coinvolto esperti della nutrizione, della salute e della 

sostenibilità ambientale. Il progetto, intitolato ''Carni sostenibili'' e consultabile al sito 

www.carnisostenibili.it, è il primo nel suo genere prodotto in Italia nonché il primo ad unire le 

tre principali associazioni. 

''Abbiamo dimostrato che mangiare carne in maniera equilibrata è sostenibile'', ha dichiarato 

Francois Tomei, direttore dell'Associazione nazionale industria e commercio carni, secondo il 

quale ''la produzione di carne non toglie risorse al pianeta''. Un messaggio che il settore 

alimentare della carne italiana intende portare al Padiglione Italia di Expo 2015, un 

appuntamento su cui tutta l'alimentazione nazionale si sta preparando. 

L'immagine al centro dell'evento, presentato dal giornalista televisivo Alessandro Cecchi Paone, 

è stata la clessidra alimentare, simbolo dell'equilibrio esistente tra l'impatto ambientale creato 

dal consumo di carne e quello sviluppato da altri alimenti. Secondo il rapporto, infatti, la bassa 

quantità di carne prevista nella dieta mediterranea ne compenserebbe l'impatto ambientale 
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derivante dal grande utilizzo di acqua, pascoli e trasporti pesanti, rendendolo più simile a quello 

della filiera alimentare vegetale. 

A differenza di altri studi condotti sulla materia, quello curato dall'ingegner Massimo Marino 

per le associazioni di categoria parte dall'analisi del cosìddetto ''consumo reale'' pro capite, che 

esclude dal peso della carne le parti non edibili. Ne risulta così un'alimentazione carnivora più 

bilanciata, in linea con i dettami della dieta mediterranea e non lontana, come impatto 

ambientale, dal consumo e produzione di vegetali. Sarebbero infatti 7,5 i chili di anidride 

carbonica emessi dalle 14 porzioni settimanali consigliate dai dietologi, a differenza dei 6,7 

prodotti dalle 35 porzioni di frutta e ortaggi. 

Secondo i dati forniti dal progetto ''Carni sostenibili'', il settore carni in Italia genera un valore 

economico di 30 miliardi di euro all'anno, rispetto ai circa 180 dell'intero settore alimentare e ai 

1500 del Pil nazionale. Le differenze tra le tre principali filiere si trovano tuttavia nella bilancia 

commerciale, che vede quella bovina al primo posto per importazioni (circa il 40% del totale 

consumato in Italia), seguita dalla suina (al 35%, a fronte di una forte esportazione di salumi) e 

infine l'avicola, definita ''neutra''. 

La produzione si concentra particolarmente nel nord Italia, dove viene allevata la gran parte 

degli animali presenti sul territorio nazionale (il 70% dei bovini, i quattro quinti dei suini e i due 

terzi dei volatili). Settori che in totale impiegano circa 180mila addetti, per la gran parte 

impegnati nella filiera bovina. 
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Alimentare/ La rivincita della carne, a Expo Gate si parla di sostenibilità 

L'orgoglio dei produttori e i dati scientifici 
 
Milano, 22 ott. (TMNews) - L'orgoglio dei produttori e dei 
consumatori di carne. All'Expo Gate di Milano è stata presentata 
la Clessidra ambientale, un modello che deriva da diversi studi 
scientifici che mostrano come la sostenibilità ambientale e la 
salute siano il frutto di un equilibrio tra diversi elementi, più 
che di politiche di ostracismo verso altri alimenti. Nella 
fattispecie la carne, il cui consumo negli ultimi anni è calato a 
fronte anche di un sentimento diffuso che associa a frutta e 
verdura una maggiore salubrità. Ma dal convegno organizzato da 
Assica, Assocarni e Unaitalia arriva un messaggio leggermente 
diverso, all'insegna di un maggiore equilibrio, come spiega il 
professor Stefano Zurrida dell'Università degli studi di Milano. 
 
            "In tutte le abitudini di vita - ci ha spiegato - l'equilibrio è 
la cosa più importante. Quindi uno non deve mangiare tanta pasta 
perché se no gli viene la pancia, non deve bere tanto vino per 
evitare malattie al fegato, e così è per la carne o per altri 
cibi. Non si possono mangiare tante verdure, che sfruttano 1.500 
litri d'acqua, e non si può mangiare tutti i giorni la 
fiorentina". 
 
            Il dato più nuovo che emerge dalla Clessidra ambientale è 
proprio quello legato alla sostenibilità, che per la carne, 
secondo i suoi produttori, è superiore a quella delle verdure. Ma 
anche i dati sulla salute presentati a Milano mostrano evidenze 
forse inattese: come quella che a fronte del calo nel consumo di 
carni sono comunque molto aumentate obesità e malattie cardiache. 
Il terreno, insomma, è scivoloso e se è certo che usare 
l'automobile faccia più male all'ambiente rispetto alla 
bicicletta, non è vero, secondo i relatori del convegno, che lo 
stesso valga per la produzione e il consumo di carne rispetto a 
quello di altri alimenti. Il dibattito è aperto. 
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23 ottobre 2014  

Carne italiana, sicura e di qualità 
Dal report sulla sostenibilità e sulla sicurezza del 

settore in Italia emerge una filiera all’avanguardia 

per i prodotti suini, bovini e avicoli 
 

La carne e i salumi del Belpaese sono sicuri, così 

come lo è la loro totale tracciabilità, che ne 

garantisce la provenienza e la qualità: è questo, per 

quanto riguarda l’aspetto della sicurezza, ciò che 

emerge dal primo rapporto ‘La sostenibilità delle 

carni in Italia’ a firma Assica, Assocarni e UnaItalia 

– principali associazioni di categoria della filiera 

bovina, suina e avicola nostrana – che in vista 

dell’Expo di Milano si sono messe insieme per 

promuovere l’eccellenza italiana. “Innanzitutto, in 

Italia sono vietati gli ormoni nel settore zootecnico 

alimentare per salvaguardare la salute dei 

consumatori e degli animali, a differenza dell’estero dove si utilizzano – ha spiegato Ettore Capri, docente di 

chimica agraria all’università Cattolica di Milano e membro dell’Efsa, agenzia europea di sicurezza 

alimentare –. Inoltre, abbiamo un controllo molto severo su tutti i potenziali contaminanti”. Il sistema italiano, 

infatti, è uno dei più strutturati a livello mondiale, grazie ai circa 4.500 veterinari pubblici coinvolti, alle verifiche 

effettuate e alla completa tracciabilità dei prodotti che assicurano la conformità ai requisisti di legge di oltre 

99,9% dei controlli sulle carni e sui salumi consumati in Italia. Questi dati emergono dall’ultima relazione, 

relativa al 2013, del Piano nazionale residui (Pnr), un piano di sorveglianza messo a punto per svelare o verificare 

l’utilizzo di sostanze vietate, 

la somministrazione abusiva 

di sostanze non autorizzate, 

la conformità dei residui di 

medicinali veterinari con i 

limiti massimi di residui 

(Lmr) e le quantità massime 

di contaminati ambientali (ad 

esempio composti 

organofosforati e organo 

clorurati) fissate dalla 

normativa nazionale e 

comunitaria. Insomma, una 

filiera sicura che, secondo gli 

operatori del settore, mette 

sul mercato carni migliori 

rispetto ai competitor 
stranieri. 
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AWExpo Gate di Milano i produttori dimostrano la sostenibilità
alimentare delle carni Mangiare carne? E ecologista Dopo la
Piramide alimentare ecco la Clessidra ambientale

DI LUISA CONTRI y tre
associazioni prinpali del settore
carni: ssocarni, Assica e na Italia
dicono forte e chiaro «Non ci
sto!». Stanche di vedere le
rispettive filiere tacciate di scarsa
sostenibilità ambientale e i loro
prodotti di scarsa salubrità, si
sono alleate. E hanno promosso il
progetto Carni sostenibili,
supportato dal portale web:
www. carnisostenibili.it, che è
stato presentato ieri a Milano
presso l'Expo Gate, assieme al
suo simbolo: la Clessidra
ambientale, ideale derivazione
della piramide alimentare.
Esperti in ambito nutrizionale,
medico, di valutazione
dell'impatto ambientale e di
sviluppo sostenibile incaricati
dalle tre associazioni, basandosi
sulla più recente e condivisa
letteratura tecnico-scientifica
hanno affrontato tutti gli
argomenti legati al mondo delle
carni bovine, suine e avicole, che
valgono 30 mld di euro ossia il
16,6% del pil agroalimentare e il
2% di quello complessivo del
nostro paese, e sono giunti alla
conclusione che la produzione e
il consumo di carne sono
altrettanto sostenibili di quelli
d'ortofrutta. Se non addirittura
più sostenibili. Come si può
affermare che le carni siano
sostenibili quando per produrne 1
kg è necessario impiegare 15.500
litri d'acqua? Valutandone
l'impatto ambientale reale e
quindi relativo, non quello
teorico ovvero assoluto, è la
risposta di Massimo Ma-

rino, socio fondatore di Life
Cycle Engineering e membro
del comitato scientifico del
progetto Carni sostenibili. Ed è
qui che entra in gioco la
Clessidra ambientale. Ossia la
rappresentazione della carbon
foot print settimanale d'una
persona che s'alimenta seguendo
le indicazioni del modello della
dieta mediterranea stilate dal
Cra-Nut (ex Inran). Dando per
assodato che il consumo
settimanale di carne di un
italiano è di P 650 grammi — e
Marino ha assicurato che il
consumo reale risulta di 85 g. al

La clessidra ambientale 3S3 3S3 (A t. 3S3 (A

giorno—e che quello d'ortofrutta è
di 6.250 g., si giunge alla
conclusione che la produzione e
consumo dei 650 g. di carne avrà
generato l'equivalente di 7,5 kg di
CO2, contro i 6,7 kg di CO2
generati da quelli di 6,25 kg
d'ortofrutta.
Ma Marino si spinge oltre,
sostenendo che chi rinuncia a
mangiar carne per ridurre il
proprio impatto ambientale non
salverà certo il pianeta,
considerato che sono altri i
comportamenti rilevanti. Quel
che conta veramente, insomma,
non è l'alimentazione, quanto il
tipo di mezzo di trasporto che
scegliamo d'impiegare. La
sostenibilità ambientale delle
filiere delle carni, secondo Ettore
Capri, altro membro del comitato
scientifico del progetto (è
direttore del Centro di ricerca
Opera per lo sviluppo sostenibile
in agricoltura e docente presso la
facoltà d'Agraria dell'università
Cattolica del Sacro Cuore di
Piacenza), è anche frutto del
fatto che sono fra le più virtuose.
Non soltanto il valore attribuito
dai consumatori alle carni fa sì
che ne sprechino quantità molto
limitate. Fatto 100 lo spreco di
cibo di una famiglia italiana la
voce carne più pesce totalizza il
6%, contro il 25% degli altri
freschi e il 14% dell'ortofrutta.
aggiunge Carpi, «risulta che il
settore carni è il meno soggetto
al fenomeno dello spreco anche
dal lato della produzione. Ciò per
la struttura e l'organizzazione
della filiera. Per quanto riguarda,
per esempio, il settore primario,
l'allevamento ha un tasso di
spreco dello 0,14%,

rispetto al 0,31% del cerealicolo e
al 4,67 dell'ortofrutticolo. E nella
fase delle trasformazione sono
numerosi i casi in cui i
sottoprodotti delle carni sono
riutilizzati e quindi valorizzati».
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••• Dalla piramide alimentare alla clessidra ambientale,
per dimostrare che il consumo e la produzione di carne in
Italia sono sostenibili sotto tutti i punti di vista. È questo
il messaggio dell'evento promosso dalle principali
associazioni di categoria delle filiere di carni italiane -
Assocarni, Assica e Unaltalia -, che all'Expo Gate di
Milano hanno presentato i risultati di uno studio
(www.carnisostenibili.it) che ha coinvolto esperti della
nutrizione, della salute e della sostenibilità ambientale.

••• Dalla piramide alimentare alla clessidra ambientale,
per dimostrare che il consumo e la produzione di carne in
Italia sono sostenibili sotto tutti i punti di vista. È questo
il messaggio dell'evento promosso dalle principali
associazioni di categoria delle filiere di carni italiane -
Assocarni, Assica e Unaltalia -, che all'Expo Gate di
Milano hanno presentato i risultati di uno studio
(www.carnisostenibili.it) che ha coinvolto esperti della
nutrizione, della salute e della sostenibilità ambientale.
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clessidra-ambientale/45607/ 

 

RAPPORTO INEDITO LCE SULLE CARNI: 

ALL’EXPO GATE PRESENTATA LA 

CLESSIDRA AMBIENTALE 

Scritto da Redazione //   23 ottobre 2014     

 
 Assica, Assocarni e UnaItalia, le principali associazioni di categoria delle tre filiere italiane della carne più importanti 

(bovino, suino e avicolo) hanno presentato oggi presso Expo Gate, a Milano, la Clessidra Ambientale. Sviluppata 

nell’ambito del rapporto “La sostenibilità delle carni in Italia•, la clessidra rappresenta, con un approccio innovativo, 

l’equilibrio fra nutrizione umana e tutela dell’ambiente. Negli ultimi anni il consumo di carne è divenuto oggetto di 

molte attenzioni e di dibattito, legati soprattutto a ragioni nutrizionali e ambientali. Oggi, con la presentazione della 

Clessidra Ambientale e il più ampio rapporto sulla sostenibilità delle filiere della carne in Italia, i produttori vogliono 

far conoscere il loro punto di vista, fornendo 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. L’incontro ha visto la partecipazione al dibattito di Massimo Marino, Socio fondatore 

di Life Cycle Engineering, Ettore Capri, Direttore del Centro di ricerca per lo sviluppo sostenibile (Opera UCSC), 

Evelina Flachi, Specialista in Scienza dell’Alimentazione, giornalista, Stefano Zurrida, Professore Associato di 

Chirurgia Generale, Università degli Studi di Milano.  
La carne e la sostenibilità ambientale 
Fino ad oggi si è valutato il carbon footprint della filiera delle carni in termini assoluti (emissioni di CO2 per kg di 

carne). Ora, il rapporto vuole proporre un nuovo approccio, che valuta l’impatto di un alimento sulla base delle 

http://www.mondoliberonline.it/author/admin/


quantità  realmente consumate nell’ambito di una dieta corretta ed equilibrata: ciò porta a risultati nuovi e tutt’altro che 

scontati, che aprono a differenti considerazioni e prospettive. La Clessidra Ambientale moltiplica l’ impatto ambientale 

degli alimenti per le quantità settimanali suggerite dalle linee guida nutrizionali INRAN (oggi CRA-NUT) più recenti e 

disponibili, che prendono a modello la dieta mediterranea, e mostra come mangiare carne in giusta quantità non 

comporti un aumento significativo dell’impatto ambientale – ha dichiarato Massimo Marino, Socio fondatore di Life 

Cycle Engineering, responsabile tecnico del progetto. Si segue il giusto modello alimentare, infatti l’impatto medio 

settimanale della carne risulta allineato a quello di altri alimenti, per i quali gli impatti unitari sono minori, ma 

le quantità consumate decisamente maggiori. Questo concetto è espresso in maniera chiara e intuitiva dalla 

Clessidra Ambientale, dove 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. 

 

 

La carne e la salute umana 

Per quanto riguarda l’ambito nutrizionale, il documento “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. 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 –  ha affermato Evelina Flachi, 

Specialista in Scienza dell’Alimentazione. Tutti questi elementi svolgono un ruolo importante per il 

mantenimento in buona salute dell’ organismo e per un suo ottimale funzionamento. Entrando nel 

merito della discussione sui possibili effetti negativi sulla salute derivanti dal consumo di carne, il 

rapporto evidenzia come l’aumento di alcune patologie croniche quali, ad esempio, 

diabete, sovrappeso, obesità ed ipertensione, sia 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. Per quanto riguarda la correlazione fra il consumo di carne e 

l’insorgere di certe patologie tumorali, è importante ricordare che gli studi condotti dal World 

Cancer Research Fund e dal The Institute of Cancer Research - primari Istituti di ricerca 

internazionali – hanno dimostrato che la relazione fra il consumo di carne e tali patologie non è 

dimostrabile per le quantità suggerite da una dieta equilibrata –  ha dichiarato Stefano 

Zurrida, Professore Associato di Chirurgia Generale, Università degli Studi di Milano. Queste 

corrispondono a 100-120 g al giorno, una quantità in linea con il consumo reale degli italiani, che 

possono quindi beneficiare degli apporti nutrizionali della carne senza doversi preoccupare di un 

ipotetico rischio salute legato alla sua assunzione.  

 

La filiera della carne: poco spreco, molta sicurezza 

Infine, 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 anche in vista di Expo 2015 – 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. Una analisi puntuale dello spreco 

sociale nel settore delle carni deve tenere conto delle perdite che avvengono lungo tutti i 

passaggi, dalle operazioni agricole e/o industriali, alla distribuzione, fino al consumo –  ha 

affermato Ettore Capri, Direttore del Centro di ricerca per lo sviluppo sostenibile (Opera UCSC) 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 al 

0,31% del cerealicolo e al 4,67 dell’ortofrutticolo. Una filiera virtuosa anche dal punto di vista della 

qualità e sicurezza, garantite per legge dai numerosi controlli e dagli autocontrolli messi in atto 



dalle autorità e dalle stesse organizzazioni coinvolte nella catena produttiva. Per quanto riguarda i 

controlli, il sistema sanitario italiano è uno dei più strutturati a livello mondiale, grazie ai circa 

4.500 veterinari pubblici coinvolti, alle verifiche effettuate, alla completa tracciabilità dei prodotti: 

basti pensare che oltre il 99,9% dei controlli sulle carni e sui salumi consumati in Italia risultano 

conformi ai requisiti di legge. 

 

La filiera della carne: l’impatto economico  

Analogamente a quanto fatto per gli aspetti ambientali, è stato poi preso in considerazione l’aspetto 

economico dal punto di vista del consumatore. Attraverso l’applicazione di un approccio coerente 

con quello della Clessidra Ambientale è possibile dimostrare come seguire una dieta equilibrata, che 

comprenda tutti gli alimenti nelle giuste quantità , è sostenibile, oltre che dal punto di vista 

nutrizionale ed ambientale, anche da quello economico. 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 avicola, bovina e 

suina si ripartiscono in modo circa 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, del portale Web http://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 . 
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La produzione e il consumo di carne possono 
essere sostenibili?  

 

23/10/2014  

CLEMENTINA MINELLI 

La produzione e il consumo di carne possono essere sostenibili, sia per la salute che per l’ambiente. A lanciare 
questo messaggio è uno studio presentato a Milano, “La sostenibilità delle carni in Italia” 
(http://carnisostenibili.it/clessidra-ambientale/). Che, per la prima volta, ha portato tre associazioni di categoria ad 
unirsi con un preciso intento: dimostrare in modo scientifico e trasparente che molte delle accuse rivolte al settore 
delle carni sono infondate. Come? Attraverso l’analisi di ciò che, nel bene e nel male, porta il settore zootecnico al 
centro dell’attenzione di media e consumatori: nutrizione, sicurezza, ambiente, spreco, economia. Ma soprattutto 
mediante il calcolo della “Clessidra ambientale”, innovativa rappresentazione grafica che, presentata in anteprima 
assoluta, dimostra come i cibi più impattanti a livello ambientale siano anche quelli consumati in minori quantità, 
e con il maggiore valore nutrizionale.  

Durante l’evento, organizzato dalle associazioni Assocarni, Assica e Unaitalia presso l’Expo Gate di Milano, sono 
stati esposti temi che hanno voluto sfatare dei veri e propri miti. Ad esempio: servono davvero 15mila litri di 
acqua per produrre un chilo di manzo? No, affermano gli studiosi, a meno che non si sommino per il calcolo della 
sua impronta idrica l’acqua prelevata dalla falda o dai corpi idrici superficiali (acqua blu), quella piovana (acqua 
verde) e il volume d’acqua inquinata (acqua grigia): tre tipi di acqua con un impatto molto diverso sulla 
disponibilità idrica, e quindi non sommabili fra loro. O ancora: la carne è dannosa per la salute? Non proprio, vista 
l’enorme quantità di nutrienti in essa contenuti. O dato che, negli ultimi decenni, si è assistito all’aumento di 
alcune patologie croniche legate alla dieta e agli stili di vita quali diabete, obesità e ipertensione, mentre il 
consumo di carne è diminuito.  

La carne, per ragioni di tipo ambientale, nutrizionale ed etico, negli ultimi anni è divenuta oggetto di molte 
attenzioni e critiche. Nel dibattito, a volte scontro ideologico, a cui partecipano soggetti quali associazioni 
animaliste e ambientaliste, centri di ricerca, media e opinione pubblica non si era mai inserito, almeno in Italia, il 
punto di vista di chi è invece oggetto di queste stesse critiche: i produttori di carne. “Con il Rapporto che 
presentiamo, dimostriamo scientificamente che quando mangiamo carne l’impatto che produciamo sull’ambiente 
è sovrapponibile a quello di altri alimenti, soprattutto se comparato alle quantità consumate in Italia, perfettamente 
allineate con le indicazioni dei nutrizionisti”, afferma François Tomei, direttore di Assocarni: “Abbiamo usato dati 
non certo di parte che nessuno potrà contestare. Vogliamo solo che arrivi al consumatore un’informazione 
oggettiva e trasparente. Non ci serve incentivare il consumo di un prodotto che è già presente nella dieta italiana in 
maniera perfettamente equilibrata”.  

In effetti, stando ai dati presentati, il consumo di carne degli italiani è già in linea con quanto consigliato dai 
nutrizionisti: se ne consuma, sì, ma senza esagerare. Ed è proprio questo il trucco per mantenere al meglio sia la 
salute che l’ambiente. “Se si seguono i consigli di consumo suggeriti dal modello alimentare della dieta 
mediterranea, l’impatto medio settimanale della carne risulta allineato a quello di altri alimenti, per i quali gli 



impatti unitari sono minori ma le quantità consumate generalmente maggiori”, viene scritto nel rapporto: “Questo 
concetto è ben rappresentato dalla Clessidra ambientale, ottenuta dalla moltiplicazione dell’impatto ambientale 
degli alimenti per le quantità settimanali suggerite dalle linee guida nutrizionali”. Secondo questa 
rappresentazione, insomma, mangiare carne in giusta quantità non comporta un aumento significativo dell’impatto 
ambientale di un individuo. “Uno stile di vita sostenibile dovrebbe infatti misurarsi anche con altre scelte - 
sottolinea la ricerca - quali ad esempio la mobilità, i consumi di energia, l’abbigliamento, le abitudini per il tempo 
libero”.  

Durante la conferenza stampa milanese è stato presentato anche il progetto Carni sostenibili 
(www.carnisostenibili.it), portale con intento “formativo e informativo” su cui verranno pubblicati 
continuativamente gli sviluppi e i risultati ottenuti in Italia dal settore delle carni in termini di sostenibilità. Questo 
progetto “è ovviamente un punto di partenza che sarà aggiornato nel tempo - spiega Massimo Marino di LCE 
(http://www.lcengineering.eu/), società di consulenza in campo ambientale che ha curato la stesura del rapporto - 
anche tenendo conto dei contributi di tutte le parti interessate”.  

Il logo di “Carni sostenibili” ha i colori della bandiera italiana. Una coincidenza? Non proprio. “Abbiamo 
promosso il rapporto sulla sostenibilità dei nostri campi perché riteniamo il settore delle carni italiano un modello 
di sostenibilità anche per gli altri Paesi”, afferma Aldo Radice, condirettore di Assica: “Nel grande dibattito che 
avverrà all’Expo portiamo proprio il modello italiano come modello virtuoso per affrontare le sfide future per 
l’agroalimentare globale. Sfide che si possono riassumere nel mantenere il nostro modello alimentare equilibrato e 
nel produrre in maniera sempre più efficiente”.   
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RAPPORTO INEDITO LCE SULLE CARNI: ALL’EXPO 

GATE PRESENTATA LA CLESSIDRA AMBIENTALE 
ottobre 24, 2014    

 

Assica, Assocarni e UnaItalia, le principali associazioni di categoria delle tre filiere italiane della 

carne più importanti (bovino, suino e avicolo) hanno presentato oggi presso Expo Gate, a Milano, la 

Clessidra Ambientale. Sviluppata nell’ambito del rapporto “La sostenibilità delle carni in Italia”, la 

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

dell’ambiente. 

Negli ultimi anni il consumo di carne è divenuto oggetto di molte attenzioni e di dibattito, legati 

soprattutto a ragioni nutrizionali e ambientali. Oggi, con la presentazione della Clessidra 

Ambientale e il più ampio rapporto sulla sostenibilità delle filiere della carne in Italia, i produttori 

vogliono far conoscere il loro punto di vista, fornendo 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. 

L’incontro ha visto la partecipazione al dibattito di Massimo Marino, Socio fondatore di Life Cycle 

Engineering, Ettore Capri, Direttore del Centro di ricerca per lo sviluppo sostenibile (Opera – 

UCSC), Evelina Flachi, Specialista in Scienza dell’Alimentazione, giornalista, Stefano Zurrida, 

Professore Associato di Chirurgia Generale, Università degli Studi di Milano. 

La carne e la sostenibilità ambientale 

Fino ad oggi si è valutato il carbon footprint della filiera delle carni in termini assoluti (emissioni di 

CO2 per kg di carne). Ora, il rapporto vuole proporre un nuovo approccio, che valuta l’impatto di 

un alimento sulla base delle quantità realmente consumate nell’ambito di una dieta corretta ed 

equilibrata: ciò porta a risultati nuovi e tutt’altro che scontati, che aprono a differenti considerazioni 

e prospettive. 

“La Clessidra Ambientale moltiplica l’impatto ambientale degli alimenti per le quantità settimanali 

suggerite dalle linee guida nutrizionali INRAN (oggi CRA-NUT) più recenti e disponibili, che 

prendono a modello la dieta mediterranea, e mostra come mangiare carne in giusta quantità non 

comporti un aumento significativo dell’impatto ambientale” – ha dichiarato Massimo Marino, 

Socio fondatore di Life Cycle Engineering, responsabile tecnico del progetto. “Se si segue il giusto 

modello alimentare, infatti, l’impatto medio settimanale della carne risulta allineato a quello di 

altri alimenti, per i quali gli impatti unitari sono minori, ma le quantità consumate decisamente 

maggiori”. 

Questo concetto è espresso in maniera chiara e intuitiva dalla Clessidra Ambientale, dove 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. 

La carne e la salute umana 

Per quanto riguarda l’ambito nutrizionale, il documento “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 
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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. 

“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” – ha affermato Evelina Flachi, Specialista in Scienza dell’Alimentazione. “Tutti questi 

elementi svolgono un ruolo importante per il mantenimento in buona salute dell’organismo e per 

un suo ottimale funzionamento.” 

Entrando nel merito della discussione sui possibili effetti negativi sulla salute derivanti dal consumo 

di carne, il rapporto evidenzia come l’aumento di alcune patologie croniche quali, ad esempio, 

diabete, sovrappeso, obesità ed ipertensione, sia 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. 

“Per quanto riguarda la correlazione fra il consumo di carne e l’insorgere di certe patologie 

tumorali, è importante ricordare che gli studi condotti dal World Cancer Research Fund e dal The 

Institute of Cancer Research – primari Istituti di ricerca internazionali – hanno dimostrato che la 

relazione fra il consumo di carne e tali patologie non è dimostrabile per le quantità suggerite da 

una dieta equilibrata.” – ha dichiarato Stefano Zurrida, Professore Associato di Chirurgia Generale, 

Università degli Studi di Milano –“Queste corrispondono a 100-120 g al giorno, una quantità in 

linea con il consumo reale degli italiani, che possono quindi beneficiare degli apporti nutrizionali 

della carne senza doversi preoccupare di un ipotetico rischio salute legato alla sua assunzione”. 

La filiera della carne: poco spreco, molta sicurezza 

Infine, 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 – anche in vista di Expo 2015 – 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. “Un’analisi puntuale dello spreco 

sociale nel settore delle carni deve tenere conto delle perdite che avvengono lungo tutti i passaggi, 

dalle operazioni agricole e/o industriali, alla distribuzione, fino al consumo.” – ha affermato Ettore 

Capri, Direttore del Centro di ricerca per lo sviluppo sostenibile (Opera – UCSC) – “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 

al 0,31% del cerealicolo e al 4,67 dell’ortofrutticolo.” 

Una filiera virtuosa anche dal punto di vista della qualità e sicurezza, garantite per legge dai 

numerosi controlli e dagli autocontrolli messi in atto dalle autorità e dalle stesse organizzazioni 

coinvolte nella catena produttiva. Per quanto riguarda i controlli, il sistema sanitario italiano è uno 

dei più strutturati a livello mondiale, grazie ai circa 4.500 veterinari pubblici coinvolti, alle verifiche 

effettuate, alla completa tracciabilità dei prodotti: basti pensare che oltre il 99,9% dei controlli sulle 

carni e sui salumi consumati in Italia risultano conformi ai requisiti di legge. 

  

La filiera della carne: l’impatto economico 

Analogamente a quanto fatto per gli aspetti ambientali, è stato poi preso in considerazione l’aspetto 

economico dal punto di vista del consumatore. Attraverso l’applicazione di un approccio coerente 

con quello della Clessidra Ambientale è possibile dimostrare come seguire una dieta equilibrata, che 

comprenda tutti gli alimenti nelle giuste quantità, è sostenibile, oltre che dal punto di vista 

nutrizionale ed ambientale, anche da quello economico. 

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 avicola, bovina e suina si ripartiscono in modo circa 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, 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. 
 



Carne: produrla non toglie risorse alla Terra È quanto emerge dal progetto
«Carni sostenibili» promosso dalle principali associazioni di categoria

Da Roma
• Dalla piramide alimentare alla
clessidra ambientale, per
dimostrare che il consumo e la
produzione di carne in Italia sono
sostenibili sotto tutti i punti di
vista e che lo stesso atto di
mangiare carne in maniera
equilibrataèdeltuttosostenibile. È
questo ilmessaggio che arriva
dalle principali associazioni di
categoria delle filiere di carni
italiane, Assocarni, Assica e
Unaitalia, che nei giorni scorsi
all'Expo Gate di Milano hanno
presentato i risultati di uno
studio che ha coinvolto esperti
dellanutrizione,dellasalutee della
sostenibilità ambientale. Il
progetto,intitolato'
Carnisostenibili' e consumabile
al sito www.carnisostenibili.it,
èilprimo nel suo genere prodotto
in Italia.

«Abbiamo dimostrato che
mangiare carne in maniera
equilibrata è sostenibile», ha
dichi arato FrancoisTomei,
direttoredell'
Associazionenazionale
industria e commercio carni,
secondo il quale «la produzione
di carne non toglie risorse al
pianeta». Un messaggio che il
settore alimentare della carne
italianaintende portare al
Padiglioneitalia diExpo2015,
un appuntamento su cui tutta
l'alimentazione nazionale si sta
preparando. L'immagine al
centro dell' evento, presentato
dal giornalista televisivo
Alessandro Cec-

chi Paone, è statala clessidra
alimentare, simbolo dell'equilibrio
esistente tra l'impatto

ambientale creato dal consumo di
carne e quello sviluppato da altri
alimenti. Secondo il rapporto,
infatti, la bassa quantità di
carneprevistanelladietamediterra
nea ne compenserebbe l'impatto
ambientale derivante dal grande
utilizzo di acqua, pascoli e
trasporti pesanti, rendendolo più
simile a quello della filiera
alimentare vegetale. A differenza
di altri studi condotti sulla
materia e su questo specifico
settore, quello curato dali'
ingegner Massimo Marino per
leassociazionidicategoriaparte
dall'analisi del cosiddetto
«consumo reale» pro capite, che
esclude dal peso della carne le
parti non edibili. Ne risulta così
un'alimentazione carnivora più
bilanciata, in linea coni dettami
della dieta
mediterraneaenonlontana,

Carne: produrla non toglie risorse alla Terra È quanto emerge dal progetto
«Carni sostenibili» promosso dalle principali associazioni di categoria

Da Roma
• Dalla piramide alimentare alla
clessidra ambientale, per
dimostrare che il consumo e la
produzione di carne in Italia sono
sostenibili sotto tutti i punti di
vista e che lo stesso atto di
mangiare carne in maniera
equilibrataèdeltuttosostenibile. È
questo ilmessaggio che arriva
dalle principali associazioni di
categoria delle filiere di carni
italiane, Assocarni, Assica e
Unaitalia, che nei giorni scorsi
all'Expo Gate di Milano hanno
presentato i risultati di uno
studio che ha coinvolto esperti
dellanutrizione,dellasalutee della
sostenibilità ambientale. Il
progetto,intitolato'
Carnisostenibili' e consumabile
al sito www.carnisostenibili.it,
èilprimo nel suo genere prodotto
in Italia.

«Abbiamo dimostrato che
mangiare carne in maniera
equilibrata è sostenibile», ha
dichi arato FrancoisTomei,
direttoredell'
Associazionenazionale
industria e commercio carni,
secondo il quale «la produzione
di carne non toglie risorse al
pianeta». Un messaggio che il
settore alimentare della carne
italianaintende portare al
Padiglioneitalia diExpo2015,
un appuntamento su cui tutta
l'alimentazione nazionale si sta
preparando. L'immagine al
centro dell' evento, presentato
dal giornalista televisivo
Alessandro Cec-

chi Paone, è statala clessidra
alimentare, simbolo dell'equilibrio
esistente tra l'impatto

ambientale creato dal consumo di
carne e quello sviluppato da altri
alimenti. Secondo il rapporto,
infatti, la bassa quantità di
carneprevistanelladietamediterra
nea ne compenserebbe l'impatto
ambientale derivante dal grande
utilizzo di acqua, pascoli e
trasporti pesanti, rendendolo più
simile a quello della filiera
alimentare vegetale. A differenza
di altri studi condotti sulla
materia e su questo specifico
settore, quello curato dali'
ingegner Massimo Marino per
leassociazionidicategoriaparte
dall'analisi del cosiddetto
«consumo reale» pro capite, che
esclude dal peso della carne le
parti non edibili. Ne risulta così
un'alimentazione carnivora più
bilanciata, in linea coni dettami
della dieta
mediterraneaenonlontana,
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come impatto ambientale, dal
consumo e produzione di
alimenti vegetali. Sarebbero
infatti 7,5 i chili di anidride
carbonicaemessidalle
14porzionisettimanali
consigliate dai dietologi, a
differenza dei 6,7 prodotti dalle
35 porzioni di frutta e ortaggi.
Secondo i dati forniti dal
progetto 'Carni sostenibili', il
settore carni in Italia genera un
valore economico di 30 miliardi
di euro all'anno, rispetto ai
circa 180 dell'intero settore
alimentare e ai 1500 del Pil
nazionale.
Le differenze tra le tre principali
filiere si trovano tuttavia nella
bilancia commerciale, che vede
quella bovina al
primopostoperimportazioni(circa
il 40 per cento del totale
consumato in Italia), seguita
dalla
suina(al35per cento afrontedi una
forte esportazione di salumi) e
infine l'avicola, definita 'neutra'.
La produzione si concentra
particolarmente nel nord Italia,
dove viene allevata la gran parte
degli animali pre-

senti sul territorio nazionale (il
70 per cento dei bovini, i quattro
quinti dei suini e i due terzi dei
volatili). Settori che in totale
impiegano circa 180milaaddetti,
per la gran parte impegnati nella
filiera bovina.
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La carne vale 30 miliardi e ci rende meno spreconi
pianeta verde

Quello della trasformazione della
carne è un settore che vale miliardi di
euro e, a suo modo, fa parte del
grande comparto dell'agroalimentare
nazionale. A dirlo sono state qualche
giorno fa le tre associazioni che
raccolgono buona parte delle imprese
che si dedicano alla trasformazione
della materia prima. Assica, Assocarni
e Unaltalia (bovini, suini e avicoli),
hanno

infatti presentato un articolato rapporto
sui loro prodotti che arriva ad una
conclusione: la trasformazione italiana
della carne rappresenta un patrimonio,
anche per la dieta mediterranea. A conti
fatti, il settore delle carni in Italia vale 30
miliardi di euro all'anno. Una bella cifra
che può essere messa vicino ai circa 180
miliardi prodotti dall'intero settore
alimentare e ai 1.500 del Pil nazionale.
Un tesoro che, stando al rapporto, viene
equamente ripartito nelle

tre filiere principali - avicola, bovina e
suina appunto -, che si differenziano
invece in base al numero di occupati:
80.000 circa per le carni bovine, 44.000
per le carni suine e i salumi e 55.000 per
le carni avicole. Il rapporto affronta anche
il tema dello spreco alimentare legato al
settore delle carni, evidenziando, viene
detto, «come la filiera della carne sia una
delle più virtuose dell'agroalimentare
italiano e può fungere damodello
produttivo, anche in

vista di Expo 2015, per assicurare la
sostenibilità economica e ambientale del
settore in uno scenario che prevede un
aumento del 60% della domanda di
proteine». Stando ai numeri messi in fila
dalla ricerca, «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 vir

tuose della filiera. Per quanto riguarda ad
esempio il settore primario, l'allevamento
ha un tasso di spreco dello 0,14%,
rispetto al 0,31% del cerealicolo e al 4,67
dell' ortofrutticolo». Numeri importanti e
confortanti, quindi, che devono
comunque confrontarsi con altri aspetti
della realtà del settore. Da Cremona, nel
corso degli Stati generali della
suinicoltura, Assosuini ha reso noto che il
Prosciutto crudo di Parma, lina delle
prelibatezze che l'Italia manda

in giro per il mondo, vende sul mercato
interno mediamente ogni anno 700mila
cosce in meno. Una situazione che solo
in parte è compensata dal successo delle
esportazioni e che, comunque, ha fatto
chiedere ai produttori l'attivazione di un
"piano di salvataggio" per il comparto.
Tutto senza contare la conflittualità che
spesso esplode nei rapporti fra allevatori
e grandi trasformatori nazionali g)
RIPRODUZIONE RISERVATA g)
RIPRODUZIONE RISERVATA
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"La carne? Fa bene  
come frutta e verdura" 
Secondo il rapporto "La sostenibilità delle carni in Italia" (promosso da Assica, Assocarni e UnaItalia), mangiare 

carne in giusta quantità è ecologico e salutare.L'importante è sempre il conusmo "in giusta quantità" 
Sibilla Di Palma 

 

 

Negli ultimi anni il consumo di carne è diventato oggetto di attenzioni e di dibattito, per via di un sentimento diffuso che lo 

considera un alimento poco sano e dannoso per l'ambiente. Ma adesso sembra essere arrivato il momento della rivincita. Mangiare 

carne in giusta quantità non comporta, infatti, un aumento significativo dell'impatto ambientale e fa bene alla salute. A rivelarlo è il 

rapporto "La sostenibilità delle carni in Italia", promosso da Assica, Assocarni e UnaItalia (associazioni di categoria delle tre 

filiere di carne italiana bovina, suina e avicola), presentato nei giorni scorsi a Milano. Obiettivo del rapporto è proporre un nuovo 

approccio, ossia quello della Clessidra Ambientale che valuta l'impatto di un alimento non più in termini assoluti (emissioni di co2 

http://www.repubblica.it/economia/rapporti/osserva-italia/stili-di-vita/2014/10/28/news/la_carne_fa_bene_come_frutta_e_verdura-99190407/
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per kg di carne), bensì sulla base delle quantità realmente consumate nell'ambito di una dieta corretta ed equilibrata. "La Clessidra 

Ambientale moltiplica l'impatto ambientale degli alimenti per le quantità settimanali suggerite dalle linee guida nutrizionali Inran 

(oggi Cra-Nut, centro di ricerca per alimenti e nutrizione, ndr) che prendono a modello la dieta mediterranea", ha sottolineato 

Massimo Marino, socio fondatore di Life Cycle Engineering, responsabile tecnico del progetto, "e mostra come mangiare carne in 

giusta quantità non comporti un aumento significativo dell'impatto ambientale". Seguendo infatti il giusto modello alimentare 

l'impatto medio settimanale della carne risulta allineato a quello di altri alimenti, come ad esempio frutta e ortaggi. Uno studio 

"che sfata dunque il mito secondo cui chi non consuma carne salverà il pianeta e che evidenzia come gli aspetti ambientali non 

dovrebbero essere usati per far competere i diversi alimenti", ha commentato Marino.  

Dall'indagine emerge, inoltre, come un giusto consumo di carne costituisca un contributo fondamentale per la tutela della salute. 

L'aumento di alcune patologie croniche, come ad esempio obesità e ipertensione, va infatti attribuito, secondo lo studio, a stili di 

vita scorretti, sedentarietà e cibi ipercalorici, il cui consumo è cresciuto in controtendenza alla diminuzione di quello della carne. 

Che non presenta correlazioni neppure con l'insorgere di alcuni tumori, se consumata nelle giuste quantità. Analizzando i consumi 

di carne reali nel nostro paese emerge inoltre come gli italiani ne mangino mediamente circa 85 grammi al giorno, un dato in linea 

con le indicazioni dell'Inran. 

Poco spreco e molta sicurezza sembrano infine caratterizzare la filiera della carne. Un settore che in Italia genera 30 miliardi di 

euro all'anno per un totale di circa 180mila addetti. "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", ha osservato Ettore Capri, direttore del centro di ricerca 

per lo sviluppo sostenibile (Opera  -  Ucsc). "Per quanto riguarda ad esempio il settore primario, l'allevamento ha un tasso di 

spreco dello 0,14%, rispetto allo 0,31% del cerealicolo e al 4,67 dell'ortofrutticolo".  

Una filiera virtuosa anche dal punto di vista della qualità e sicurezza, garantite dai numerosi controlli e dagli autocontrolli messi in 

atto dalle autorità e dalle stesse organizzazioni coinvolte nella catena produttiva. 
 



Promossi anche latte e formaggi:
tanti «nutrienti» in un solo prodotto

Una filiera efficiente che recupera gli scarti
L a filiera della carne è

la più efficiente in ter-
mini di riduzione degli spre-
chi. Secondo il rapporto di
Life Cycle Engineering
(Lce), illustrato da Assica,
Assocarni e UnaItalia a Mila-
no, nel settore primario, l’al-
levamento ha un tasso di
spreco dello 0,14%, rispetto
al 0,31% del cerealicolo e al
4,67 dell’ortofrutticolo.

«Un’analisi puntuale del-
lo spreco sociale nel settore
delle carni – ha affermato
Ettore Capri, direttore del
Centro di ricerca per lo svi-

luppo sostenibile (Opera-
Ucsc) – deve tenere conto
delle perdite che avvengono
lungo tutti i passaggi, dalle
operazioni agricole e/o indu-
striali, alla distribuzione, fi-
no al consumo. E il settore
delle carni è quello meno
soggetto al fenomeno dello

spreco sia dal lato del consu-
mo, per il valore economico,
culturale e sociale percepito
per questi alimenti da parte
dei consumatori, che da quel-
lo della produzione, per la
struttura e l’organizzazione
virtuose della filiera».

E c’è da considerare an-
che il recupero degli scarti
per l’alimentazione delle
centrali energetiche a bio-
gas, oltre mille impianti che
rendono autusufficienti le
imprese e alimentano la rete
elettrica nazionale.

Insomma, lo studio con-

ferma come la filiera della
carne sia una delle più virtuo-
se dell’agroalimentare italia-
no «proponendosi come un
modello produttivo, anche in
vista di Expo 2015, per assi-
curare la sostenibilità econo-
mica e ambientale del setto-
re in uno scenario che preve-
de un aumento del 60% del-
la domanda di proteine da
parte della popolazione mon-
diale entro il 2050».

Secondo Capri, inoltre, la
filiera si presenta virtuosa an-
che dal punto di vista della
qualità e della sicurezza, «ga-

rantite per legge dai numero-
si controlli e dagli autocon-
trolli messi in atto dalle auto-
rità e dalle stesse organizza-
zioni coinvolte nella catena
produttiva». Il sistema sanita-
rio italiano, infatti, è uno dei
più strutturati a livello mon-
diale, grazie ai circa 4.500
veterinari pubblici coinvolti,
alle verifiche effettuate, alla
completa tracciabilità dei
prodotti: basti pensare che
oltre il 99,9% dei controlli
sulle carni e sui salumi con-
sumati in Italia risultano con-
formi ai requisiti di legge. ●

Assocarni, Assica e UnaItalia: produzione e diete equilibrate non tolgono risorse al pianeta

L a piramide è il sim-
bolo scelto per rap-
presentare la dieta

mediterranea: in cima i cibi
da consumare con prudenza,
ossia le proteine animali, alla
base frutta e verdura, con i
carboidrati, come pasta e pa-
ne, appena un gradino sopra.
Un altro simbolo, la clessi-
dra, invece, è stato scelto per
«fotografare» l’impatto am-
bientale delle produzioni
agroalimentari. I risultati di
uno studio che ha coinvolto
esperti della nutrizione, della
salute e della sostenibilità am-
bientale, presentato all’Expo
Gate di Milano da Assocarni,
Assica e UnaItalia, sono sor-
prendenti: in una dieta bilan-
ciata carne e ortofrutta produ-
cono la stessa quantità di ani-
dride carbonica.

Fino a oggi gli studi dice-
vano il contrario. Il risultato,
secondo il rapporto di Life
Cycle Engineering (Lce), illu-
strato da Massimo Marino in-
sieme a Ettore Capri, diretto-
re del Centro di ricerca per lo
sviluppo sostenibile (Opera-
Ucsc), Evelina Flachi, specia-
lista in Scienza dell’alimenta-
zione, Stefano Zurrida, pro-
fessore associato di Chirurgia
generale dell’Università di
Milano, propone un nuovo ap-
proccio, che valuta l’impatto
di un alimento sulla base del-
le quantità realmente consu-
mate nell’ambito di una dieta
corretta ed equilibrata.

Dalla ricerca, dunque, è
emerso che gli italiani man-
giano mediamente circa 85
grammi di carne al giorno, un
dato in linea con i suggeri-
menti nutrizionali. In tutto 14
porzioni a settimana che han-

no, secondo Lce, un impatto
ambientale di poco superiore
alle 35 porzioni indicate per
l’ortofrutta. «Questo concetto
– spiega Marino – è espresso
in maniera chiara e intuitiva
dalla clessidra ambientale, do-
ve si può notare come in un
modello alimentare corretto
il carbon footprint delle prote-
ine sia pari a 7,5 kg di CO2

equivalente, un valore in li-
nea con quello di frutta e or-
taggi, che arriva a 6,7 kg CO2

equivalenti. Un risultato nuo-
vo e tutt’altro che scontato
che porta a differenti conside-
razioni e prospettive».

Insomma, se si segue il
giusto modello alimentare, se-
condo Marino, l’impatto me-
dio settimanale della carne
«risulta allineato a quello di
altri alimenti, per i quali gli
impatti unitari sono minori,

ma le quantità consumate de-
cisamente maggiori».

Lo studio, inoltre, promuo-
ve il consumo di carne spesso
oggetto di accuse non solo

sul fronte ambientale ma an-
che su quello sanitario. «La
carne e i salumi, consumati
secondo il modello della die-
ta mediterranea – rileva Eveli-

na Flachi, specialista in Scien-
za dell’alimentazione – rap-
presentano importanti fonti
di proteine e di altri micronu-
trienti solitamente assenti (vi-
tamina B12) o poco rappre-
sentati (zinco, selenio, B2,
PP) o scarsamente disponibili
(ferro) nei prodotti di origine
vegetale . Tutti questi elemen-
ti svolgono un ruolo impor-
tante per il mantenimento in
buona salute dell’organismo
e per un suo ottimale funzio-
namento». Dal canto suo Ste-
fano Zurrida, professore asso-
ciato di Chirurgia generale
dell’Università di Milano so-
stiene che «studi condotti dal
World Cancer Research Fund
e dal The Institute of Cancer
Research, primari Istituti di
ricerca internazionali, hanno
dimostrato che la relazione
fra il consumo di carne e le
patologie tumorali non sono

dimostrabili per le quantità
suggerite da una dieta equili-
brata».

Insomma, serve equilibrio.
«Ancora una volta di più sot-
tolinea Aldo Muraro, presi-
dente di UnaItalia – è stato
dimostrato come le carni ita-
liane siano sicure per l’uomo
e l’ambiente». Un concetto
ribadito dal direttore di Asso-
carni: «Lo studio sottolinea
che mangiare carne in manie-
ra equilibrata è sostenibile e
non toglie risorse al pianeta».
Un messaggio che il settore
alimentare della carne e dei
salumi made in Italy, ribadi-
sce il direttore di Assica, Da-
vide Calderone, «intende por-
tare al Padiglione Italia di
Expo 2015». ●
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A nche i prodotti lattiero-
caseari si ritagliano un

ruolo fondamentale nella die-
ta dei consumatori e respingo-
no le accuse sull’impatto am-
bientale. Hanno un elevato
valore nutrizionale e sono
consigliati nelle linee-guida
nutrizionali di tutti i paesi del
mondo proprio per la «densi-
tà nutrizionale», ossia la ca-
pacità di concentrare in un
prodotto come i formaggi
tanti nutrienti diversi. «Il di-
scorso vale anche sul fronte
della sostenibilità ambienta-
le», sottolinea Assolatte, ci-
tando una ricerca condotta
dall’università di Copenha-
gen, pubblicata su «Food &
Nutrition research».

Questo studio ha misurato
l’impatto ambientale di 8 di-
versi tipi di regimi alimentari
(6 onnivori, 1 vegetariano, 1
vegano), caratterizzati dallo
stesso apporto calorico e nu-
trizionale ma composti da ci-

bi diversi e da diverse quanti-
tà di latticini. Incrociando
l’emissione di gas a effetto
serra e l’apporto nutritivo de-
gli alimenti presenti in ogni
dieta, i ricercatori hanno indi-
viduato l’indice di densità nu-
trizionale e impatto ambienta-
le (Ndci).

«I risultati sono interessan-
ti – spiega Assolatte – per-
ché sfatano molti luoghi co-
muni, relativi soprattutto al
“valore” ambientale dell’ali-
mentazione vegana. Compa-
rando questi 8 modelli ali-
mentari, i ricercatori danesi
hanno concluso che i formag-
gi hanno l’indice più alto di
densità nutrizionale (con ben
11 nutrienti presenti in quan-

tità superiori al 15% dei fab-
bisogni giornalieri raccoman-
dati) e per questo mostrano
un impatto ambientale sette
volte più basso di quello dei
fagioli e inferiore anche a
quello di broccoli o carote.
Infatti l’indice Ndci dei for-
maggi è 0,31 contro il 2,17
dei fagioli, lo 0,40 di carote
o broccoli».

In altre parole, valutare
l’impatto ambientale degli ali-
menti basandosi solo sul-
l’emissione di gas a effetto
serra, calcolata su ogni kg di
cibo prodotto, «è superficiale
e riduttivo. Occorre combina-
re questo dato con il valore
nutrizionale: in questo modo
i valori relativi ai prodotti ani-
mali e a quelli vegetali si alli-

neano. E i formaggi diventa-
no il n. 1 sia per numero che
per densità di nutrienti, e
quindi per valore nutritivo
complessivo».

Insomma, per Assolatte eli-
minare o ridurre in modo dra-
stico i latticini dalla dieta
«comporta anche un impove-
rimento nutrizionale, perché
si rinuncia a proteine di alta
qualità, vitamine essenziali
(come la vitamina D e la ribo-
flavina) e preziosi minerali
(come calcio e selenio). Per
ottenere queste sostanze biso-
gnerebbe invece divorare
enormi quantità di altri ali-
menti: un traguardo difficile
da raggiungere e con un im-
patto ambientale notevole».

Ad esempio, per coprire il
fabbisogno quotidiano di cal-
cio bisognerebbe consumare
in un giorno 700g di broccoli
o 1,3 kg di verdure, che oltre-
tutto forniscono un calcio più
difficile da assimilare a causa
dell’ampia presenza nei vege-
tali di fitati e di ossalati.

«Da questa constatazione
– conclude Assolatte – i ricer-
catori arrivano ad affermare
che, in generale, scegliere ali-
menti con un basso indice di
carbon footprint non è sem-
pre la miglior azione per prati-
care un’alimentazione soste-
nibile». Alle stesse conclusio-
ni era giunto uno studio con-
dotto in Francia nel 2012 e
pubblicato su «Ecological
Economics» mentre ancora
prima nel 2001 un’altra ricer-
ca, condotta dall’università
di Uppsala e su «Food &
Nutrition research», attribui-
sce al latte il titolo di bevan-
da con la maggior densità nu-
trizionale e il miglior indice
ambientale. ●
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ASSOLATTE
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Zootecnia, la sostenibilità è possibile
LA CLESSIDRA DELLA SOSTENIBILITÀ

L’allevamento ha un
tasso di spreco dello
0,14%, 4,67 la frutta

Uno studio afferma che il consumo «reale» di carne ha un impatto equivalente a quello dell’ortofrutta
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Mangiare carne si può non
fa male a salute e ambiente
i LO STUDIO 1 LA
RICERCA UTILIZZA UN
METODO CHE VALUTA
L'IMPATTO DI UN CIBO
NON PIÙ IN TERMINI
ASSOLUTI MA SULLA
BASE DI QUANTO
REALMENTE
CONSUMATO SE SI
SEGUE
UNADIETACORRETTA
Milano T a produzione e il
conJL/sumo di carne
vengono spesso considerati
dannosi per l'ambiente e
poco salutari. Un
sentimento diffuso che,
secondo il rapporto "La
sostenibilitàdelle carni in
Italia", promosso dalle
associazioni di categoria
Assica, Assocarni e
Unaitalia e presentato nei
giorni scorsi a Milano,
rappresenta però un falso
mito. Lo studio utilizza in
particolare la Clessidra
ambientale, un modello
fruttodidiversistudiscientifi
ciche valutal'impatto di un
alimento non più in termini
assoluti (emissioni di co2
per kg di carne), bensì sulla
base delle quantità
realmente consumate
nell'ambito di una dieta
corretta ed equilibrata.

«Questo sistema moltiplica
l'impatto ambientale
degli alimenti per le quantità
settimanali suggerite dalle

linee guida nutrizionali Inran
(oggi Cra-Nut, centro di ricerca
per alimenti e nutrizione,
ndr)», ha sottolineato Massimo
Marino, socio fondatore di Life
Cycle Engineering,
responsabile tecnico del
progetto, «e mostra come
mangiare carne in giusta
quantità non comporti un
aumento significativo
dell'impatto ambientale».
Seguendo infatti il giusto
modello alimentare l'impatto
mediosettimanaledellacarne
risulta allineato a quello di altri
cibi. Dai dati emerge ad
esempio che il carbon footprint
(ossia la quantità di emissioni
di gas a effetto serra generate
lungo la filiera) delle proteine è
pari a 7,5 kg di CO2
equivalente, un valore in linea
con quello di frutta e ortaggi
(che arriva a 6,7 kg di CO2
equivalente). Uno studio «che
sfata dunque il mito secondo
cui chi non consuma carne
salverà il pianeta e che
evidenzia come gli aspetti
ambientali non dovrebbero
essere usati per far competere i
diversi alimenti», ha
commentato Marino.
Dall'indagine emerge, inoltre,
come un giusto consumo di
carne costituisca un contributo
fondamentale per la tutela della
salute. Poco spreco e molta
sicurezza caratterizzano infine
la filiera della carne. Un settore
che in Italia generaSO miliardi
di euro all'anno per un totaledi
circa ISOmilaaddetti. «Per
quanto riguarda ad esempio il
settore primario, l'allevamento
ha un tasso di spreco dello
0,14%, rispetto allo 0,31 % del
cerealicolo e al 4,67
dell'ortofrutticolo», ha
concluso Ettore Capri, direttore
del centro di ricerca per lo
sviluppo sostenibile (Òpera-
Ucsc). (s.d.p.)
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LO STUDIO 

Mangiare carne si può non fa male a 
salute e ambiente 

LA RICERCA UTILIZZA UN METODO CHE VALUTA L’IMPATTO DI UN CIBO 
NON PIÙ IN TERMINI ASSOLUTI MA SULLA BASE DI QUANTO 
REALMENTE CONSUMATO SE SI SEGUE UNA DIETA CORRETTA 

Milano - La produzione e il consumo di carne vengono spesso considerati dannosi per l’ambiente e 

poco salutari. Un sentimento diffuso che, secondo il rapporto “La sostenibilità delle carni in Italia”, 

promosso dalle associazioni di categoria Assica, Assocarni e UnaItalia e presentato nei giorni scorsi a 

Milano, rappresenta però un falso mito. Lo studio utilizza in particolare la Clessidra ambientale, un 

modello frutto di diversi studi scientifici che valuta l’impatto di un alimento non più in termini assoluti 

(emissioni di co2 per kg di carne), bensì sulla base delle quantità realmente consumate nell’ambito di 

una dieta corretta ed equilibrata. «Questo sistema moltiplica l’impatto ambientale degli alimenti per le 

quantità settimanali suggerite dalle linee guida nutrizionali Inran (oggi Cra-Nut, centro di ricerca per 

alimenti e nutrizione, ndr) », ha sottolineato Massimo Marino, socio fondatore di Life Cycle Engineering, 

responsabile tecnico del progetto, «e mostra come mangiare carne in giusta quantità non comporti un 

aumento significativo dell’impatto ambientale». Seguendo infatti il giusto modello alimentare l’impatto 

medio settimanale della carne risulta allineato a quello di altri cibi. Dai dati emerge ad esempio che il 

carbon footprint (ossia la quantità di emissioni di gas a effetto serra generate lungo la filiera) delle 

proteine è pari a 7,5 kg di CO2 equivalente, un valore in linea con quello di frutta e ortaggi (che arriva a 

6,7 kg di CO2 equivalente). Uno studio «che sfata dunque il mito secondo cui chi non consuma carne 

salverà il pianeta e che evidenzia come gli aspetti ambientali non dovrebbero essere usati per far 

competere i diversi alimenti», ha commentato Marino. Dall’indagine emerge, inoltre, come un giusto 

consumo di carne costituisca un contributo fondamentale per la tutela della salute. Poco spreco e molta 

sicurezza caratterizzano infine la filiera della carne. Un settore che in Italia genera 30 miliardi di euro 

all’anno per un totale di circa 180mila addetti. «Per quanto riguarda ad esempio il settore primario, 

l’allevamento ha un tasso di spreco dello 0,14%, rispetto allo 0,31% del cerealicolo e al 4,67 

dell’ortofrutticolo », ha concluso Ettore Capri, direttore del centro di ricerca per lo sviluppo sostenibile 

(Opera-Ucsc).  

3 novembre 2014 
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Ridurre il consumo di carne aiuta l’ambiente? 
E nel dibattito aperto c'è anche chi sostiene che, per la propria salute, sarebbe meglio 
consumarne meno 

Mariella Caruso - 5 novembre 2014 

Quanto costa all’ambiente il consumo di carne? Il dibattito sull’argomento è acceso. Secondo 
la Fao il 18% dei gas serra presenti nell’ambiente derivano dagli allevamenti. Per non parlare 
della waterfoot print di un chilo di carne che equivarrebbe a circa 15.000 litri d’acqua. Dati 
che, insieme alla sempre maggiore sensibilizzazione nei confronti dell’ambiente, non possono 
non far sorgere domande. Anche perché l’aumento della popolazione mondiale fino ai 13 
milioni di abitanti previsti per il 2100 farebbe aumentare a dismisura gli allevamenti per 
coprire il fabbisogno alimentare mondiale. Cosa fare? 
«Imparare a consumare consapevolmente e a leggere correttamente i dati delle ricerche,» 
dicono Assica, Assocarni e Una Italia, le tre associazioni italiane di categoria che raccolgono 
i produttori e i trasformatori di carne che, in occasione di Expo 2015, hanno deciso di lanciare il 
rapporto “carni sostenibili” e la clessidra ambientale. «La stesura del rapporto ha richiesto 
due anni di lavoro», ha spiegato Alessandro Cecchi Paone cui è stato dato il compito di 
moderare la conferenza di presentazione dei dati pubblicati nel sito www.carnisostenibili.it. 

 
 
 

http://wisesociety.it/alimentazione/ridurre-il-consumo-di-carne/


 
 
A essere esaminato, con l’ausilio di esperti nutrizionisti, medici e ricercatori, è stato intanto il 
consumo di carne: apparentemente la media giornaliera è di 235 gr. al giorno, invece 
secondo i dati diffusi dalla ricerca ci si ferma circa a 85 grammi. «Seguendo le indicazioni 
alimentaridell’Inran (oggi Cra-Nut) quantificate in 14 porzioni a settimana di carne, pesce, 
uova, legumi e salumi per un totale di circa 650 gr di carne e di 35 di frutta e ortaggi, pari a 
6.250 gr, il carbon foot print totale è di 23,7 Kg CO2 con un impatto sull’ambiente – 
sottolinea la ricerca elaborata estrapolando dati di lavori preesistenti – sostanzialmente 
equivalente tra le due produzioni». Anche il consumo di acqua nell’allevamento «non è un 
problema perché il 94% dei 1.500 litri d’acqua che servono per produrre una bistecca da 100 
gr è costituito da acqua piovana – ha aggiunto Ettore Capri, direttore del Centro di ricerca 
per lo sviluppo sostenibile – mentre quella di cui ci si deve preoccupare è il 6% di acqua». 

 
«L’impatto delle scelte alimentari in molti casi, quindi, è inferiore a quello derivante da altre 
decisioni quotidiani come, ad esempio, la scelta del tipo di auto», ha affermato Massimo 
Marino che ha misurato gli impatti ambientali con la metodologia del Life Cycle Assessment. 
«In un’alimentazione equilibrata occorrerebbe consumare un etto di carne per cinque porzioni 
settimanali in abbinamento con le verdure », ha poi sottolineato Evelina Flachi, specialista in 
Scienza dell’alimentazione e membro del comitato “Scuola per Expo 2015”. 
Posizioni interessate? Di sicuro il punto di vista dei finanziatori della ricerca è sicuramente 
quello di rassicurare sul consumo coloro che sono sempre più attenti all’impatto 
ambientale dei propri comportamenti. Diversa, invece, la questione legata alle conseguenze 
sulla salute del consumo di carne che, spesso, viene messa sul banco degli imputati 
come alimento cancerogeno. «Più che il consumo che deve rimanere nelle quantità indicate, 
è importante il tipo di cottura – ha concluso Stefano Zurrida, membro del comitato scientifico 
della Fondazione Umberto Veronesi – e che molti rischi dipendono dalla filiera alimentare: 
congelare la carne, per esempio, diminuisce l’incidenza del tumore allo stomaco dal 50 al 
70%». 
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Clessidra ambientale, un nuovo approccio alla 

sostenibilità delle carni 
by Redazione | 10 nov 2014 

 

Negli ultimi anni il consumo di carne è divenuto oggetto di molte attenzioni e di dibattito, legati soprattutto a 

ragioni nutrizionali e ambientali. Con la presentazione della Clessidra Ambientale e il più ampio rapporto sulla 

sostenibilità delle filiere della carne in Italia, Assica, Assocarni e UnaItalia, le principali associazioni di categoria 

delle tre filiere italiane della carne (bovino, suino e avicolo) hanno voluto far conoscere il loro punto di vista, 

fornendo 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. 

L’incontro ha visto la partecipazione al dibattito di Massimo Marino, Socio fondatore di Life Cycle Engineering, 

Ettore Capri, Direttore del Centro di ricerca per lo sviluppo sostenibile (Opera – UCSC), Evelina Flachi, 

Specialista in Scienza dell’Alimentazione, giornalista, Stefano Zurrida, Professore Associato di Chirurgia 

Generale, Università degli Studi di Milano.  

La carne e la sostenibilità ambientale 

Fino a oggi si è valutato il carbon footprint della filiera delle carni in termini assoluti (emissioni di CO2 per kg di 

carne). Ora, il rapporto vuole proporre un nuovo approccio, che valuta l’impatto di un alimento sulla base delle 

quantità realmente consumate nell’ambito di una dieta corretta ed equilibrata: ciò porta a risultati nuovi e tutt’altro 

che scontati, che aprono a differenti considerazioni e prospettive. “La Clessidra Ambientale moltiplica l’impatto 

ambientale degli alimenti per le quantità settimanali suggerite dalle linee guida nutrizionali INRAN (oggi CRA-

NUT) più recenti e disponibili, che prendono a modello la dieta mediterranea, e mostra come mangiare carne in 

http://www.improntalimentare.it/clessidra-ambientale-un-nuovo-approccio-alla-sostenibilita-delle-carni/
http://www.improntalimentare.it/author/admin/


giusta quantità non comporti un aumento significativo dell’impatto ambientale” – ha dichiarato Massimo Marino, 

Socio fondatore di Life Cycle Engineering, responsabile tecnico del progetto. “Se si segue il giusto modello 

alimentare, infatti, l’impatto medio settimanale della carne risulta allineato a quello di altri alimenti, per i quali gli 

impatti unitari sono minori, ma le quantità consumate decisamente maggiori”. Questo concetto è espresso in 

maniera chiara e intuitiva dalla Clessidra Ambientale, dove 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. 

La carne e la salute umana 
Per quanto riguarda l’ambito nutrizionale, il documento “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. 

“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 – ha affermato Evelina Flachi, Specialista in 

Scienza dell’Alimentazione -. Tutti questi elementi svolgono un ruolo importante per il mantenimento in buona 

salute dell’organismo e per un suo ottimale funzionamento”. Entrando nel merito della discussione sui possibili 

effetti negativi sulla salute derivanti dal consumo di carne, il rapporto evidenzia come l’aumento di alcune 

patologie croniche quali diabete, sovrappeso, obesità ed ipertensione, sia 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. 

“Per quanto riguarda la correlazione fra il consumo di carne e l’insorgere di certe patologie tumorali, è importante 

ricordare che gli studi condotti dal World Cancer Research Fund e dal The Institute of Cancer Research – primari 

Istituti di ricerca internazionali – hanno dimostrato che la relazione fra il consumo di carne e tali patologie non è 

dimostrabile per le quantità suggerite da una dieta equilibrata.” – ha dichiarato Stefano Zurrida, Professore 

Associato di Chirurgia Generale, Università degli Studi di Milano –“Queste corrispondono a 100-120 g al giorno, 

una quantità in linea con il consumo reale degli italiani, che possono quindi beneficiare degli apporti nutrizionali 

della carne senza doversi preoccupare di un ipotetico rischio salute legato alla sua assunzione”. 

La filiera della carne: poco spreco, molta sicurezza 

Infine, 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 – 

anche in vista di Expo 2015 – 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. 

“Un’analisi puntuale dello spreco sociale nel settore delle carni deve tenere conto delle perdite che avvengono 

lungo tutti i passaggi, dalle operazioni agricole e/o industriali, alla distribuzione, fino al consumo.” – ha affermato 

Ettore Capri, Direttore del Centro di ricerca per lo sviluppo sostenibile (Opera – UCSC) – “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 al 0,31% del cerealicolo e al 4,67 dell’ortofrutticolo.” 

Una filiera virtuosa anche dal punto di vista della qualità e sicurezza, garantite per legge dai numerosi controlli e 

dagli autocontrolli messi in atto dalle autorità e dalle stesse organizzazioni coinvolte nella catena produttiva. Per 

quanto riguarda i controlli, il sistema sanitario italiano è uno dei più strutturati a livello mondiale, grazie ai circa 

4.500 veterinari pubblici coinvolti, alle verifiche effettuate, alla completa tracciabilità dei prodotti: basti pensare 

che oltre il 99,9% dei controlli sulle carni e sui salumi consumati in Italia risultano conformi ai requisiti di legge. 

La filiera della carne: l’impatto economico 
Analogamente a quanto fatto per gli aspetti ambientali, è stato poi preso in considerazione l’aspetto economico dal 

punto di vista del consumatore. Attraverso l’applicazione di un approccio coerente con quello della Clessidra 

Ambientale è possibile dimostrare come seguire una dieta equilibrata, che comprenda tutti gli alimenti nelle giuste 

quantità, è sostenibile, oltre che dal punto di vista nutrizionale ed ambientale, anche da quello economico. 

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 avicola, bovina 

e suina si ripartiscono in modo circa equivalente il valore economico complessivo, le differenze si trovano nel 

numero di addetti in Italia: 80mila circa per le carni bovine, 44mila circa per le carni suine e i salumi e 55.000 per 
le carni avicole per un totale di circa 180mila addetti sul territorio nazionale. 
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Piramidi e clessidre: è bene conoscere, per 

fare scelte consapevoli 
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È ormai noto come le scelte alimentari possano influire, oltre che sulla salute delle 

persone, anche sull’impatto che ogni individuo ha sull’ambiente. Se si prende in 

considerazione uno degli indicatori più utilizzati, la CO2, si può facilmente calcolare 

come l’impatto associato al cibo consumato da una persona sia mediamente di 1 

tonnellata di CO2 equivalente all’anno.   

  

Confrontando però l’impatto delle scelte alimentari con quello di altre abitudini legate 

allo stile di vita (come del resto abbiamo già fatto in precedenza, su queste pagine), 

emerge come l’alimentazione può non essere l’aspetto più importante, anzi. Molti 

comportamenti individuali, come ad esempio la mobilità (come la scelta dell’automobile 

o del mezzo di trasporto per gli spostamenti tra una città ed un’altra), possono essere 

altrettanto se non più rilevanti sugli impatti che un individuo genera sull’ambiente.   

  

Nel tempo sono nate diverse rappresentazioni per mettere in relazione dieta e impatti 

ambientali: in Italia i più noti sono la Doppia Piramide della Fondazione BCFN e la 

Clessidra Ambientale promossa da Coop nel 2013 e recentemente rilanciata dalle 

principali associazioni di categoria dei produttori di carni e salumi.  
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I due modelli forniscono in entrambi i casi informazioni corrette. La doppia piramide 

rappresenta in maniera efficace un concetto incontrovertibile: gli alimenti che stanno alla 

base della piramide alimentare hanno impatti ambientali più bassi di quelli che stanno al 

vertice. Graficamente si ottiene una piramide capovolta. Tuttavia, il confronto tra le due 

piramidi è improprio perché gli alimenti non sono consumati allo stesso modo e non 

hanno il medesimo valore nutrizionale.   

  

Dal punto di vista dell’impatto complessivo, moltiplicare prodotti che hanno un valore 

basso in emissioni di CO2eq per una quantità settimanale elevata, come il caso di frutta e 

verdura, equivale a moltiplicare prodotti che hanno un alto valore di emissioni, come le 

carni, ma il cui consumo settimanale è ridotto. Cercando di rappresentare graficamente 

questo concetto, e quindi partendo dai reali consumi settimanali suggeriti da linee guida 

INRAN 2003, moltiplicando i dati medi di CO2eq per le categorie di prodotto (dati 

Doppia Piramide 2012), si ottiene l’immagine di una clessidra dove base e vertice hanno 

impatti molto simili tra loro.  

  

Entrambe le iniziative hanno il grande pregio di essere scientificamente robuste e di 

fornire, pur con punti di vista diversi, un contributo alla conoscenza di queste tematiche, 

senza radicalizzare il confronto.  

  

Ancora una volta, quindi, è bene conoscere per poter fare scelte consapevoli.  

 



RICERCHE Carni, settore sostenìbile e virtuoso

L SETTORE DELLE CARNI IN ITALIA genera un valore economico di 30
miliardi di euro all'anno, rispetto ai circa 180 dell'intero comparto alimentare e
ai 1.500 del Prodotto interno lordo nazionale. Una filiera importante, dunque,
analizzata dal rapporto La sostenibilità delle carni in Italia, voluto da Assica,
Assocarni e Unaitalia, le principali associazioni di categoria delle tre filiere
italiane della carne più importanti (bovino, suino e avicolo) per indagare e
trovare l'equilibrio corretto fra nutrizione umana e tutela dell'ambiente. Il nuovo
e innovativo modello alimentare della Clessidra ambientale mostra, infatti, che
se si segue il giusto regime alimentare (dalle ricerche condotte sui consumi reali
di carne nel nostro Paese è emerso come gli italiani, correttamente, ne mangino
mediamente circa 85 grammi al giorno, con un trend in leggero calo), come
quello proposto dalla dieta mediterranea, l'impatto medio settimanale della carne
risulta allineato a quello di altri alimenti, per i quali gli impatti unitari sono
minori, ma le quantità consumate decisamente maggiori. Ma non solo, la ricerca
ha dimostrato come la filiera della carne sia anche una tra le più virtuose per
quanto riguarda spreco alimentare e per qualità e sicurezza, garantite per legge.
L'allevamento, ad esempio, ha un tasso di spreco dello 0,14%, rispetto allo
0,31% del cerealicolo e al 4,67% dell'ortofrutticolo. Per quanto riguarda i
controlli, invece, il sistema sanitario italiano è uno dei più strutturati a livello
mondiale, grazie ai circa 4.500 veterinari pubblici coinvolti, alle verifiche
effettuate, alla completa tracciabilità dei prodotti: basti pensare che oltre il
99,9% dei controlli sulle carni e sui salumi consumati in Italia risultano
conformi ai requisiti di legge.
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Si chiama Carni sostenibih il progetto che analizzando l'impatto ambientale della carne ha messo in evidenza un carico
ambientale equivalente a quello di altre tipologie di alimenti L'iniziativa è partita da Assica, Assocarni e Unaitalia,
principali associazioni di categoria delle filiere italiane della carne (bovina, suina, avicola), che insieme a un gruppo di
operatori zootecnici hanno portato avanti un lavoro di analisi scientifica arrivando alla pubblicazione del report Sostembilita
delle carni italiane e alla creazione del portale web carnisostenibili it Dalla ricerca emerge un settore carni, il cui business è
di 30 miliardi di euro l'anno (pan al 17% del valore complessivo dell'agroahmentare), m linea con le politiche di
salvaguardia dell'ecosistema È noto che l'impatto ambientale di un chilogrammo di carne sia tra i più alti rispetto ad altri
cibi, ma finora si è valutata la carbon footprint della filiera in termini assoluti (emissioni di CO, per kg di carne); basandosi,
invece, sull'impatto dell'alimento rapportato alle quantità consumate m una dieta equilibrata si arriva a nuovi risultati,
espressi dalla clessidra ambientale Quest'ultima è stata ideata moltiplicando le porzioni degli alimenti per le quantità
settimanali suggerite dalle linee guida nutrizionali del Cra-Nut, Centro di ricerca per gli alimenti e la nutrizione, che
prendono a modello la dieta mediterranea. Nello specifico, per la categoria fonte delle proteine (carne, Carni, un alimento a
basso impatto i————————————————————————————————————— LA FILIERA È
IN LINEA CON LE POLITICHE DI SALVAGUARDIA DELL'ECOSISTEMA LO DIMOSTRANO I DATI DEL
REPORT REALIZZATO SU INIZIATIVA DELLE ASSOCIAZIONI ASSICA, ASSOCARNI E UNAITALIA BEST
PRACTICE Anna Simone Anna Simone Carni, un alimento a basso impatto i
————————————————————————————————————— LA FILIERA È IN LINEA
CON LE POLITICHE DI SALVAGUARDIA DELL'ECOSISTEMA LO DIMOSTRANO I DATI DEL REPORT
REALIZZATO SU INIZIATIVA DELLE ASSOCIAZIONI ASSICA, ASSOCARNI E UNAITALIA Si chiama Carni
sostenibih il progetto che analizzando l'impatto ambientale della carne ha messo in evidenza un carico ambientale
equivalente a quello di altre tipologie di alimenti L'iniziativa è partita da Assica, Assocarni e Unaitalia, principali
associazioni di categoria delle filiere italiane della carne (bovina, suina, avicola), che insieme a un gruppo di operatori
zootecnici hanno portato avanti un lavoro di analisi scientifica arrivando alla pubblicazione del report Sostembilita delle
carni italiane e alla creazione del portale web carnisostenibili it Dalla ricerca emerge un settore carni, il cui business è di 30
miliardi di euro l'anno (pan al 17% del valore complessivo dell'agroahmentare), m linea con le politiche di salvaguardia
dell'ecosistema È noto che l'impatto ambientale di un chilogrammo di carne sia tra i più alti rispetto ad altri cibi, ma finora
si è valutata la carbon footprint della filiera in termini assoluti (emissioni di CO, per kg di carne); basandosi, invece,
sull'impatto dell'alimento rapportato alle quantità consumate m una dieta equilibrata si arriva a nuovi risultati, espressi dalla
clessidra ambientale Quest'ultima è stata ideata moltiplicando le porzioni degli alimenti per le quantità settimanali suggerite
dalle linee guida nutrizionali del Cra-Nut, Centro di ricerca per gli alimenti e la nutrizione, che prendono a modello la dieta
mediterranea. Nello specifico, per la categoria fonte delle proteine (carne, pesce, uova, legumi) sono state considerate 14
porzioni a settimana, la cui carbon footprint è pan a 7,5 kg di CO., equivalente, mentre quella di frutta e ortaggi arriva a 6,7
kg CO, II report Sostembihtà delle carni da una lettura innovativa anche dell'impronta idrica (water footprint), indicatore
dei volumi di acqua consumati per arrivare al prodotto Pcr la carne bovina la water footprint è di 15.SUO 1/kg, di cui il
94% è relativo al volume di acqua piovana evaporata durante il processo produttivo (green water), il 4% è acqua
superficiale o sotterranea, il 2% è il volume di Anna Simone Carni, un alimento a basso impatto i
————————————————————————————————————— LA FILIERA È IN LINEA
CON LE POLITICHE DI SALVAGUARDIA DELL'ECOSISTEMA LO DIMOSTRANO I DATI DEL REPORT
REALIZZATO SU INIZIATIVA DELLE ASSOCIAZIONI ASSICA, ASSOCARNI E UNAITALIA Si chiama Carni
sostenibih il progetto che analizzando l'impatto ambientale della carne ha messo in evidenza un carico ambientale
equivalente a quello di altre tipologie di alimenti L'iniziativa è partita da Assica, Assocarni e Unaitalia, principali
associazioni di categoria delle filiere italiane della carne (bovi La Clessidra ambientale (Porzioni settimanali) CD Carne,
Pesce, Uova, Legumi, Salumi © Latte, Yogurt, Formaggio © Condimenti, Olio, Grassi © Pane, Pasta, Riso, Biscotti, Patate
.. © Frutta, Ortaggi a, suina, avicola), che insieme a un gruppo di operatori zootecnici hanno portato avanti un lavoro di
analisi scientifica arrivando alla pubblicazione del report Sostembilita delle carni italiane e Carbon Footprint Settimanale
alla creazione del portale w Se si seguono le linee guida nutnzionaii Inran (oggi Cra-Nut) pm recenti e disponibili. I impatto
medio settimanale delle proteine risulta allineato a quello di altri alimenti, per i quali gti impatti unitan sono minori, ma le
quantità consumate decisamente maggiori b carnisostenibili it Dalla ricerca emerge un settore carni, il cui business è di 30
miliardi di euro l'anno (pan al 17% del valore complessivo dell'agroahmentare), m linea con le politiche di salvaguardia
dell'ecosistema È noto che l'impatto ambientale di un chilog Kg CO eq ammo di Totale 23.7 Kg C03 eq carne sia tra i più a
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Da anni Gsi sviluppa e gestisce appositi indici di efficienza ambientali correlati alle attività produttive di ogni singolo sito industriale che
permettono di validare e/o intervenire nella filiera dell efficienza energetica Da evidenziare per esempio, che mediamente le emissioni m
atmosfera e gli scarichi idrici hanno livelli di rilascio complessivamente inferiore ai limiti di autorizzazione pan a meno di un ottavo Tra
gli interventi più qualificanti, da citare un impianto per la produzione di energia da fonte rinnovabile geotermica neil area del Monte
Armata, che ha permesso di non immettere m atmosfera 1 647 t/C02 eq ail anno Un altro progetto ha interessato i due siti a Chiusa [Bzt,
dedicati alla produzione di salumi tipici altoatesini, recentemente metanizzati Inoltre, il sito dedicato alla produzione di wurstel nel corso
del 2013 e riuscito ad accedere al progetto pilota per la valutazone della carbon footprint, proposto dal ministero dell Ambiente Gsi ha
individualo il Wurstel spellato Senfter prodotto a Leitach quale prodotto sul quale impostare il progetto che permetterà I utilizzo di uno
specifico logo sulle confezioni Completano il percorso aziendale green la raccolta differenziata spinta e la ricerca continua del riutilizzo
dei residui prodotti oltre che, insieme al servizio di Ricerca & Sviluppo del gruppo la possibilità di intervenire sul packaging, sia nel
contenimento dei volumi, sia neil utilizzo di materiale riciclato Per Gsi - conclude Paganini - la strada vincente del business e solo quella
capace di unire la qualità dei prodotti ail interesse dei consumatori e dell ambiente Una filiera dei salumi che punta sull eccellenza italiana
abbinata alla tutela ambientale, e questa la politica aziendale di Grandi salumifici italiani (Gsi), società leader nel mercato nazionale dei
salumi e dei secondi piatti freschi pronti, con un fatturato di oltre 650 milioni di euro Fin dalla nascita nel 2000, anno m cui e è stata la
fusione tra la Cooperativa Unibon Salumi e il gruppo altoatesino Senfter, il piano di sviluppo del colosso aziendale ha contemplato
investimenti green E stato infatti adottato un Sistema di gestione ambientale unico che ha portato alla razionalizzazione dei consumi
elettrici e idrici, al monitoraggio delle emissioni inquinanti e dei livelli di rumorosità e alla corretta gestione dei rifiuti, tanto che oggi i 18
stabilimenti presenti su territorio nazionale sono certificati secondo i criten della norma Uni En Iso U001 Nello specifico, per aumentare I
efficienza energetlca degli stabilimenti Gsi ha ail attivo quattro impianti fotovoltaici, pm un quinto m completamento cui si aggiunge -
spiega Avio Paganini energy manager e responsabile del sistema di gestione ambientale Grandi salumifici italiani un impianto di
cogenerazione che produce calore ed energia elettrica Non mancano, inoltre, gli interventi di ottimizzazione dell energia elettrica
impiegata, come il controllo delle linee di raffreddamento degli impianti per ridurre le dispersioni, le strutture dotate di materiali a bassa
dispersione termica, I efficienza degli impianti elettromeccanici e la razionalizzazione delle linee produttive, il tutto per migliorare i
consumi GRANDI SALUMIFICI ITALIANI, IL BUSINESS È SOSTENIBILE BEST PRACTICE GRANDI SALUMIFICI ITALIANI,
IL BUSINESS È SOSTENIBILE Una filiera dei salumi che punta sull eccellenza italiana abbinata alla tutela ambientale, e questa la
politica aziendale di Grandi salumifici italiani (Gsi), società leader nel mercato nazionale dei salumi e dei secondi piatti freschi pronti,
con un fatturato di oltre 650 milioni di euro Fin dalla nascita nel 2000, anno m cui e è stata la fusione tra la Cooperativa Unibon Salumi e
il gruppo altoatesino Senfter, il piano di sviluppo del colosso aziendale ha contemplato investimenti green E stato infatti adottato un
Sistema di gestione ambientale unico che ha portato alla razionalizzazione dei consumi elettrici e idrici, al monitoraggio delle emissioni
inquinanti e dei livelli di rumorosità e alla corretta gestione dei rifiuti, tanto che oggi i 18 stabilimenti presenti su territorio nazionale sono
certificati secondo i criten della norma Uni En Iso U001 Nello specifico, per aumentare I efficienza energetlca degli stabilimenti Gsi ha
ail attivo quattro impianti fotovoltaici, pm un quinto m completamento cui si aggiunge - spiega Avio Paganini energy manager e
responsabile del sistema di gestione ambientale Grandi salumifici italiani un impianto di cogenerazione che produce calore ed energia
elettrica Non mancano, inoltre, gli interventi di ottimizzazione dell energia elettrica impiegata, come il controllo delle linee di
raffreddamento degli impianti per ridurre le dispersioni, le strutture dotate di materiali a bassa dispersione termica, I efficienza degli
impianti elettromeccanici e la razionalizzazione delle linee produttive, il tutto per migliorare i consumi Da anni Gsi sviluppa e gestisce
appositi indici di efficienza ambientali correlati alle attività produttive di ogni singolo sito industriale che permettono di validare e/o
intervenire nella filiera dell efficienza energetica Da evidenziare per esempio, che mediamente le emissioni m atmosfera e gli scarichi
idrici hanno livelli di rilascio complessivamente inferiore ai limiti di autorizzazione pan a meno di un ottavo Tra gli interventi più
qualificanti, da citare un impianto per la produzione di energia da fonte rinnovabile geotermica neil area del Monte Armata, che ha
permesso di non immettere m atmosfera 1 647 t/C02 eq ail anno Un altro progetto ha interessato i due siti a Chiusa [Bzt, dedicati alla
produzione di salumi tipici altoatesini, recentemente metanizzati Inoltre, il sito dedicato alla produzione di wurstel nel corso del 2013 e
riuscito ad accedere al progetto pilota per la valutazone della carbon footprint, proposto dal ministero dell Ambiente Gsi ha individualo il
Wurstel spellato Senfter prodotto a Leitach quale prodotto sul quale impostare il progetto che permetterà I utilizzo di uno specifico logo
sulle confezioni Completano il percorso aziendale green la raccolta differenziata spinta e la ricerca continua del riutilizzo dei residui
prodotti oltre che, insieme al servizio di Ricerca & Sviluppo del gruppo la possibilità di intervenire sul packaging, sia nel contenimento
dei volumi, sia neil utilizzo di materiale riciclato Per Gsi - conclude Paganini - la strada vincente del business e solo quella capace di
unire la qualità dei prodotti ail interesse dei consumatori e dell ambiente acqua modificata, sempre durante il processo di produzione, che
deve essere depurata Secondo lo studio.be dal torneggio complessivo si sottrae la percentuale dell'acqua verde, cioè quella che di fatto
non viene consumata ma ritorna in atmosfera, il dato scende al 6%, quindi a 930 1/kg U report, nato con l'intento di fare chiarezza sul
mondo carni, affronta infine, la questione dello spreco alimentare I dati ufficiali mettono nero su bianco la cifra thè m Europa ogm anno
finisce nella spazzatura 90 milioni di tonnellate di ali GRANDI SALUMIFICI ITALIANI, IL BUSINESS È SOSTENIBILE Una filiera
dei salumi che punta sull eccellenza italiana abbinata alla tutela ambientale, e questa la politica aziendale di Grandi salumifici italiani
(Gsi), società leader nel mercato nazionale dei salumi e dei secondi piatti freschi pronti, con un fatturato di oltre 650 milioni di euro Fin
dalla nascita nel 2000, anno m cui e è stata la fusione tra la Cooperativa Unibon Salumi e il gruppo altoatesino Senfter, il piano di
sviluppo del colosso aziendale ha contemplato i menti, 190 chili a persona Secondo la nelaborazione riportata nello studio (analisi del
protesso dt tras form azione, dci segmento della distnbu zione e del tomumo domesDco) il settore delle carni sembra essere quello meno
soggetto al fenomeno dello spicco, sia dal lato della produzione che da quello del consumo, merito della struttura della filiera, che
permette la lavorazione dei sottoprodotti ni processi secondari, e mento dei consumatori, che attribuiscono un grande valore economico,
culturale e sociale a questo cibo vestimenti green E stato infatti adottato un Sistema di gestione ambientale unico che ha portato alla
razionalizzazione dei consumi elettrici e idrici, al monitoraggio delle emissioni inquinanti e dei livelli di rumorosità e alla corretta
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