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AGI.IT 
 
Salute: produttori, consumo carni in Italia al di sotto rischio 
26 OTT 2015 
 
(AGI) - Roma, 26 ott. - Gli italiani consumano carni e salumi molto al di sotto della soglia-rischio 
per la salute. Secondo lo IARC, come pubblicato oggi sulla rivista inglese Lancet Oncology, difatti 
le carni rosse sono state inserite nel gruppo 2A, cioe' nel gruppo per il quale la correlazione tra un 
consumo eccessivo di carni rosse e l'insorgenza di tumori al tratto intestinale e' considerata 
"probabile". Le carni rosse trasformate, invece, sono state catalogate fra i cancerogeni 
appartenenti al gruppo 1. Le quantita' indicate dallo studio (100 grammi al giorno per la carne 
rossa e 50 grammi al giorno per quella trasformata) come condizione per un aumento comunque 
modesto del rischio sono molto piu' alte del consumo tipico del nostro Paese. "Gli italiani mangiano 
in media 2 volte la settimana 100 grammi di carne rossa (e non tutti i giorni) e solo 25 grammi al 
giorno di carne trasformata. Il dato IARC - spiega una nota Assica- Assocarni - e' quindi superiore 
al doppio della media del consumo in Italia". 
  Organismi pubblici, societa' mediche ed esperti nutrizionisti raccomandano il consumo di tutti i 
gruppi di alimenti al fine di avere una dieta sana, varia ed equilibrata. 
  Tra questi anche un moderato consumo di prodotti di carne. La carne e i salumi, spiega ancora la 
nota," spesso oggetto di pregiudizi, sono infatti alimenti che contribuiscono al perfetto equilibrio 
nutrizionale garantito dalla Dieta Mediterranea: rappresentano una buona fonte di proteine e 
aminoacidi essenziali da consumare almeno due volte a settimana.I consumatori italiani non 
dovrebbero quindi modificare le loro sane abitudini a causa delle anticipazioni dello studio IARC". 
La stessa AIRC italiana, in riferimento a queste classificazioni, specifica che "tali studi vengono 
eseguiti ad altissimi dosaggi o con durate d'esposizione molto lunghe, difficilmente replicabili nella 
vita reale" e che "prima di preoccuparsi, e' importante sapere non solo in che lista si trova una 
certa sostanza ma quali sono i dosaggi e le durate d'esposizione oltre le quali il rischio diventa 
reale e non solo teorico". 
Nel caso del rapporto IARC-OMS e' necessario sottolineare due elementi: il primo e' che il rapporto 
e' stato eseguito su scala globale, considerando quindi contesti alimentari molto diversi da quelli 
della Dieta Mediterranea; il secondo e' che gli animali allevati in Italia non sono uguali a quelli 
allevati in altri Paesi o continenti. 
  "Proprio perche' aderenti alla Dieta Mediterranea, gli italiani consumano - aggiunge Assica- 
Assocarni - mediamente meno carne e salumi dei loro vicini europei, e ancora meno rispetto ad 
americani (sia del sud che del nord) o australiani. 
  Parlando della qualita', dei metodi di produzione, dei controlli e in generale delle caratteristiche 
della carne stessa, invece, ha poco senso paragonare il contesto italiano a quello di altri 
Paesi.Nella ricerca della IARC, sotto accusa finiscono soprattutto il sale e i grassi. Risulta dunque 
necessario precisare che le carni dei bovini allevati in Italia presentano livelli di contenuto in grassi 
di gran lunga inferiore alla media dei paesi europei ed extraeuropei. Per quanto riguarda i salumi, 
invece, in Italia ci sono metodi di produzione e di stagionatura, affinati da secoli di tradizione, che 
poco hanno a che fare con i prodotti trasformati riportati nella ricerca". La monografia IARC si 
riferisce insomma "a dati provenienti da studi epidemiologici non recenti, peraltro noti da tempo, 
che tengono in poco conto le peculiarita' della produzione nazionale di carne rossa e salumi. E' 
noto, infatti, che i fattori che rappresenterebbero un rischio per la salute (presenza di grasso e 
abbondanza di additivi nei prodotti trasformati) non sono certo propri della produzione italiana di 
carni bovine e suine e dei prodotti di salumeria". "Confidiamo - conclude la nota di Assica-



Assocarni - non si crei un ingiustificato allarmismo che rischia di colpire uno dei settori chiave 
dell'agroalimentare italiano. Il settore agroalimentare in Italia contribuisce a circa il 10-15% del 
prodotto interno lordo annuo, con un valore complessivo pari a circa 180 miliardi di euro. Di questi, 
circa 30 miliardi derivano dal settore delle carni e dei salumi, includendo sia la parte agricola che 
quella industriale. I settori considerati danno lavoro a circa 125.000 persone a cui va aggiunto 
l'indotto". (AGI) Bru . 
 
 
Tumori: rivolta allevatori, "crollo vendite e posti a rischio" 
27 OTT 2015 
 
(AGI) - Roma, 27 ott. - L'allarme dell'Oms, che ha inserito le carni lavorate nel gruppo 1 per rischio 
tumori, scatena le ire degli allevatori e delle categorie di consumatori che denunciano il crollo delle 
vendite e il rischio per migliaia di posti di lavoro. Allo stesso tempo, pero', il ministro alla Salute, 
Beatrice Lorenzin, ribadisce il no all'allarmismo e richiama all'equilibrio sul consumo dell'alimento 
sotto accusa. 
  "I falsi allarmi lanciati sulla carne mettono a rischio 180mila posti di lavoro in un settore chiave del 
Made in Italy a tavola, che vale da solo 32 miliardi di euro, un quinto dell'intero agroalimentare 
tricolore", denuncia il presidente della Coldiretti, Roberto Moncalvo, sottolineando che lo studio 
dell'Oms sul consumo della carne rossa sta creando una campagna allarmistica immotivata per 
quanto riguarda il nostro Paese, soprattutto se si considera che la qualita' della carne italiana, dalla 
stalla allo scaffale, e' diversa e migliore e che i cibi sotto accusa - come hot dog e bacon - che non 
fanno parte della tradizione nostrana. Nel nostro Paese i modelli di consumo della carne - 
sottolinea Moncalvo - si collocano perfettamente all'interno della dieta mediterranea che, fondata 
su una alimentazione basata su prodotti locali, stagionali, freschi, e' il segreto alla base dei primati 
di longevita' degli italiani, con 84,6 anni per le donne e i 79,8 anni per gli uomini. Per la Coldiretti, 
dunque, questo allarme avra' ripercussioni negative sui consumi e sulla produzione di carne 
italiana a causa dei toni "allarmistici" con cui e' stato diffuso "esattamente come accadde con 
l'aviaria". Per il presidente di Fiesa Confesercenti, Gian Paolo Angelotti, dopo la notizia dell'Oms 
"le vendite delle carni rosse sono calate di circa il 20% nelle macellerie tradizionali. "In questo 
momento - spiega all'Agi - regna una grande confusione: la gente e' spaesata e confusa e chiede 
spiegazioni proprio ai commercianti". Angelotti sottolinea che "non possono essere sempre e 
comunque i macellai a metterci la faccia come quando scoppio' il caso della mucca pazza. Ci 
vogliono sicurezze alimentari che vanno ben oltre". 
  E mentre il Codacons propone di inserire sulle confezioni di carni rosse lavorate le avvertenze 
sulla salute al pari di quanto gia' avviene per le sigarette, l'Assocarni si dice convinta che lo studio 
dell'Oms "andra' a raffozare il Made in Italy". "Al netto di una minima flessione" iniziale, la ricerca 
dell'Oms non portera' quindi - secondo Assocarni - a una riduzione dei consumi interni. Piuttosto, 
gli italiani saranno sempre piu' intenzionati ad acquistare prodotti di qualita' e premieranno cosi' 
carne e insaccati nostrani, a discapito di quelli a basso costo di origine straniera". Anche 
Confagricoltura riscontra "un allarmismo inutile, con ripercussioni sui consumi che potrebbero 
essere peggiori del periodo della BSE. Si sta facendo una pericolosa caccia alle streghe". Per il 
ministro della Salute, Beatrice Lorenzin, non ci deve essere alcun allarmismo sull'allerta tumori 
legata al consumo di carne rossa: "Le ricerche non devono fare paura. Lo abbiamo sempre saputo 
che mangiare troppa carne rossa fa male alla salute. Il segreto e' la dieta mediterranea, ovvero un 
corretto apporto nutrizionale: corretto uso di carboidrati, tanta frutta e verdura, legumi, pesce e 
poca carne rossa". 



  Insomma, puntualizza, "bisogna mangiare poco di tutto". E sulle carni lavorate osserva: "In Italia 
abbiamo un sistema di lavorazione di alta qualita'. Da noi c'e' una grande attenzione alla qualita' 
del prodotto, che viene lavorato in modo naturale. Inoltre noi consumiamo molti meno insaccati 
rispetto ai paesi 'incriminati' come gli Stati Uniti". E conclude: "Stiamo comunque valutando lo 
studio dell'Oms e avremo modo di dibatterlo". (AGI) Red/Alf . 
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ISTITUTO RICERCA SUL CANCRO DELL'OMS VALUTA 
CARCINOGENICITA' DELLA CARNE ROSSA 
 
8171 - 26:10:15/13:25 - parigi, (agra press) - l'agenzia internazionale per la ricerca 
sul cancro dell'organizzazione mondiale della salute ha valutato la carcinogenicita' 
del consumo di carne rossa e carne trasformata. questi studi saranno pubblicati 
nel volume 114 delle monografie iarc ma nel frattempo - si legge sul sito dell'oms - 
una sintesi e' stata pubblicata dalla rivista "lancet oncology". maggiori dettagli al 
link http://goo.gl/PscJjV. 
 
CARNE ROSSA: IARC PRECISA 
LE DEFINIZIONI 
 
8172 - 26:10:15/16:15 - parigi, (agra press) - l'agenzia internazionale per la ricerca 
sul cancro (iarc) dell'organizzazione mondiale della salute, nel suo studio sulla 
carcinogenicita' del consumo di carne rossa e carne trasformata, precisa che, con 
la locuzione "carne rossa", intende riferirsi a tutti i tipi di carne di muscolo di 
mammiferi, come carne bovina, carne di vitello, carne suina, carne ovicaprina o 
equina. la locuzione "carne trasformata" - precisa ancora lo iarc - si riferisce a 
carne che e' stata trasformata usando salatura, maturazione, fermentazione, 
affumicatura o altre procedure per migliorare i sapori o migliorare la 
conservazione. la maggior parte delle carni trasformate contiene carne suina o 
bovina, ma possono contenere anche carni rosse, pollame, interiora o 
sottoprodotti come il sangue. esempi di carne trasformata sono gli hot dog, il 
prosciutto, le salsicce, la carne sotto sale, la carne in scatola, le preparazioni a 
base di carne e i sughi. maggiori dettagli al link http://goo.gl/PscJjV. 
 
CARNE ROSSA: ASSOCARNI-ASSICA, SU CARCINOGENICITA' IARC  
TIENE IN POCO CONTO PECULIARITA' PRODUZIONE NAZIONALE  
 
8173 - 26:10:15/15:50 - roma, (agra press) - in relazione alle notizie relative alla 
relazione tra consumo di carne rossa e tumori, assica ha diffuso il seguente 
comunicato stampa: "secondo lo iarc (agenzia internazionale per la ricerca sul 
cancro) - come pubblicato oggi sulla rivista inglese lancet oncology - le carni 
rosse sono state inserite nel gruppo 2a, cioe' nel gruppo per il quale la 
correlazione tra un consumo eccessivo e l'insorgenza di tumori al tratto intestinale 
e' considerata 'probabile'. le carni rosse trasformate, invece, sono state catalogate 
fra i cancerogeni appartenenti al gruppo 1. le quantita' indicate dallo studio, 100 
grammi al giorno per la carne rossa e 50 grammi al giorno per quella trasformata, 
come condizione per un aumento comunque modesto del rischio, sono molto piu' 
alte del consumo tipico del nostro paese. gli italiani mangiano in media 2 volte la 
settimana 100 grammi di carne rossa, e non tutti i giorni, e solo 25 grammi al 
giorno di carne trasformata. il dato iarc e' quindi superiore al doppio della media 
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del consumo in italia. organismi pubblici, societa' mediche ed esperti nutrizionisti 
raccomandano il consumo di tutti i gruppi di alimenti al fine di avere una dieta 
sana, varia ed equilibrata. tra questi anche un moderato consumo di prodotti di 
carne. la carne e i salumi, spesso oggetto di pregiudizi, sono infatti alimenti che 
contribuiscono al perfetto equilibrio nutrizionale garantito dalla dieta 
mediterranea: rappresentano una buona fonte di proteine e aminoacidi essenziali 
da consumare almeno due volte a settimana. i consumatori italiani non 
dovrebbero quindi modificare le loro sane abitudini a causa delle anticipazioni 
dello studio iarc. la stessa airc italiana, in riferimento a queste classificazioni, 
specifica che 'tali studi vengono eseguiti ad altissimi dosaggi o con durate 
d'esposizione molto lunghe, difficilmente replicabili nella vita reale' e che 'prima di 
preoccuparsi, e' importante sapere non solo in che lista si trova una certa 
sostanza ma quali sono i dosaggi e le durate d'esposizione oltre le quali il rischio 
diventa reale e non solo teorico'. http://www.airc.it/cancro/disinformazione/cancerogeni-gruppo-1/ nel 
caso del rapporto iarc-oms e' necessario sottolineare due elementi: il primo e' che 
il rapporto e' stato eseguito su scala globale, considerando quindi contesti 
alimentari molto diversi da quelli della dieta mediterranea; il secondo e' che gli 
animali allevati in italia non sono uguali a quelli allevati in altri paesi o continenti. 
proprio perche' aderenti alla dieta mediterranea, gli italiani consumano 
mediamente meno carne e salumi dei loro vicini europei, e ancora meno rispetto 
ad americani, sia del sud che del nord, o australiani. parlando della qualita', dei 
metodi di produzione, dei controlli e in generale delle caratteristiche della carne 
stessa, invece, ha poco senso paragonare il contesto italiano a quello di altri 
paesi. nella ricerca della iarc, sotto accusa finiscono soprattutto il sale e i grassi. 
risulta dunque necessario precisare che le carni dei bovini allevati in italia 
presentano livelli di contenuto in grassi di gran lunga inferiore alla media dei paesi 
europei ed extraeuropei. per quanto riguarda i salumi, invece, in italia ci sono 
metodi di produzione e di stagionatura, affinati da secoli di tradizione, che poco 
hanno a che fare con i prodotti trasformati riportati nella ricerca. la monografia 
iarc si riferisce insomma a dati provenienti da studi epidemiologici non recenti, 
peraltro noti da tempo, che tengono in poco conto le peculiarita' della produzione 
nazionale di carne rossa e salumi. e' noto, infatti, che i fattori che 
rappresenterebbero un rischio per la salute, presenza di grasso e abbondanza di 
additivi nei prodotti trasformati, non sono certo propri della produzione italiana di 
carni bovine e suine e dei prodotti di salumeria. confidiamo non si crei un 
ingiustificato allarmismo che rischia di colpire uno dei settori chiave 
dell'agroalimentare italiano. il settore agroalimentare in italia contribuisce a circa il 
10-15% del prodotto interno lordo annuo, con un valore complessivo pari a circa 
180 miliardi di euro. di questi, circa 30 miliardi derivano dal settore delle carni e 
dei salumi, includendo sia la parte agricola che quella industriale. i settori 
considerati danno lavoro a circa 125.000 persone a cui va aggiunto l'indotto. vi e' 
ampia evidenza scientifica che dimostra i benefici del consumo di carne all'interno 
di una dieta sana. carne e salumi sono una fonte essenziale di nutrienti. sono, in 
particolare, una fonte di proteine di alto valore biologico che contribuiscono ad 
aumentare e preservare la massa muscolare del corpo. sono anche una grande 
fonte di aminoacidi essenziali, vitamine del gruppo b, b1, b3, b6 e b12, e minerali 
come potassio, fosforo, ferro e zinco, che contribuiscono alla funzione normale 
del sistema immunitario, per mantenere buon sviluppo cognitivo e la buona 
funzione cardiaca. pertanto, carne e salumi hanno un valore nutritivo 
molto importante, quasi insostituibile da tutti gli altri prodotti nella nostra dieta quotidiana"
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Assica e Assocarni: “Inaccettabile considerare cancerogeno 
un solo alimento” 
SALUMI 

 

 

 

 

 

 

Roma –Assocarni e Assica rispondono alla pubblicazione rilasciata oggi dalla Iarc, in cui si inseriscono 
le carni rosse e lavorate tra gli agenti cancerogeni. Le due associazioni avevano già diffuso negli scorsi 
giorni una nota congiunta per ribattere alle notizie trapelate sulla presa di posizione dell’Agenzia 
francese: “I produttori italiani del settore ritengono inaccettabile considerare cancerogeno un alimento 
in quanto tale, opinione condivisa anche dalla comunità scientifica”, si legge nel comunicato. “La carne 
rossa e trasformata deve continuare a essere considerata come parte integrante di una dieta 
equilibrata, associata a corretti stili di vita, come consigliato da tutti i nutrizionisti”. Nella nota si precisa, 
inoltre, come i dati epidemiologici raccolti non tengano debitamente conto delle peculiarità della 
produzione italiana di carni e di prodotti di salumeria. In un comunicato, diffuso oggi, si precisa come: 
“Gli italiani sono già oggi tra coloro che in Europa consumano meno carne e salumi. La quantità 
indicate dal press release di oggi (50 grammi al giorno) come condizione per un aumento comunque 
modesto del rischio è pari al doppio della media del consumo in Italia”. 

 

http://www.alimentando.info/salumiconsumi/assica-e-assocarni-inaccettabile-considerare-cancerogeno-un-solo-alimento/
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Assocarni­Assica, in Italia consumi sotto livelli
rischio
In media 2 volte la settimana 100 grammi di carne rossa

 Gli italiani mangiano in media due volte la settimana 100 grammi di carne rossa (e non
tutti i giorni) e solo 25 grammi al giorno di carne trasformata. Un consumo che è meno
della metà dei quantitativi individuati come potenzialmente a rischio cancerogeno dallo
studio della International Agency for Research on Cancer (Iarc), pubblicato  sulla rivista
inglese Lancet Oncology. Lo rendono noto Assocarni e Assica (Associazione industriali
delle carni e dei salumi) nel sottolineare che ''gli italiani, il secondo popolo più longevo al
mondo, seguono la dieta mediterranea che è molto più equilibrata e sostenibile di quella
della maggior parte dei Paesi considerati nella ricerca Iarc. I consumatori italiani non
dovrebbero quindi modificare le loro sane abitudini a causa delle anticipazioni dello studio
Iarc''.

Secondo gli industriali delle carni e dei salumi ''gli allevamenti italiani producono carni più
magre e di migliore qualità rispetto a quella di allevamenti di altri Paesi. E la qualità delle
carni trasformate è ben diversa dalle produzioni nord europee''. ''Confidiamo non si crei

http://www.ansa.it/
http://www.ansa.it/canale_terraegusto/
http://www.ansa.it/canale_terraegusto/notizie/cibo_e_salute/index.shtml
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un ingiustificato allarmismo ­ concludono Assocarni e Assica ­ che rischia di colpire uno
dei settori chiave dell'agroalimentare italiano.

Il settore agroalimentare in Italia contribuisce a circa il 10­15% del prodotto interno lordo
annuo, con un valore complessivo pari a circa 180 miliardi di euro. Di questi, circa 30
miliardi derivano dal settore delle carni e dei salumi, includendo sia la parte agricola che
quella industriale. I settori considerati danno lavoro a circa 125.000 persone a cui va
aggiunto l'indotto''. (ANSA).

RIPRODUZIONE RISERVATA © Copyright ANSA



Le carni conservate finiscono nel
mirino delle istituzioni sanitarie

«Q PAOLO uesta fettina nuoce
gravemente alla salute»: nei prossimi
giorni, non cercate una simile etichetta
al supermercato e astenetevi anche dal
sottoporre a surreali interrogatori il
vostro macellaio di fiducia, perché le
carni che per l'Organizzazione
mondiale della sanità sono cancerogene
ma senza obbligo di etichettatura
dissuasiva - sono solo quelle lavorate,
le quali, da domani, potrebbero finire
all'indice. L'Agenzia per la ricerca sul
cancro (lare) ha il compito di rivedere
l'enciclopedia delle sostanze pericolose;
il risultato degli studi che hanno
"incastrato" lonze e salami sarà
pubblicato da The Lancet Oncology e
porterà a una revisione delle linee guida
delTOms. Nessuna novità assoluta,
visto che il rischio connesso al
consumo di carni rosse - per via dei
grassi che contengono - non è una
sorpresa per la comunità scientifica.
Ovviamente, l'inserimento della carne
fra gli "untori" del cancro nella prima
classificazione ufficiale da parte della
più alta istituzione sanitaria mondiale,
fa discutere. Non scatterà alcun veto,
ma fa un certo effetto sapere che
secondo gli esperti cibarsi di pancet

ta fritta come fanno ogni mattina
milioni di inglesi provoca danni simili
a quelli di fumo, arsenico, alcol e
amianto. Non casualmente, questi
studi sono iniziati proprio perché nel
Regno Unito il cancro all'intestino
rappresenta la seconda tipologia di
tumore. «L'Oms fa bene a

preoccuparsi di individuare prodotti e
meccanismi che, in base a ripetitività,
frequenza e tecniche di cucina, possono
creare nell'organismo umano un
substrato favorevole allo scatenarsi di
patologie tumorali - chiarisce Giorgio
Calabrese, presidente del Comitato
italiano per la sicurezza alimen

tare - ma dobbiamo tener conto, nel
leggere queste notizie, che il problema
riguarda soprattutto le popolazioni che
esagerano con i grassi di tipo saturo, e
non altrettanto quelle che praticano,
come avviene nel nostro caso, la dieta
mediterranea». Stando alle
indiscrezioni del Daily Mail, il bando
colpirà bacon, hamburger e salsicce,
cioè prodotti lavorati e ricchi di
conservanti. «Il prosciutto di Parma ha
un solo conservante, che è il sale -
sottolinea a questo proposito François
Tomei, direttore di Assocarni -, mentre
non si può dire lo stesso di molti
prodotti nor-

deuropei». U provvedimento dell'Oms
spaventa i produttori di carne e
salumi: dei 180 miliardi che vale il
settore agroalimentare in Italia -
10-15% del prodotto interno lordo
annuo circa 30 derivano da questo
comparto e le tre filiere principali
(bovina, avicola e suina) generano un
fatturato di 20 miliardi di euro l'anno.
Assocarni e Assica hanno già detto di
ritenere «inaccettabile considerare
cancerogeno un alimento in quanto
tale, opinione condivisa anche dalla
comunità scientifica» e sottolineano
come nel rapporto dello lare «si
consigli addirittura un moderato
consumo
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di tali alimenti che, come noto, sono
fonte di proteine nobili e altri
indispensabili sostanze nutritive». Le
carni rosse saranno indicate nelle linee
guida come «lievemente meno
pericolose»: nel loro caso, aggiunge
Calabrese, ha una certa importanza
come le si cucina: «L'azione dei grassi
saturi può cambiare in base alla
temperatura di cottura, che può
liberare sostanza tossiche per il fegato,
ma in genere la pericolosità della
carne è correlata alla frequenza d'uso,
cioè se variamo la nostra
alimentazione riduciamo il rischio,
tant'è vero che l'incidenza dei tumori
nella popolazione italiana è
nettamente inferiore a quella dei Paesi
anglosassoni e la longevità è
maggiore». Concorda Rolando
Manfredini, responsabile per la
sicurezza alimentare della Coldiretti, il
quale mette tutti in guardia dalla «
relazione cibo-cancro, come non
fanno neanche gli studi scientifici
citati. I pericolosi composti di
glicazione si formano nel momento in
cui non si opera una cottura corretta
dell'alimento ed escludere
allarmisticamente il consumo di carne
- essenziale per l'uomo fin
dall'infanzia provocherebbe danni
peggiori e soprattutto certi».

Le Calabrese: molto
dipende da come si
cucina Assocarni: solo
conservanti naturali nei
nostri prosciutti.
Coldiretti: la carne resta
essenziale per
l'alimentazione
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Carni lavorate cancerogene, allarme dell'Oms 
26 Ottobre 2015 

Prodotti come i wurstel ''sono cancerogene'', e vanno inserite nel gruppo 1 delle sostanze 
che causano il cancro a pericolosità più alta come il fumo e il benzene 

5 

ROMA. Una salsiccia o una lattina di carne in scatola sono come un pacchetto di sigarette o un 
tetto ricoperto di amianto. Il paragone può sembrare eccessivo ma tutte queste sostanze 
condividono la stessa classe di cancerogenicità dell'Organizzazione mondiale della sanità (Oms), 
la più pericolosa: la conferma è arrivata oggi con la decisione dell'Agenzia per la Ricerca sul 
Cancro (Iarc) dell'Oms di inserire le 'processed meat', ovvero le carni lavorate, nel gruppo numero 
1, riservando invece alle carni rosse una più 'benevola' definizione di 'probabilmente cancerogene'. 
La decisione, anticipata nei giorni scorsi, è stata presa da un team di 22 ricercatori di 10 paesi 
dopo una revisione di circa 800 studi pubblicati negli anni sulla questione, che hanno analizzato la 
relazione tra questi alimenti e 15 tipi di cancro diversi. Particolarmente severo è stato il giudizio 
sulla carne lavorata, che secondo la definizione dell'Iarc è ''la carne che è stata trasformata 
mediante salatura o altri processi''. Il gruppo di lavoro ha classificato il consumo di carne lavorata 
nel gruppo 1 in base a una ''evidenza sufficiente per il tumore colorettale - ha concluso il panel -. 
Inoltre è stata trovata una associazione tra consumo e tumore allo stomaco. 
 
La possibilità di errore non può invece essere esclusa con lo stesso grado di confidenza 
per il consumo di carne rossa". Rilevata comunque un'associazione tra consumo di questo tipo 
di carne e maggior rischio per 3 tipi di tumore: al colon, al pancreas e alla prostata. Ed ancora: per 
quanto riguarda la carne lavorata gli esperti hanno calcolato che una porzione di 50 grammi al 
giorno di carne trattata corrisponde a un maggior rischio di tumore del colon-retto del 18%. Per la 
carne rossa, si legge nel documento pubblicato su Lancet Oncology, il rischio aumenterebbe del 
17% ogni 100 grammi, anche se gli esperti si riservano un margine di dubbio. La notizia ha subito 
suscitato un coro di commenti: l'oncologo Umberto Veronesi rileva che tale studio non coglie di 
sorpresa ed afferma che, ''il consumo di carne andrebbe eliminato del tutto, per motivi etici ed 
ambientali'', mentre il presidente dell'Associazione italiana di oncologia medica (Aiom) Carmine 
Pinto rileva come la decisione dell'Oms rappresenti un invito a tornare alla Dieta Mediterranea. 
 
Insorge invece il Codacons, che ha presentato una istanza urgente al Ministero della Salute 
e un esposto al Pm di Torino Raffaele Guariniello, affinché siano valutate misure a tutela 
della salute umana, compresa la sospensione della vendita di tali prodotti. L'Italia è invece 
''fuori dall'allarme lanciato dall'Oms in merito alle carni lavorate, considerate cancerogene, e a 
quelle rosse, perché si parla di quantità e qualità che non sono quelle che caratterizzano le carni 
italiane" secondo Luigi Scordamaglia, presidente di Federalimentare e amministratore delegato di 
Inalca (controllata del gruppo Cremonini per la produzione di carni bovine). E ''no agli allarmismi, 
viva la ciccia" è la reazione di Dario Cecchini, il macellaio-poeta diventato simbolo della riscossa 
della carne anche di fronte ad altri momenti critici. Intanto, il ministero della Salute ha già chiesto il 
parere del Comitato Nazionale per la Sicurezza Alimentare, mentre il Pd e M5S chiedono al 
ministro Beatrice Lorenzin di riferire alla Camera sulla questione. Anche la Commissione europea 
fa sapere che ''esaminerà con grande attenzione'' lo studio dell'Oms.(ANSA) 

http://gds.it/2015/10/26/lallarme-dellorganizzazione-mondiale-della-sanita-le-carni-lavorate-cancerogene-come-il-fumo_427709/
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Carne rossa cangerogena, il parere che fa 
discutere: “ecco perché gli italiani non sono a 
rischio” 
Il consumo medio di carni e salumi degli italiani è parecchio 
al di sotto della soglia pericolosa, e inoltre la qualità dei 
prodotti italiani non comporta rischi 
26 ottobre 2015 17:10 - Monia Sangermano 
 

 
 
Gli italiani consumano carni e salumi molto al di sotto della soglia-rischio per la 
salute. Secondo lo IARC, come pubblicato oggi sulla rivista inglese Lancet Oncology, le carni 
rosse sono state inserite nel gruppo 2A, ovvero nel gruppo per il quale la correlazione tra un 
consumo eccessivo di carni rosse e l’insorgenza di tumori al tratto intestinale è considerata 
“probabile”. Le carni rosse trasformate, invece, hamburger e simili, sono state catalogate fra i 
cancerogeni appartenenti al gruppo 1. Le quantità indicate dallo studio (100 grammi al giorno per 
la carne rossa e 50 grammi al giorno per quella trasformata) come condizione per un aumento 
comunque modesto del rischio sono molto più alte del consumo tipico del nostro Paese. 
 
“Gli italiani mangiano in media 2 volte la settimana 100 grammi di carne rossa (e non tutti i 
giorni) e solo 25 grammi al giorno di carne trasformata. Il dato IARC – spiega una nota Assica-
Assocarni – è quindi superiore al doppio della media del consumo in Italia”. Organismi pubblici, 
società mediche ed esperti nutrizionisti raccomandano il consumo di tutti i gruppi di alimenti al fine 
di avere una dieta sana, varia ed equilibrata. Tra questi anche un moderato consumo di prodotti di 
carne. La carne e i salumi, spiega ancora la nota, “spesso oggetto di pregiudizi, sono infatti 
alimenti che contribuiscono al perfetto equilibrio nutrizionale garantito dalla Dieta Mediterranea: 
rappresentano una buona fonte di proteine e aminoacidi essenziali da consumare almeno due 
volte a settimana. I consumatori italiani non dovrebbero quindi modificare le loro sane 
abitudini a causa delle anticipazioni dello studio IARC“. La stessa AIRC italiana, in riferimento 
a queste classificazioni, specifica che “tali studi vengono eseguiti ad altissimi dosaggi o con durate 
d’esposizione molto lunghe, difficilmente replicabili nella vita reale” e che “prima di preoccuparsi, 
è importante sapere non solo in che lista si trova una certa sostanza, ma quali sono i dosaggi e le 
durate d’esposizione oltre le quali il rischio diventa reale e non solo teorico”. 
 

http://www.meteoweb.eu/2015/10/carne-rossa-cangerogena-il-parere-che-fa-discutere-ecco-perche-gli-italiani-non-sono-a-rischio/527904/
http://www.meteoweb.eu/2015/10/carne-rossa-cangerogena-il-parere-che-fa-discutere-ecco-perche-gli-italiani-non-sono-a-rischio/527904/
http://www.meteoweb.eu/2015/10/carne-rossa-cangerogena-il-parere-che-fa-discutere-ecco-perche-gli-italiani-non-sono-a-rischio/527904/


Il rapporto IARC-OMS è stato eseguito su scala globale, considerando quindi contesti alimentari 
molto diversi da quelli della Dieta Mediterranea; inoltre gli animali allevati in Italia non sono uguali a 
quelli allevati in altri Paesi o continenti. “Proprio perché aderenti alla Dieta Mediterranea, gli 
italiani consumano – precisano da Assica-Assocarni – mediamente meno carne e salumi 
dei loro vicini europei, e ancora meno rispetto ad americani (sia del sud che del nord) o 
australiani. Parlando della qualità, dei metodi di produzione, dei controlli e in generale delle 
caratteristiche della carne stessa, invece, ha poco senso paragonare il contesto italiano a quello di 
altri Paesi. La ricerca della IARC punta il dito soprattutto sul sale e sui grassi, e da questo punto di 
vista le carni dei bovini allevati in Italia presentano livelli di contenuto in grassi di gran lunga 
inferiore alla media dei paesi europei ed extraeuropei. Per quanto riguarda i salumi, invece, in Italia 
ci sono metodi di produzione e di stagionatura, affinati da secoli di tradizione, che poco hanno a 
che fare con i prodotti trasformati riportati nella ricerca”. 
Lo studio IARC si riferisce insomma “a dati provenienti da studi epidemiologici non recenti, peraltro 
noti da tempo, che tengono in poco conto le peculiarità della produzione nazionale di carne rossa e 
salumi. E’ noto, infatti, che i fattori che rappresenterebbero un rischio per la salute (presenza di 
grasso e abbondanza di additivi nei prodotti trasformati) non sono certo propri della produzione 
italiana di carni bovine e suine e dei prodotti di salumeria”. “Confidiamo – conclude la nota di 
Assica-Assocarni – non si crei un ingiustificato allarmismo che rischia di colpire uno dei 
settori chiave dell’agroalimentare italiano, che contribuisce a circa il 10-15% del prodotto 
interno lordo annuo, con un valore complessivo pari a circa 180 miliardi di euro. Di questi, circa 30 
miliardi derivano dal settore delle carni e dei salumi, includendo sia la parte agricola che quella 
industriale. I settori considerati danno lavoro a circa 125.000 persone a cui va aggiunto l’indotto”. 
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Assocarni­Assica: “In Italia consumo di
carne e salumi al di sotto dei livelli
potenzialmente rischiosi”
Secondo lo IARC, come pubblicato oggi sulla rivista inglese Lancet Oncology, le carni rosse sono state
inserite nel gruppo 2A, cioè nel gruppo per il quale la correlazione tra un consumo eccessivo di carni
rosse e l’insorgenza di tumori al tratto intestinale è considerata “probabile”. Le carni rosse trasformate,
invece, sono state catalogate fra i cancerogeni appartenenti al gruppo 1. Le quantità indicate dallo
studio (100 grammi al giorno per la carne rossa e 50 grammi al giorno per quella trasformata) come
condizione per un aumento comunque modesto del rischio sono molto più alte del consumo tipico del
nostro Paese.
Gli italiani mangiano in media 2 volte la settimana 100 grammi di carne rossa(e non tutti i giorni) e solo
25 grammi al giorno di carne trasformata.Il dato IARC è quindi superiore al doppio della media del
consumo in Italia”. È quanto rilevano in una nota Assocarni e Assica.
 
“I consumatori italiani – precisa la nota ­ non dovrebbero quindi modificare le loro sane abitudini a
causa delle anticipazioni dello studio IARC. La stessa AIRC italiana, in riferimento a queste
classificazioni, specifica che “tali studi vengono eseguiti ad altissimi dosaggi o con durate d'esposizione
molto lunghe, difficilmente replicabili nella vita reale” e che “prima di preoccuparsi, è importante sapere
non solo in che lista si trova una certa sostanza ma quali sono i dosaggi e le durate d'esposizione oltre
le quali il rischio diventa reale e non solo teorico”.

“Nel caso del rapporto IARC­OMS – precisano le Associazioni delle industrie della carne ­ è necessario
sottolineare due elementi: il primo è che il rapporto è stato eseguito su scala globale, considerando
quindi contesti alimentari molto diversi da quelli della Dieta Mediterranea; il secondo è che gli animali
allevati in Italia non sono uguali a quelli allevati in altri Paesi o continenti. Proprio perché aderenti alla
Dieta Mediterranea, gli italiani consumano mediamente meno carne e salumi dei loro vicini europei, e
ancora meno rispetto ad americani (sia del sud che del nord) o australiani. Parlando della qualità, dei
metodi di produzione, dei controlli e in generale delle caratteristiche della carne stessa, invece, ha poco
senso paragonare il contesto italiano a quello di altri Paesi.
Nella ricerca della IARC, sotto accusa finiscono soprattutto il sale e i grassi. Risulta dunque necessario
precisare che le carni dei bovini allevati in Italia presentano livelli di contenuto in grassi di gran lunga
inferiore alla media dei paesi europei ed extraeuropei. Per quanto riguarda i salumi, invece, in Italia ci
sono metodi di produzione e di stagionatura, affinati da secoli di tradizione, che poco hanno a che fare
con i prodotti trasformati riportati nella ricerca.
La monografia IARC si riferisce insomma a dati provenienti da studi epidemiologici non recenti, peraltro
noti da tempo, che tengono in poco conto le peculiarità della produzione nazionale di carne rossa e
salumi. È noto, infatti, che i fattori che rappresenterebbero un rischio per la salute (presenza di grasso e
abbondanza di additivi nei prodotti trasformati) non sono certo propri della produzione italiana di carni
bovine e suine e dei prodotti di salumeria”.
 
“Confidiamo – prosegue la nota ­  non si crei un ingiustificato allarmismo che rischia di colpire uno dei
settori chiave dell’agroalimentare italiano. Il settore agroalimentare in Italia contribuisce a circa il 10­
15% del prodotto interno lordo annuo, con un valore complessivo pari a circa 180 miliardi di euro. Di
questi, circa 30 miliardi derivano dal settore delle carni e dei salumi, includendo sia la parte agricola che
quella industriale. I settori considerati danno lavoro a circa 125.000 persone a cui va aggiunto
l’indotto. Vi è ampia evidenza scientifica che dimostra i benefici del consumo di carne all'interno di una
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dieta sana. Carne e salumi sono una fonte essenziale di nutrienti. Sono, in particolare, una fonte di
proteine di alto valore biologico che contribuiscono ad aumentare e preservare la massa muscolare del
corpo. Sono anche una grande fonte di aminoacidi essenziali, vitamine del gruppo B (B1, B3, B6 e B12)
e minerali come potassio, fosforo, ferro e zinco, che contribuiscono alla funzione normale del sistema
immunitario, per mantenere buon sviluppo cognitivo e la buona funzione cardiaca. Pertanto, carne e
salumi hanno un valore nutritivo molto importante, quasi insostituibile da tutti gli altri prodotti nella
nostra dieta quotidiana”.
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Wurstel e carni lavorate cancerogeni? "I
prodotti italiani sono più sani"
Roma, 26 ottobre 2015 - Pioggia di reazioni dopo l'allarme lanciato dall'Oms sulle carni lavorate
"cangerogene come il fumo". I primi a commentare il rapporto sono i produttori di carni e la
Coldiretti. Entrambi sottolineano come le carni italiane siano più sane e al di sotto della soglia-
rischio per la salute.

COLDIRETTI - Secondo la Coldiretti le carni Made in Italy sono piu sane, perché magre, non
trattate con ormoni e ottenute nel rispetto di rigidi disciplinari di produzione "Doc" che
assicurano il benessere e la qualità dell'alimentazione degli animali tanto da garantire agli
italiani una longevità da primato con 84,6 anni per le donne e i 79,8 anni per gli uomini.
 L'organizzazione sottolinea che il rapporto Oms è stato eseguito su scala globale su abitudini
alimentari molto diverse come quelle statunitensi che consumano il 60 per cento di carne in piu'
degli italiani. Non si tiene peraltro conto - sottolinea la Coldiretti - che gli animali allevati in Italia
non sono uguali a quelli allevati in altri Paesi e che i cibi sotto accusa come hot dog, bacon e
affumicati non fanno parte della tradizione italiana. 

I PRODUTTORI - Gli italiani mangiano in media due volte la settimana 100 grammi di carne rossa
(e non tutti i giorni) e solo 25 grammi al giorno di carne trasformata. Un consumo che è meno
della metà dei quantitativi individuati come potenzialmente a rischio cancerogeno dallo studio
della International Agency for Research on Cancer (Iarc). Lo rendono noto Assocarni e Assica
(Associazione industriali delle carni e dei salumi) nel sottolineare che "gli italiani, il secondo
popolo più longevo al mondo, seguono la dieta mediterranea che è molto più equilibrata e
sostenibile di quella della maggior parte dei Paesi considerati nella ricerca Iarc. I consumatori
italiani non dovrebbero quindi modificare le loro sane abitudini a causa delle anticipazioni dello
studio Iarc". Secondo gli industriali delle carni e dei salumi "gli allevamenti italiani producono
carni più magre e di migliore qualità rispetto a quella di allevamenti di altri Paesi. E la qualità
delle carni trasformate è ben diversa dalle produzioni nord europee". "Confidiamo non si crei un
ingiustificato allarmismo - concludono Assocarni e Assica - che rischia di colpire uno dei settori
chiave dell'agroalimentare italiano. Il settore agroalimentare in Italia contribuisce a circa il 10-
15% del prodotto interno lordo annuo, con un valore complessivo pari a circa 180 miliardi di
euro. Di questi, circa 30 miliardi derivano dal settore delle carni e dei salumi, includendo sia la
parte agricola che quella industriale. I settori considerati danno lavoro a circa 125.000 persone a
cui va aggiunto l'indotto". 
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"Non ci aspettiamo reazioni isteriche da parte dei consumatori e quindi non 
temiamo un tracollo dei consumi, che peraltro sono in calo fisiologico da anni e 
risultano perfettamente allineati alle medie consigliate dagli scienziati. Il settore 
agroalimentare in Italia contribuisce a circa il 10-15% del prodotto interno lordo 
annuo, con un valore complessivo pari a circa 180 miliardi di euro; di questi, circa 
30 miliardi derivano dal settore delle carni e dei salumi, includendo sia la parte 
agricola che quella industriale; le diverse filiere danno lavoro a circa 125.000 
persone a cui va aggiunto l'indotto". Così, in un'intervista a 'Avvenire', Francois 
Tomei, direttore di Assocarni. 
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Oms, la carne rossa è cancerogena. Ma Assocarni e 
Coldiretti non ci stanno 
 
La carne rossa non solo fa male ma è addirittura cancerogena, soprattutto se lavorata. Ad 
affermarlo è stata l'Agenzia Internazionale per la Ricerca sul Cancro (IARC) 
dell'Organizzazione mondiale della sanità (Oms) che in uno studio recente ha valutato la 
cancerogenicità del consumo di carne rossa e carni lavorate.  
 
 
Un gruppo di lavoro di 22 esperti provenienti da 10 paesi convocati dalla IARC ha infatti classificato il 
consumo di carne rossa come probabilmente cancerogena per l'uomo e carni lavorate come cancerogena per 
l'uomo. In particolare dall'indagine è emersa una stretta correlazione tra consumo di carni lavorate 
e insorgenza in particolare di tre tipologie di tumore: al colon-retto, al pancreas e alla 
prostata. 
 
Ma cosa si intende per "carne lavorata"? Si tratta di quelle carni conservate grazie all'aggiunta di sale, 
all'affumicamento o mediante qualsiasi altra procedura, escluso il congelamento, come le salsicce, il 
bacon, gli hot dog, la pancetta, il salame, gli insaccati in generale e le carni in scatola. Ma non è 
tutto. Secondo l'Oms sono da considerarsi "probabilmente cancerogene" tutte le tipologie di carni rosse, 
ovvero quelle provenienti da un muscolo di mammifero, come ad esempio manzo, vitello, maiale, agnello, 
montone, cavallo e capra. 

 
L'allarme lanciato dall'Oms ha spinto il Codacons a presentare una istanza urgente al ministero della Salute 
e un esposto al Pm di Torino Raffaele Guariniello, affinché siano valutate misure a tutela della salute 
umana. 
 
"Le risultanze dell'Oms non lasciano spazio a dubbi, ed individuano le carni lavorate tra le sostanze 
cancerogene al pari di fumo e benzene " ha detto il presidente del Codacons Carlo Rienzi. "Il principio di 
precauzione impone in questi casi l'adozione di misure anche drastiche, considerando la salute umana 
prioritaria a qualsiasi altro interesse. Per tale motivo chiediamo al ministro della salute, Beatrice Lorenzin, 
di valutare i provvedimenti da adottare a tutela della popolazione, compresa la sospensione della vendita 
per quei prodotti che l'Oms certifica come cancerogeni" ha concluso Rienzi. 

 
Analogo esposto viene inviato oggi dal Codacons al pm di Torino, Raffaele Guariniello, che già in passato 
ha aperto importanti inchieste sul fronte dell'alimentazione e della salute. 

 
Nel frattempo a dire la loro in difesa del settore della produzione e della lavorazione della carne nel nostro 
Paese sono state Assocarni e Coldiretti. In particolareAssocarni ha ricordato come in Italia il consumo 
di carne e salumi sia molto al sia molto al di sotto dei quantitativi individuati dall'Oms come 
potenzialmente rischiosi. 

 
Le quantità indicate dallo studio (100 grammi al giorno per la carne rossa e 50 grammi al giorno per quella 
trasformata) come condizione per un aumento comunque modesto del rischio sono molto più alte del 
consumo tipico del nostro Paese, ha spiegato l'associazione. "Gli italiani mangiano in media 2 volte la 
settimana 100 grammi di carne rossa (e non tutti i giorni) e solo 25 grammi al giorno di carne 
trasformata. 
Il dato IARC è quindi superiore al doppio della media del consumo in Italia"  ha precisato Assocarni.  
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"Il rapporto è stato eseguito su scala globale, considerando quindi contesti alimentari molto diversi da 
quelli della Dieta Mediterranea; il secondo è che gli animali allevati in Italia non sono uguali a quelli 
allevati in altri Paesi o continenti. Proprio perché aderenti alla Dieta Mediterranea, gli italiani consumano 
mediamente meno carne e salumi dei loro vicini europei, e ancora meno rispetto ad americani (sia del sud 
che del nord) o australiani" ha continuato l'associazione. 

 
Dello stesso avviso anche la Coldiretti che in una nota ha ricordato la qualità delle carni Made in Italy 
"che sono più sane, perché magre, non trattate con ormoni e ottenute nel rispetto di rigidi disciplinari di 
produzione "Doc" che assicurano il benessere e la qualità dell'alimentazione degli animali tanto da 
garantire agli italiani una longevità da primato con 84,6 anni per le donne e i 79,8 anni per gli uomini". 
 
Secondo l'associazione il rapporto Oms è stato eseguito su scala globale su abitudini alimentari molto diverse 
come quelle statunitensi che consumano il 60 per cento di carne in più degli italiani. "Non si tiene peraltro 
conto che gli animali allevati in Italia non sono uguali a quelli allevati in altri Paesi e che i cibi sotto accusa 
come hot dog, bacon e affumicati non fanno parte della tradizione italiana. Il consumo di carne degli 
italiani con 78 chili a testa è ben al di sotto di quelli di Paesi come gli Stati Uniti con 125 chili a persona o 
degli australiani con 120 chili, ma anche dei cugini francesi con 87 chili a testa. E dal punto di vista 
qualitativo la carne italiana è meno grassa e la trasformazione in salumi avviene naturalmente solo con il 
sale senza l'uso dell'affumicatura messa sotto accusa dall'Oms" ha aggiunto Coldiretti. 

di Rosamaria Freda 
 

http://www.alternativasostenibile.it/redazione/autore.php?id=Rosamaria%20Freda
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>ANSA­FOCUS/ Assocarni, solo vantaggi per
consumi carne italiana
Direttore Tomei, è di qualità.Consumatori freneranno su low cost

(ANSA) ­ ROMA, 27 OTT ­ "Le carni italiane sono di qualità e sicure, perciò non crediamo
proprio a possibili allarmi su ricadute negative nei consumi di carne". Ad allontanare con
assoluta tranquillità i rischi di un impatto economico negativo su salumi e carni rosse
prodotte in Italia dopo l'allarme dell'Oms, che in base allo studio Iarc ha inserito le carni
rosse trasformate tra i cangerogeni e le carni rosse tra i probabili cancerogeni, è Francois
Tomei, direttore di Assocarni, organizzazione di Confindustria che associa le imprese di
macellazione e lavorazione delle carni bovine. "Caso mai ­ osserva Tomei all'ANSA ­ i
consumatori, che ben conoscono le caratteristiche di sicurezza e salubrità delle carni
prodotte in Italia, spenderanno qualche euro in più per comprare i nostri prodotti ed
essere sicuri di quello che mangiano e rinunceranno a cibi low cost di incerta origine. La
produzione italiana, sia fresca che conservata, è molto diversa da quella di altri Paesi del
Nord America dove utilizzano abitualmente gli ormoni".

"Gli stessi oncologi ­ aggiunge Tomei ­ sono assolutamente rassicuranti sulla produzione

http://www.ansa.it/
http://www.ansa.it/canale_terraegusto/
http://www.ansa.it/canale_terraegusto/notizie/cibo_e_salute/index.shtml
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italiana, definita sicura, così come promuovono il consumo equilibrato delle carni ­ ben al
di sotto delle quantità che alimentano il rischio tumore secondo lo studio Iarc ­ che
caratterizza le tavole italiane. Del resto, come spieghiamo il fatto che siamo il secondo
popolo più longevo del mondo dopo il Giappone? Proprio perché in Italia è diffusa una
dieta equilibrata che comprende anche carni e insaccati che nulla hanno a che fare con i
prodotti ipertrasformati citati dallo studio Iarc".

"Insomma ­ continua Tomei ­, non c'è la necessità di incrementare i consumi di carni, nè
pensiamo che diminuiranno, proprio perché risultano equilibrati e vanno bene così".

Le carni e i salumi, includendo sia la parte agricola che quella industriale, contribuiscono
per 30 miliardi circa al valore complessivo del comparto agroalimentare in Italia che si
attesta sui 180 miliardi di euro, pari al 10­15% del prodotto interno lordo annuo. I settori
considerati danno lavoro a circa 125.000 persone a cui va aggiunto l'indotto.

"E per l'anno in corso, sulla base della ripresa dei consumi alimentari a cui si sta
assistendo ­ conclude Tomei ­ è prevedibile un segno positivo anche per carni e salumi
che non mi sento di dire a rischio dopo l'allarme dell'Oms".
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Bresaola, prosciutto: da cibi sani (light) a rischio cancro 
Cibi che fino a ieri molti di noi consideravano salutari e light: oggi l'Oms dice che se li 
mangiamo spesso siamo a rischio cancro 

Pubblicato il 27 ottobre 2015 08:52 | Ultimo aggiornamento: 27 ottobre 2015 08:52 

di Elisa D'Alto 

ROMA – Non solo hot dogs e salsicce che, diciamolo, abbiamo sempre saputo non fossero 
esattamente abitudini salutari. Nella “lista nera” dell’Oms sui cibi a rischio cancro figurano 
anche eccellenze gastronomiche italiane come bresaola e prosciutto, o affettati di pollo e 
tacchino, la carne in scatola. Ovvero cibi che fino a ieri molti di noi consideravano salutari e 
light, ideali per la dieta e comodi da portare in ufficio per la pausa pranzo o per un secondo 
veloce. Affettati che per queste caratteristiche figurano quindi spesso sulle nostre tavole e 
scrivanie. 
Da oggi, quindi, questa abitudine va cambiata, secondo l’Oms. A rendere queste cibi 
“pericolosi” è l’uso della carne (rossa quella incriminata) ma soprattutto delle sostanze 
usate per la lavorazione, l’affumicatura, i conservanti, il sale. Per dirla con le parole 
dell’organizzazione mondiale della sanità “le carni lavorate includono le carni che sono state 
trasformate attraverso processi di salatura, polimerizzazione fermentazione, affumicatura, o 
sottoposte ad altri processi per aumentare il sapore o migliorare la conservazione”. 
Mangiare questi cibi tutti i giorni o comunque molto spesso non è una buona abitudine. 
Parliamo degli americani hot dogs ma anche della carne in scatola, così come le più 
nostrane salsicce, bresaola, affettato di tacchino/pollo, salame, lonza, coppa, 
mortadella, wurstel: tutti inseriti nel gruppo 1 per rischio cancerogeno, a pericolosità più 
alta, come il fumo e il benzene. 
Meno a rischio invece, secondo lo studio, le carni rosse non lavorate, inserite fra le 
“probabilmente cancerogene”. Questa categoria, spiega l’Oms, ”si riferisce a tutti i tipi di carne 
di muscolo di mammifero, come ad esempio manzo, vitello, maiale, agnello, montone, 
cavallo e capra”. Mentre le carni di qualsiasi specie che vengono semplicemente macinate 
prima di essere vendute al consumatore, benché con aggiunta di sale o pangrattato (es. 
hamburger) non sono carni trasformate; vengono bensì definite “preparazioni di carni”, precisa 
Assocarni. 
 
Secondo i dati statistici gli italiani possono stare abbastanza tranquilli: secondo 
Assocarni e Assica (Associazione industriali delle carni e dei salumi), mangiamo in media due 
volte la settimana 100 grammi di carne rossa (e non tutti i giorni) e solo 25 grammi al giorno 
di carne trasformata. Un consumo, ricorda l’industria alimentare, che è meno della metà dei 
quantitativi individuati come potenzialmente a rischio cancerogeno dallo studio. 
Il consumo di carne degli italiani, osserva Coldiretti, con 78 chili a testa, è ben al di sotto degli 
Stati Uniti (125 chili pro-capite, o degli australiani con 120 chili, ma anche dei francesi con 87 
chili a testa. 
Ma nonostante queste “buone notizie” bisognerà cambiare qualche abitudine, sperando che 
uno studio non ci dica che anche il tonno in scatola e il salmone affumicato sono pericolosi: a 
quel punto cosa mangeremo in ufficio? 

http://www.blitzquotidiano.it/salute/wurstel-e-bacon-cancerogeni-come-sigarette-lo-dice-loms-2307182/
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Il prosciutto come l'amianto?!

Secondo l'International Agency for Research on Cancer (IARC) dell'Oms, le carni trasformate come wurstel, pancetta, prosciutti e salsicce
sarebbero "cancerogene", e inserita quindi nel gruppo 1 delle sostanze che causano il cancro a pericolosità più alta, come il fumo e il benzene.
Meno a rischio sarebbero invece le carni rosse non lavorate, inserite fra le "probabilmente cancerogene", ossia nel gruppo 2A.

A queste conclusioni,  incredibili per i più ma non per me,  la IARC è arrivata grazie a un gruppo di  lavoro di 22 esperti provenienti da 10
diverse nazioni. Ma dal mio punto di vista c'è un problema: questi lavori non consolidati da una corretta informazione. E poiché non è la
prima volta che questo accade, OMS e IARC stanno a mio avviso rischiando di perdere credibilità con l'intera comunità di stakeholder.

Oltre al considerare assurdo il mettere i salumi dentro lo stesso calderone di amianto o sigarette, mi chiedo infatti se qualcuno spiegherà ai
consumatori come è possibile classificare allo stesso modo (nel groppo 2°, appunto) la carne rossa e il glifosato, il più potente pesticida del
pianeta.

L'attuale informazione alimentare è ormai puro spettacolo e ci vengono proposte diagnosi e terapia basate su emozioni, sentimenti, interessi.
Quante volte, inconsapevolmente, cambiamo comportamenti alimentari e prendiamo decisioni raccolte in Internet o sentite alla televisione?
O perché appunto un'Istituzione ritenuta generalmente autorevole pubblica una ricerca che non può che fare notizia? E quanto epidemica e
veloce è la trasmissione d'informazioni pros e cons la salute?

Nei due recenti libri a cui ho contribuito, Marianna Lambiase parla di "principio dei neuroni a specchio" e Antonia Corini parla di "libertà
personale" nelle decisioni dei consumatori. Per chi studia come me le scienze agrarie, è ormai un triste divertimento collezionare i paradossi
scientifici con l'impressione di vivere in un mondo di ubriachi che vivono in uno stato di ebbrezza qualunquista intellettuale.

Proprio oggi  a  colazione ho  intrapreso un  interessante dialogo con un amico,  anch'egli ubriaco,  su  tango e  salute. Tablet  tra  le mani, ha
esclamato: "Oddio mio, chi balla il tango prende il cancro!". Io gli chiedo, e perché? "Perché bevono il mate e il mate fa venire il cancro, c'è
scritto su Internet"!

Sorrido  e  rifletto.  Accendo  "Ettopedia"  (mi  chiamano  così  gli  amici  e  parenti  vicini).  E'  vero  il  mate  è  una  bevanda  calda,  una  tisana,
particolarmente usata dagli argentini e dai popoli del Sud America perché bevanda tradizionale, piacevole ed eccitante. Per contro il mate
caldo  è  stato  inserito  dalla  IARC  (Istituto  internazionale  sul  cancro)  nella  lista  dei  probabili  alimenti  per  l'uomo  (categoria  2A).  Alcuni
ballerini di tango ne fanno uso per poter resistere alle lunghe giornate di lezione e ballo (le milonghe durano a lungo e sono quasi sempre
notturne).
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ALTRO:

È vero anche che diversi studi epidemiologici hanno evidenziato l'esistenza di una possibile associazione tra consumo di mate e incidenza di
tumori a carico del tratto gastro digestivo superiore. Questo però succede nel caso di un uso continuo di mate e, soprattutto, se assunto in
versione "bollente" (come per tutte le bevande a causa dello shock termico inducono tumori all'esofago e al tratto superiore gastrico) ed in
soggetti già esposti ad altri fattori di rischio (fumo e l'alcool).

Ma allora bisogna proprio essere ubriachi per pensare che sia il tango a portare il cancro e non il cattivo uso della bevanda associato a un
cattivo  stile  di  vita  che,  oltretutto,  non  riguarda  solo  i  tangheri.  Il  quesito  proposto  dal mio  amico  è  un  buon  esempio  per  riflettere  sul
significato di un modello di vita consapevole. Per analogia pensiamo alle nostre scelte alimentari. Ragionare in questo modo è sbagliato e ci
porta  a  scelte  di  vita  che  appartengono  solo  ai  nostri  "neuroni  a  specchio"  ma  non  alle  nostre  esigenze  di  crescita  culturale,  sociale  e
biologiche.

Se avessimo agito ragionando in questo modo ­ cioè associando un danno ad un pericolo e non al contesto in cui il pericolo è contenuto ­ ci
saremmo estinti come specie umana molti anni or sono a causa delle insalate (perché contengono nitrati), delle carni (perché contengono
grassi), dei derivati del latte (tossine biologiche), del pesce (il metilmercurio), semplicemente perché... non c'era null'altro da mangiare!

Tutto  il  mondo  vegetale  e  animale  del  nostro  pianeta  è  potenzialmente  tossico.  È  solo  il  modo  di  selezionarlo,  coltivarlo,  cucinarlo,
trasformarlo e utilizzarlo secondo una dieta corretta che lo rende non solo buono da mangiare, ma anche piacevole ed essenziale alla nostra
vita sociale. Non lasciamoci impressionare dallo spettacolo delle informazioni, usiamo meglio i neuroni attraverso un modo razionale. Così
facendo faremo scelte libere per davvero.
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salute→alimentazione

Carne e cancro, 
l'alimentazione degli 
italiani è sicura
In Italia il consumo di carne non raggiunge livelli che potrebbero essere considerati pericolosi per la
salute. Sono Assocarni e Assica (l’Associazione industriali delle Carni e dei Salumi) a sottolineare
questo aspetto all’indomani della massiccia diffusione dell’inclusione, da parte dello Iarc (l'Agenzia
internazionale per la ricerca sul cancro), delle carni processate nel Gruppo 1 delle sostanze
“cancerogene per l’uomo” e delle carni rosse nel Gruppo 2A delle sostanze “probabilmente
cancerogene per l’uomo”. “Le quantità indicate dallo studio (100 grammi al giorno per la carne rossa
e 50 grammi al giorno per quella trasformata) come condizione per un aumento comunque modesto
del rischio sono molto più alte del consumo tipico del nostro Paese”, spiegano le Associazioni. “Gli
italiani mangiano in media 2 volte la settimana 100 grammi di carne rossa (e non tutti i giorni) e solo
25 grammi al giorno di carne trasformata. Il dato IARC è quindi superiore al doppio della media del
consumo in Italia”.

 

Era stato lo stesso Iarc, nel suo comunicato stampa ufficiale, a sottolineare che “il consumo di carne
varia molto da un paese all’altro”. Non solo, nello stesso comunicato Kurt Straif, esperto
dell’Agenzia, ha sottolineato che “per una persona, il rischio di sviluppare un cancro del colon retto a
causa del suo consumo di carni rosse resta piccolo, ma questo rischio aumenta con la quantità di carne
mangiata”.

 

Assocarni e Assica mettono però l’accento anche su un altro aspetto: la qualità del prodotto portato
in tavola. “Sotto accusa finiscono soprattutto il sale e i grassi”, spiegano infatti le Associazioni,
ricordando che “i fattori che rappresenterebbero un rischio per la salute (presenza di grasso e
abbondanza di additivi nei prodotti trasformati) non sono certo propri della produzione italiana di
carni bovine e suine e dei prodotti di salumeria” e precisando che “le carni dei bovini allevati in Italia
presentano livelli di contenuto in grassi di gran lunga inferiore alla media dei paesi europei ed
extraeuropei. Per quanto riguarda i salumi, invece, in Italia ci sono metodi di produzione e di
stagionatura, affinati da secoli di tradizione, che poco hanno a che fare con i prodotti trasformati
riportati nella ricerca”.

 

L’importanza di un’alimentazione sana, varia ed equilibrata

Gli esperti sembrano quindi concordare ancora una volta su un aspetto fondamentale: l’importanza di
garantirsi un’alimentazione sana, varia ed equilibrata. Per quanto riguarda carne e derivati, a
indicare la strada da seguire è la Piramide Alimentare della Dieta Mediterranea messa a punto
dall’Istituto Nazionale di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione, secondo cui il consumo di carne
dovrebbe essere limitato a un massimo di 2 porzioni (da 70 a 100 grammi pesati a crudo) a settimana
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e quello di salumi a meno di 1 porzione (100 grammi) a settimana. In questo modo i rischi
dell’esposizione a sostanze pericolose per la salute potrebbe essere trascurabile. Come spiega infatti
l’Associazione italiana per la ricerca sul cancro (Airc) “prima di preoccuparsi, è importante sapere
non solo in che lista [i Gruppi indicati dallo Iarc, ndr] si trova una certa sostanza ma quali sono i
dosaggi e le durate d'esposizione oltre le quali il rischio diventa reale e non solo teorico”.

 

D’altra parte, come ricordano Assocarni e Assica “carne e salumi sono una fonte essenziale di
nutrienti. Sono, in particolare, una fonte di proteine di alto valore biologico che contribuiscono ad
aumentare e preservare la massa muscolare del corpo. Sono anche una grande fonte di aminoacidi
essenziali, vitamine del gruppo B (B1, B3, B6 e B12) e minerali come potassio, fosforo, ferro e
zinco, che contribuiscono alla funzione normale del sistema immunitario, per mantenere buon
sviluppo cognitivo e la buona funzione cardiaca”. In altre parole la carne, se assunta in quantità
opportuna, aiuta a mantenersi in salute. La chiave per un’alimentazione sicura non sembra quindi
dover essere necessariamente l’eliminazione indiscriminata di questo alimento dalla dieta quotidiana:
un consumo moderato di carni di qualità sembra ancora essere ammissibile e, secondo alcuni pareri,
auspicabile.
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Allarme carne Oms: Coldiretti e Assocarni, No a terrorismo su 
carne 

 

27/10/2015 
di Alessandro Nunziati 

Le carni Made in Italy sono più sane, perché magre, non trattate con ormoni e ottenute nel rispetto 
di rigidi disciplinari di produzione “Doc” che assicurano il benessere e la qualità dell’alimentazione 
degli animali tanto da garantire agli italiani una longevità da primato con 84,6 anni per le donne e i 
79,8 anni per gli uomini. E’ quanto afferma la Coldiretti nel sottolineare che il rapporto Oms è stato 
eseguito su scala globale su abitudini alimentari molto diverse come quelle statunitensi che 
consumano il 60 per cento di carne in più degli italiani. 
Non si tiene peraltro conto – sottolinea Coldiretti – che gli animali allevati in Italia non sono uguali a 
quelli allevati in altri Paesi e che i cibi sotto accusa come hot dog, bacon e affumicati non fanno 
parte della tradizione italiana. Il consumo di carne degli italiani con 78 chili a testa – precisa la 
Coldiretti – è ben al di sotto di quelli di Paesi come gli Stati Uniti con 125 chili a persona o degli 
australiani con 120 chili, ma anche dei cugini francesi con 87 chili a testa. E dal punto di vista 
qualitativo la carne italiana è meno grassa e la trasformazione in salumi avviene naturalmente solo 
con il sale senza l’uso dell’affumicatura messa sotto accusa dall’Oms. 

Proprio quest’anno peraltro la carne ed è diventata la seconda voce del budget alimentare delle 
famiglie italiane dopo l’ortofrutta con una rivoluzione epocale per le tavole nazionali che non era 
mai avvenuta in questo secolo. La spesa degli italiani per gli acquisti è scesa a 97 euro al mese 
per la carne che, con una incidenza del 22 per cento sul totale, perde per la prima volta il primato, 
secondo l’analisi della Coldiretti. 

Una situazione che preoccupa anche i pediatri che proprio all’inizio di ottobre in occasione del IX 
Congresso Nazionale Fimp  (Federazione Italiana Medici Pediatri) hanno tenuto a sfatare quei miti 
che spesso  impediscono alle famiglie di consumare serenamente la carne. In un paese dove si 
sono ripetuti casi di malnutrizione dei bambini per l’eliminazione delle carni dai menu occorre 
evitare allarmismi e ricordare che la carne italiana è un alimento sicuro e prezioso anche per lo 
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svezzamento dei bambini poiché a livello nutrizionale è un alimento ricco di nutrienti fondamentali 
nelle prime fasi della vita di un individuo nelle quantità suggerite dal modello della Dieta 
Mediterranea. 

Secondo lo IARC, come pubblicato oggi sulla rivista inglese Lancet Oncology, le carni rosse sono 
state inserite nel gruppo 2A, cioè nel gruppo per il quale la correlazione tra un consumo eccessivo 
di carni rosse e l’insorgenza di tumori al tratto intestinale è considerata “probabile”. Le carni rosse 
trasformate, invece, sono state catalogate fra i cancerogeni appartenenti al gruppo 1. 
Le quantità indicate dallo studio (100 grammi al giorno per la carne rossa e 50 grammi al giorno 
per quella trasformata) come condizione per un aumento comunque modesto del rischio sono 
molto più alte del consumo tipico del nostro Paese. 
Gli italiani mangiano in media 2 volte la settimana 100 grammi di carne rossa (e non tutti i giorni) e 
solo 25 grammi al giorno di carne trasformata. 

ASSOCARNI – IN ITALIA IL CONSUMO DI CARNE E SALUMI E’ MOLTO AL DI SOTTO DEI 
QUANTITATIVI INDIVIDUATI COME POTENZIALMENTE RISCHIOSI.  
Il dato IARC è quindi superiore al doppio della media del consumo in Italia. Organismi pubblici, 
società mediche ed esperti nutrizionisti raccomandano il consumo di tutti i gruppi di alimenti al fine 
di avere una dieta sana, varia ed equilibrata. Tra questi anche un moderato consumo di prodotti di 
carne. La carne e i salumi, spesso oggetto di pregiudizi, sono infatti alimenti che contribuiscono al 
perfetto equilibrio nutrizionale garantito dalla Dieta Mediterranea: rappresentano una buona fonte 
di proteine e aminoacidi essenziali da consumare almeno due volte a settimana. 
I consumatori italiani non dovrebbero quindi modificare le loro sane abitudini a causa delle 
anticipazioni dello studio IARC. La stessa AIRC italiana, in riferimento a queste classificazioni, 
specifica che “tali studi vengono eseguiti ad altissimi dosaggi o con durate d’esposizione molto 
lunghe, difficilmente replicabili nella vita reale” e che “prima di preoccuparsi, è importante sapere 
non solo in che lista si trova una certa sostanza ma quali sono i dosaggi e le durate d’esposizione 
oltre le quali il rischio diventa reale e non solo 
teorico”. http://www.airc.it/cancro/disinformazione/cancerogeni-gruppo-1/ 
Nel caso del rapporto IARC-OMS è necessario sottolineare due elementi: il primo è che il rapporto 
è stato eseguito su scala globale, considerando quindi contesti alimentari molto diversi da quelli 
della Dieta Mediterranea; il secondo è che gli animali allevati in Italia non sono uguali a quelli 
allevati in altri Paesi o continenti. 

Proprio perché aderenti alla Dieta Mediterranea, gli italiani consumano mediamente meno carne e 
salumi dei loro vicini europei, e ancora meno rispetto ad americani (sia del sud che del nord) o 
australiani. Parlando della qualità, dei metodi di produzione, dei controlli e in generale delle 
caratteristiche della carne stessa, invece, ha poco senso paragonare il contesto italiano a quello di 
altri Paesi. 
Nella ricerca della IARC, sotto accusa finiscono soprattutto il sale e i grassi. Risulta dunque 
necessario precisare che le carni dei bovini allevati in Italia presentano livelli di contenuto in grassi 
di gran lunga inferiore alla media dei paesi europei ed extraeuropei. Per quanto riguarda i salumi, 
invece, in Italia ci sono metodi di produzione e di stagionatura, affinati da secoli di tradizione, che 
poco hanno a che fare con i prodotti trasformati riportati nella ricerca. 

http://www.airc.it/cancro/disinformazione/cancerogeni-gruppo-1/


La monografia IARC si riferisce insomma a dati provenienti da studi epidemiologici non recenti, 
peraltro noti da tempo, che tengono in poco conto le peculiarità della produzione nazionale di 
carne rossa e salumi. È noto, infatti, che i fattori che rappresenterebbero un rischio per la salute 
(presenza di grasso e abbondanza di additivi nei prodotti trasformati) non sono certo propri della 
produzione italiana di carni bovine e suine e dei prodotti di salumeria. 

Confidiamo non si crei un ingiustificato allarmismo che rischia di colpire uno dei settori chiave 
dell’agroalimentare italiano. Il settore agroalimentare in Italia contribuisce a circa il 10-15% del 
prodotto interno lordo annuo, con un valore complessivo pari a circa 180 miliardi di euro. Di questi, 
circa 30 miliardi derivano dal settore delle carni e dei salumi, includendo sia la parte agricola che 
quella industriale. I settori considerati danno lavoro a circa 125.000 persone a cui va aggiunto 
l’indotto. 

Vi è ampia evidenza scientifica che dimostra i benefici del consumo di carne all’interno di una dieta 
sana. Carne e salumi sono una fonte essenziale di nutrienti. Sono, in particolare, una fonte di 
proteine di alto valore biologico che contribuiscono ad aumentare e preservare la massa 
muscolare del corpo. Sono anche una grande fonte di aminoacidi essenziali, vitamine del gruppo B 
(B1, B3, B6 e B12) e minerali come potassio, fosforo, ferro e zinco, che contribuiscono alla 
funzione normale del sistema immunitario, per mantenere buon sviluppo cognitivo e la buona 
funzione cardiaca. Pertanto, carne e salumi hanno un valore nutritivo molto importante, quasi 
insostituibile da tutti gli altri prodotti nella nostra dieta quotidiana. 

  

 



 
 
Carne cancerogena, c’è chi difende il Made 
in Italy: “solo vantaggi per qualità e gusto” 
 
27 ottobre 2015 20:13 - Peppe Caridi 
 

 “Le carni italiane sono di qualita’ e sicure, percio’ non crediamo 
proprio a possibili allarmi su ricadute negative nei consumi di 
carne”. Ad allontanare con assoluta tranquillita’ i rischi di un 
impatto economico negativo su salumi e carni rosse prodotte in 
Italia dopo l’allarme dell’Oms, che in base allo studio Iarc ha 
inserito le carni rosse trasformate tra i cangerogeni e le carni rosse 
tra i probabili cancerogeni, e’ Francois Tomei, direttore di 
Assocarni, organizzazione di Confindustria che associa le imprese 
di macellazione e lavorazione delle carni bovine. 

 
 
“Caso mai – osserva Tomei all’ANSA – i consumatori, che ben conoscono le caratteristiche di sicurezza e 
salubrita’ delle carni prodotte in Italia, spenderanno qualche euro in piu’ per comprare i nostri prodotti ed 
essere sicuri di quello che mangiano e rinunceranno a cibi low cost di incerta origine. La produzione italiana, 
sia fresca che conservata, e’ molto diversa da quella di altri Paesi del Nord America dove utilizzano 

abitualmente gli ormoni”. “Gli stessi oncologi – aggiunge Tomei – 
sono assolutamente rassicuranti sulla produzione italiana, definita 
sicura, cosi’ come promuovono il consumo equilibrato delle carni – 
ben al di sotto delle quantita’ che alimentano il rischio tumore 
secondo lo studio Iarc – che caratterizza le tavole italiane. Del 
resto, come spieghiamo il fatto che siamo il secondo popolo piu’ 
longevo del mondo dopo il Giappone? Proprio perche’ in Italia e’ 
diffusa una dieta equilibrata che comprende anche carni e 
insaccati che nulla hanno a che fare con i prodotti ipertrasformati 
citati dallo studio Iarc”. 
 
 

 
“Insomma – continua Tomei -, non c’e’ la necessita’ di incrementare i consumi di carni, ne’ pensiamo che 
diminuiranno, proprio perche’ risultano equilibrati e vanno bene cosi'”. Le carni e i salumi, includendo sia la 
parte agricola che quella industriale, contribuiscono per 30 miliardi circa al valore complessivo del comparto 

agroalimentare in Italia che si attesta sui 180 miliardi di euro, pari al 
10-15% del prodotto interno lordo annuo. I settori considerati danno 
lavoro a circa 125.000 persone a cui va aggiunto l’indotto. “E per 
l’anno in corso, sulla base della ripresa dei consumi alimentari a cui 
si sta assistendo – conclude Tomei – e’ prevedibile un segno 
positivo anche per carni e salumi che non mi sento di dire a rischio 
dopo l’allarme dell’Oms”. 
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OMS: tutte le carni sul banco degli 
imputati 
27 ottobre, 2015 nessun commento 

 
Gli hot dogs, lo street food, la carne in scatola, così come le più nostrane salsicce, la bresaola, e gli 
affettati di tacchino/pollo, il salame, la lonza, la coppa, la mortadella, i wurstel, sono queste tutte le carni 
trasformate che da ieri si trovano nella lista nera dell’OMS. 

In somma, secondo l’OMS,  nelle cosiddette carni lavorate vanno incluse tutte le carni che sono state 
trasformate ”attraverso processi di salatura, polimerizzazione fermentazione, affumicatura, o sottoposte 
ad altri processi per aumentare il sapore o migliorare la conservazione”. 

Inoltre, precisa l’OMS, la maggior parte delle carni lavorate contiene maiale o manzo, ma le carni 
lavorate possono anche contemplare altri tipi di carni rosse, pollame, frattaglie o prodotti derivati dalla 
carne come il sangue. Esempi di carni lavorate includono dunque hot dogs, prosciutto, salsicce, carne 
in scatola, preparazioni e salse a base di carne. 

Meno a rischio invece, secondo lo studio IARC, le carni rosse non lavorate, inserite fra le 
‘probabilmente cancerogene’. Questa categoria, spiega l’Oms, ”si riferisce a tutti i tipi di carne di 
muscolo di mammifero, come ad esempio manzo, vitello, maiale, agnello, montone, cavallo e capra”. 
Mentre le carni di qualsiasi specie che vengono semplicemente macinate prima di essere vendute al 
consumatore, benché con aggiunta di sale o pangrattato  (es. hamburger) non sono carni trasformate; 
vengono bensì definite “preparazioni di carni”, precisa Assocarni. 
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Oms, carne lavorata è cancerogena. Assocarni: "In Italia
il consumo è al di sotto del rischio"

Gli italiani consumano carni e salumi molto al di sotto della soglia­rischio per la salute. Secondo lo Iarc, come pubblicato oggi sulla rivista
inglese Lancet Oncology, difatti le carni rosse sono state inserite nel gruppo 2A, cioè nel gruppo per il quale la correlazione tra un consumo
eccessivo di carni rosse e l'insorgenza di tumori al tratto intestinale è considerata "probabile". Le carni rosse trasformate, invece, sono state
catalogate fra i cancerogeni appartenenti al gruppo 1.

Le quantità indicate dallo studio (100 grammi al giorno per la carne rossa e 50 grammi al giorno per quella trasformata) come condizione
per un aumento comunque modesto del rischio sono molto più alte del consumo tipico del nostro Paese. "Gli italiani mangiano in media 2
volte la settimana 100 grammi di carne rossa (e non tutti i giorni) e solo 25 grammi al giorno di carne trasformata. Il dato Iarc ­ spiega una
nota Assica­ Assocarni ­ è quindi superiore al doppio della media del consumo in Italia".

Organismi pubblici, società mediche ed esperti nutrizionisti raccomandano il consumo di tutti i gruppi di alimenti al fine di avere una dieta
sana, varia ed equilibrata. Tra questi anche un moderato consumo di prodotti di carne. La carne e i salumi, spiega ancora la nota," spesso
oggetto  di  pregiudizi,  sono  infatti  alimenti  che  contribuiscono  al  perfetto  equilibrio  nutrizionale  garantito  dalla  Dieta  Mediterranea:
rappresentano una buona fonte di proteine e aminoacidi essenziali da consumare almeno due volte a settimana.I consumatori italiani non
dovrebbero quindi modificare le loro sane abitudini a causa delle anticipazioni dello studio Iarc".

La  stessa  Iarc  italiana,  in  riferimento a queste  classificazioni,  specifica  che  "tali  studi  vengono eseguiti  ad altissimi dosaggi  o  con durate
d'esposizione molto lunghe, difficilmente replicabili nella vita reale" e che "prima di preoccuparsi, è importante sapere non solo in che lista
si trova una certa sostanza ma quali sono i dosaggi e le durate d'esposizione oltre le quali il rischio diventa reale e non solo teorico".

Nel  caso  del  rapporto  Iarc­Oms  è  necessario  sottolineare  due  elementi:  il  primo  è  che  il  rapporto  è  stato  eseguito  su  scala  globale,
considerando quindi contesti alimentari molto diversi da quelli della dieta mediterranea; il secondo è che gli animali allevati in Italia non
sono uguali a quelli allevati in altri Paesi o continenti.

"Proprio perché aderenti alla dieta mediterranea, gli italiani consumano ­ aggiunge Assica­ Assocarni ­ mediamente meno carne e salumi dei
loro  vicini  europei,  e  ancora meno  rispetto  ad  americani  (sia  del  sud  che  del  nord)  o  australiani.  Parlando  della  qualità,  dei metodi  di
produzione, dei controlli e in generale delle caratteristiche della carne stessa, invece, ha poco senso paragonare il contesto italiano a quello
di altri Paesi. Nella ricerca della Iarc, sotto accusa finiscono soprattutto il sale e i grassi. Risulta dunque necessario precisare che le carni dei
bovini  allevati  in  Italia presentano  livelli di  contenuto  in grassi di  gran  lunga  inferiore alla media dei paesi  europei  ed extraeuropei. Per
quanto riguarda i salumi, invece, in Italia ci sono metodi di produzione e di stagionatura, affinati da secoli di tradizione, che poco hanno a
che fare con i prodotti trasformati riportati nella ricerca".

La monografia Iarc si riferisce insomma "a dati provenienti da studi epidemiologici non recenti, peraltro noti da tempo, che tengono in poco
conto le peculiarità della produzione nazionale di carne rossa e salumi. È noto, infatti, che i fattori che rappresenterebbero un rischio per la
salute (presenza di grasso e abbondanza di additivi nei prodotti trasformati) non sono certo propri della produzione italiana di carni bovine
e suine e dei prodotti di salumeria".
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Conversazioni

ALTRO:

"Confidiamo ­ conclude  la nota di Assica­Assocarni  ­ non si crei un  ingiustificato allarmismo che rischia di colpire uno dei settori chiave
dell'agroalimentare italiano. Il settore agroalimentare in Italia contribuisce a circa il 10­15% del prodotto interno lordo annuo, con un valore
complessivo pari a circa 180 miliardi di euro. Di questi, circa 30 miliardi derivano dal settore delle carni e dei salumi, includendo sia la parte
agricola che quella industriale. I settori considerati danno lavoro a circa 125.000 persone a cui va aggiunto l'indotto".

Coldiretti: "La carne italiana è la più sana". Le carni Made in Italy sono piu sane, perché magre, non trattate con ormoni e ottenute
nel  rispetto  di  rigidi  disciplinari  di  produzione  'Doc'  che  assicurano  il  benessere  e  la  qualità  dell'alimentazione  degli  animali  tanto  da
garantire agli italiani una longevità da primato con 84,6 anni per le donne e i 79,8 anni per gli uomini. E' quanto afferma la Coldiretti nel
sottolineare  che  il  rapporto  Oms  è  stato  eseguito  su  scala  globale  su  abitudini  alimentari  molto  diverse  come  quelle  statunitensi  che
consumano il 60 per cento di carne in piu' degli italiani. Non si tiene peraltro conto ­ sottolinea la Coldiretti ­ che gli animali allevati in Italia
non sono uguali a quelli allevati  in altri Paesi e che  i cibi sotto accusa come hot dog, bacon e affumicati non fanno parte della  tradizione
italiana.

Il consumo di carne degli italiani con 78 chili a testa ­ precisa la Coldiretti ­ è ben al di sotto di quelli di Paesi come gli Stati Uniti con 125
chili a persona o degli australiani con 120 chili, ma anche dei cugini francesi con 87 chili a testa. E dal punto di vista qualitativo la carne
italiana  ­  continua  la  Coldiretti  ­  è  meno  grassa  e  la  trasformazione  in  salumi  avviene  naturalmente  solo  con  il  sale  senza  l'uso
dell'affumicatura messa sotto accusa dall'Oms. Proprio quest'anno peraltro ­ precisa la Coldiretti ­ la carne ed è diventata la seconda voce del
budget alimentare delle famiglie italiane dopo l'ortofrutta con una rivoluzione epocale per le tavole nazionali che non era mai avvenuta in
questo secolo.

La spesa degli italiani per gli acquisti è scesa a 97 euro al mese per la carne che, con una incidenza del 22 per cento sul totale, perde per la
prima volta il primato, secondo l'analisi della Coldiretti. Una situazione che ­ continua la Coldiretti ­ preoccupa anche i pediatri che proprio
all'inizio di ottobre in occasione del IX Congresso Nazionale Fimp (Federazione Italiana Medici Pediatri) hanno tenuto a sfatare quei miti
che spesso impediscono alle famiglie di consumare serenamente la carne. In un Paese dove si sono ripetuti casi di malnutrizione dei bambini
per l'eliminazione delle carni dai menu occorre evitare allarmismi e ­ conclude la Coldiretti ­ ricordare che la carne italiana è un alimento
sicuro  e prezioso  anche per  lo  svezzamento dei  bambini poiché  a  livello nutrizionale  è un  alimento  ricco di nutrienti  fondamentali  nelle
prime fasi della vita di un individuo nelle quantità suggerite dal modello della dieta mediterranea.
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Alimentazione

Oms: "Salsicce, prosciutto e
carni rosse trattate possono
causare il cancro"

Gli insaccati accomunati, nelle tabelle di rischio, al fumo e all'amianto.
Nel mirino wurstel, carni in scatola, ma in parte anche la carne rossa
'fresca'. Gli oncologi e le associazioni di categoria contro gli allarmismi

26 ottobre 2015

(ansa)

CONSUMARE salumi, insaccati e ogni
genere di carne lavorata può causare il
cancro e probabilmente anche mangiare
carne rossa: l'allarme arriva dall'Iarc,
l'Agenzia internazionale per la ricerca sul
cancro, parte dell'Oms, l'Organizzazione
mondiale della Sanità. Il rapporto dell'Iarc,
redatto sulla base di oltre 800 studi
precedenti sul legame tra una dieta che
comprenda le proteine animali e il cancro,
conferma dunque le attuali raccomandazioni
"a limitare il consumo di carne". Lo studio,
anticipato nei giorni scorsi dal Daily mail e
oggi pubblicato su Lancet Oncology, include
la carne di maiale tra la carne rossa, insieme

a quella di manzo, vitello, agnello, pecora, cavalli e capre.

Al giudizio finale, si legge nel documento,si è arrivati dunque dopo aver revisionato tutti gli
studi in letteratura sul tema. "Il gruppo di lavoro ha classificato il consumo di carne
lavorata nel gruppo 1 in base a una evidenza sufficiente per il tumore colorettale. Inoltre è
stata trovata una associazione tra consumo e tumore allo stomaco. La possibilità di errore
non può invece essere esclusa con lo stesso grado di confidenza per il consumo di carne
rossa". Gli esperti hanno concluso che per ogni porzione di 50 grammi di carne lavorata
consumati al giorno il rischio di cancro del colon­retto aumenta del 18%. Ma lo stesso
legame è stato osservato con i tumori del pancreas e alla prostata.

Quali sono le carni lavorate. Le carni lavorate come i wurstel sono dunque ritenute
cancerogene e vanno inserite nel gruppo 1 delle circa 115 sostanze che causano il cancro
a pericolosità più alta, come il fumo, l'amianto, l'arsenico e il benzene. Meno a rischio le
carni rosse non lavorate, inserire fra le 'probabilmente cancerogene'. Le carni lavorate,
spiega l'Oms, includono le carni che sono state trasformate "attraverso processi di
salatura, polimerizzazione fermentazione, affumicatura, o sottoposte ad altri processi per
aumentare il sapore o migliorare la conservazione". La maggior parte delle carni lavorate
contiene maiale o manzo, ma le carni lavorate possono anche contenere altri tipi di carni
rosse, pollame, frattaglie o prodotti derivati dalla carne come il sangue. Esempi di carni
lavorate includono dunque, avverte l'Oms, gli hot dogs, prosciutto, salsicce, carne in
scatola, preparazioni e salse a base di carne.

"Per una persona, il rischio di sviluppare cancro all'intestino a causa del consumo di carne
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processata resta piccolo, ma aumenta in proporzione alla carne consumata", ha dichiarato
il dottor Kurt Straif, capo dello Iarc Monographs Programme. La carne rossa, in cui
sono inseriti manzo, agnello e maiale, è invece classificata come "probabile" cancerogeno
nel gruppo 2A, dove si trova anche il glifosato, ingrediente attivo di molti diserbanti. Il
rapporto cita, come malattie connesse, il cancro non solo all'intestino, ma anche al
pancreas e alla prostata.

Invito a tornare alla dieta mediterranea. La decisione dell'Oms di inserire carni lavorate
e carni rosse nella lista delle sostanze cancerogene è "un invito a tornare alla dieta
mediterranea, ha commentato Carmine Pinto, presidente dell'Associazione Italiana di
Oncologia Medica (Aiom), che invita a evitare gli allarmismi. "La Iarc conferma dati che
conoscevamo da tempo ­ spiega Pinto ­ ovvero che la presenza di conservanti o di
prodotti di combustione in questi alimenti è legata ad alcuni tipi di tumore. Per quanto
riguarda le carni rosse è una questione di modalità e di quantità, non esiste una 'soglia di
esposizione' oltre la quale ci si ammala sicuramente. Il messaggio che dobbiamo dare è
che la carne rossa va consumata nella dovuta modalità, una o due volte a settimana al
massimo. Il messaggio principale è invece un invito a tornare alla dieta mediterranea, che
ha dimostrato invece di poter diminuire il rischio di tumore".

Più drastico il commento dell'oncologo Umberto Veronesi, che da decenni ha scelto di
non mangiare carne. "Il mio consiglio da vegetariano da sempre è quello di eliminare del
tutto il consumo di carne, e questo per motivi etici e filosofici. Detto ciò, lo studio
dell'Organizzazione mondiale della sanità Oms sulla cancerosità della carne rossa e
trattata non ci coglie di sorpresa", ha detto Veronesi, precisando come tutti gli studi che
vanno nella direzione di identificare nuovi possibili fattori di rischio per il cancro sono
comunque un "grande passo avanti". "L'identificazione certa di una nuova sostanza come
fattore cancerogeno è sempre e comunque una buona notizia in sé, perchè aggiunge
conoscenza e migliora la prevenzione".

Secondo uno studio Aiom il 9% degli italiani nel 2010 mangiava carne rossa o insaccati
tutti i giorni, il 56% 3­4 volte a settimana. Per il ministero della Salute il cancro del colon­
retto, quello di cui si è trovata la maggiore associazione con il consumo di carne lavorata,
è in assoluto il tumore a maggiore insorgenza nella popolazione italiana, con quasi 55mila
diagnosi stimate per il 2013.

No alle carni "bruciacchiate". Già nel 2007 gli oncologi italiani lanciavano l'allarme sulla
cancerogenicità delle carni rosse nelle parti "bruciacchiate", sicuramente le più saporite
ma le più tossiche, perché contengono idrocarburi. I principali fattori di rischio di sviluppare
neoplasia, "sono il forte consumo di carni rosse soprattutto se cotte alla brace, cibi
affumicati, salati o conservati", dicono gli oncologi. Leader incontrasti del barbecue sono
gli statunitensi: Ogni anno attira più del 70% della popolazione. Seguono gli australiani
(60%), i francesi (55%), i tedeschi (50%). Gli italiani che si dedicano a questo tipo di
cucina figurano al quinto posto (38%), di poco superiori agli inglesi (32%). In particolare la
Confederazione italiana agricoltori (Cia) ha stimato oltre 24 milioni di grigliate fatte in casa,
in particolare di carne suina (42%) e di manzo (38%).

Come funzionano le liste dell'Iarc. Le liste compilate dallo Iarc raggruppano le sostanze
sulla base del livello di cancerogenità dimostrato in studi scientifici. L'ingresso nella lista
richiede che siano disponibili i risultati di studi di laboratorio e, se disponibili, anche di studi
epidemiologici sull'uomo. Attenzione però: se una sostanza viene inserita nel gruppo 1,
che comprende elementi pericolosissimi come fumo, alcol, smog, arsenico, benzene e via
di questo passo, non vuol dire che mangiare un wurstel sia nocivo come fumare un
pacchetto di sigarette. Gli studi, infatti, vengono eseguiti ad altissimi dosaggi o con durate
d'esposizione molto lunghe, difficilmente replicabili nella vita reale. "Prima di preoccuparsi
­ sottolinea infatti l'Airc, l'associazione italiana per la ricerca sul cancro ­ è importante
sapere non solo in che lista si trova una certa sostanza ma quali sono i dosaggi e le
durate d'esposizione oltre le quali il rischio diventa reale e non solo teorico".

Alcol, benzene, la naftalina usata come antitarme negli armadi ma anche farmaci come la
ciclosporina, impiegata per impedire il rigetto nei tumori: tutte queste sostanze hanno in
comune l'appartenenza alla classe 1. Il gruppo 1 contiene i carcinogeni umani certi e
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comprende al momento 117 agenti; il gruppo 2A comprende carcinogeni probabili per
l'uomo e contiene 74 agenti; il gruppo 2B riunisce i carcinogeni possibili, per un totale di
287 sostanze; il gruppo 3 comprende le sostanze non classificabili come carcinogene (al
momento sono 505); il gruppo 4, infine, raggruppa sostanze probabilmente non
carcinogene per l'uomo (in questa categoria c'è una sola sostanza, il caprolactam, un
precursore del nylon). E' la stessa Airc quindi a specificare: "Quando leggiamo che una
sostanza o un agente è stato inserito in una delle liste dello Iarc, non è il caso di farsi
prendere dal panico. E' necessario capire quali sono i reali margini di rischio ed entro che
dosi e limiti vale la pena di preoccuparsi davvero".

Codacons: "Valutare se sospendere le vendite". Il Codacons ha deciso di presentare
un'istanza urgente al Ministero della salute e un esposto al Pm di Torino Raffaele
Guariniello, affinché siano valutate misure a tutela della salute umana. "L'Oms non lascia
spazio a dubbi" spiega il Presidente Carlo Rienzi. "Il principio di precauzione impone in
questi casi l'adozione di misure anche drastiche. Per tale motivo chiediamo al Ministro
della salute, Beatrice Lorenzin, di valutare i provvedimenti da adottare a tutela della
popolazione, compresa la sospensione della vendita per quei prodotti che l'Oms certifica
come cancerogeni".

Coldiretti: carni italiani sono più sane. Le carni Made in Italy sono piu sane, perché
magre, non trattate con ormoni e ottenute nel rispetto di rigidi disciplinari di produzione
"doc" che assicurano il benessere e la qualità dell'alimentazione degli animali tanto da
garantire agli italiani una longevità da primato con 84,6 anni per le donne e i 79,8 anni per
gli uomini. E' quanto afferma la Coldiretti nel sottolineare che il rapporto Oms è stato
eseguito su scala globale su abitudini alimentari molto diverse come quelle statunitensi
che consumano il 60% di carne in piu' degli italiani. "Non si tiene peraltro conto ­ sottolinea
la Coldiretti ­ che gli animali allevati in Italia non sono uguali a quelli allevati in altri Paesi e
che i cibi sotto accusa come hot dog, bacon e affumicati non fanno parte della tradizione
italiana. Il consumo di carne degli italiani con 78 chili a testa ­ precisa la Coldiretti ­ é ben
al di sotto di quelli di Paesi come gli Stati Uniti con 125 chili a persona o degli australiani
con 120 chili, ma anche dei cugini francesi con 87 chili a testa. E dal punto di vista
qualitativo la carne italiana ­ continua la Coldiretti ­  è meno grassa e la trasformazione in
salumi avviene naturalmente solo con il sale senza l'uso dell'affumicatura messa sotto
accusa dall'Oms".

Assocarni: "Consumo in Italia al di sotto della soglia". Stessa linea anche per
Assocarni e Assica (Associazione industriali delle carni e dei salumi), che sottolineano
come "gli italiani mangiano in media due volte la settimana 100 grammi di carne rossa (e
non tutti i giorni) e solo 25 grammi al giorno di carne trasformata. Un consumo che è meno
della metà dei quantitativi individuati come potenzialmente a rischio cancerogeno dallo
studio".

Ministro Lorenzin: "Consumare carne fresca". Il ministro della Salute Beatrice Lorenzin
interviene sulla ricerca dell'Oms parlando a Tagadà su La7: "Occorre guardare a quale è
stata la nostra linea fino adesso: promuovere la dieta mediterranea, che è corretta dal
punto di vista dei nutrienti e prevede una piramide", in cui viene inclusa anche la carne
rossa, che va però "prediletta fresca. Queste ­ ha ribadito ­ sono raccomandazioni
dell'Oms ma al momento se tutti adottassero stili di vita sani, in primis la dieta
mediterranea, avremmo un crollo dell'incidenza di malattie importanti come il diabete".

Piace a 2.299.558 persone. Iscriviti per vedere cosa piace ai tuoi amici.Mi piace
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Allerta carne, Assocarni e Coldiretti: ne consumiamo la metà 
degli altri 
Inoltre "le carni dei bovini allevati in Italia presentano livelli di contenuto 
in grassi di gran lunga inferiore alla media dei paesi europei ed 
extraeuropei". Il made in Italy dà prodotti di qualità. Coldiretti: "A 
rischio 180mila posti" 
"Gli italiani seguono la dieta mediterranea, e quindi gli italiani consumano mediamente 
meno carne e salumi dei loro vicini europei, e ancora meno rispetto ad americani (sia del 
sud che del nord) o australiani. "La nostra salute non è a rischio". Lo afferma Assica-
Assocarni, dopo che l'Oms ha lanciato l'allarme tumori associandolo al consumo di carci 
lavorate e semi-lavorate. Senza contare la "qualità che il made in Italy garantisce". 

 
"Le carni dei bovini allevati in Italia presentano livelli di contenuto in grassi di gran lunga 
inferiore alla media dei paesi europei ed extraeuropei", prosegue Assica-Assocarni, che 
aggiunge: "Confidiamo non si crei un ingiustificato allarmismo che rischia di colpire uno dei 
settori chiave dell'agroalimentare italiano. Il settore agroalimentare in Italia contribuisce a 
circa il 10-15% del prodotto interno lordo annuo, con un valore complessivo pari a circa 180 
miliardi di euro".  
 
Sulla stessa lunghezza d'onda è Coldiretti, che afferma: "La carne italiana è la più sana". Le 
carni Made in Italy sono piu sane, perché magre, non trattate con ormoni e ottenute nel 
rispetto di rigidi disciplinari di produzione 'Doc' che assicurano il benessere e la qualità 
dell'alimentazione degli animali tanto da garantire agli italiani una longevità da primato con 
84,6 anni per le donne e i 79,8 anni per gli uomini". 
 
Inoltre, aggiunge sempre Coldiretti, "il rapporto Oms è stato eseguito su scala globale su 
abitudini alimentari molto diverse dalle nostre", dove il consumo di wurstel e insaccati è 
molto minore rispetto, ad esempio, agli Stati Uniti e al Nord Europa. 
 
Coldiretti: a rischio 180mila posti - "I falsi allarmi lanciati sulla carne mettono a rischio 
180mila posti di lavoro in un settore chiave del Made in Italy a tavola, che vale da solo 32 
miliardi di euro, un quinto dell'intero agroalimentare tricolore", spiega ancora il presidente 
Roberto Moncalvo, sottolineando che lo studio dell'Oms sul consumo della carne rossa "sta 
creando una campagna allarmistica immotivata per quanto riguarda il nostro Paese, 
soprattutto se si considera che la qualità della carne italiana, dalla stalla allo scaffale, è 
diversa e migliore e che i cibi sotto accusa come hot dog e bacon non fanno parte della 
tradizione nostrana". 
 



La carne fa venire il cancro?
27 ottobre 2015

Si  sta  diffondendo in  modo “virale”  la  notizia
dell’affermazione  dell’Organizzazione  Mondiale
della  Sanità  (OMS)  secondo  cui  la  carne  è
cancerogena come il fumo delle sigarette. Forse
vale la pena di fare un po’ di chiarezza.

Innanzitutto il lavoro è stato fatto dallo IARC (Agenzia per la ricerca sul cancro). Si tratta
di una struttura dell’OMS, formata da autorevoli scienziati, che ha il compito di valutare il
rischio delle diverse sostanze chimiche di provocare il cancro. Finora ha studiato centinaia
di sostanze classificandole secondo una scala di pericolosità e sono veramente molte quelle
ritenute cancerogene.

Recentemente  ha  terminato  di  valutare  il  pericolo  della  carne  come  potenziale
cancerogeno. Per fare questa valutazione ha preso in considerazione un gran numero di
studi scientifici e osservazionali su popolazioni che consumano carni in quantità diverse.

Esaminando attentamente il parere dello IARC, non può sfuggire l’affermazione iniziale
che la carne è un ottimo alimento e che apporta nutrienti fondamentali quali le proteine ed
alcuni elementi minerali.

Si afferma poi che alcuni trattamenti tecnologici e sistemi di cottura possono dare origine
a sostanze cancerogene come le nitrosammine e gli idrocarburi policiclici aromatici.

Viene  poi  descritto  il  metodo  di  lavoro  seguito  che  si  basa  sullo  studio  dei  dati
epidemiologici  relativi  alla  comparsa di  tumori  in  popolazioni  che consumano elevate
quantità di carni, in confronto a popolazioni che ne consumano quantità minori. Sono stati
anche presi in considerazione i risultati di studi condotti in laboratorio.

E’ stata quindi fatta una comparazione tra gli effetti sulla salute tra il consumo di carne
“processata” (alcuni salumi, carne alla brace o eccessivamente cotta) e il consumo di carne
preparata senza esagerare nella cottura.

La conclusione a cui è giunto il gruppo di lavoro è che ad un consumo elevato di carne
“processata” è associato l’aumento di alcuni tumori.

Nel  caso  di  un  consumo  di  carne  non  “processata”  non  ci  sono  evidenze  di  rischi
significativi.
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Forse la descrizione del parere dello IARC sopra riportata è troppo semplificata; tuttavia
consente di giungere ad alcune conclusioni che

possono essere utili a chi si è preoccupato delle notizie diffuse dai “media”.

a) la carne è un ottimo alimento e contiene nutrienti molto importanti

b) alcuni processi di conservazione e di cottura possono dare origine a sostanze di cui è
stato dimostrata la capacità di indurre la comparsa di tumori

c) un consumo eccessivo di carni contenenti queste sostanze può comportare dei pericoli

La conclusione è quella di continuare a consumare la carne nelle varie forme riducendo le
quantità soprattutto di quella cotta alla brace e dei salumi in cui si è ecceduto nell’uso di
nitriti e nitrati come conservanti. A tale proposito vale la pena di segnalare che nell’Unione
Europea esistono delle  norme molto  rigorose che definiscono le  quantità  massime di
additivi, come i nitrati ed i nitriti, che possono essere utilizzati nella produzione dei salumi.
Infine si  segnala che nei  salumi “cotti”  (mortadella,  prosciutto cotto,  porchetta,  ecc.)
l’aggiunta dei nitriti è inutile e generalmente questi prodotti ne sono esenti.

Non solo: quello che in pochi hanno evidenziato dello studio è che si  riferisce ad un
consumo  “elevato”  di  carne:  insomma  una  buona  grigliata  ogni  tanto  non  deve
preoccuparci  più  di  tanto,  l’importante  è  che  non  diventi  una  frequente  abitudine
consolidata (ricordiamo che la frequenza ottimale dei  consumi di carne è bisettimanale).

Leggi a riguardo Carne sicura: i nostri consigli

Autore: Agostino Macrì

Data: 27 ottobre 2015
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Allarmismo sulla carne da noi
industrie sicure» Lorenzin: ma
meglio la dieta mediterranea
Sos da Coldiretti: a rìschio 1
SOmila posti
i L MASSIMO MILANO allarme carne rossa con il
rischio cancro, lanciato lunedì dall'Oms ha subito
avuto opposti effetti sulle due sponde dell'Atlantico
Così mentre ieri a pranzo, sull'Air Force che lo
trasportava da Washington a Chicago, il presidente
Obama si è bellamente cibato di hamburger di manzo
con salsa al peperoncino, formaggio e bacon tagliato
spesso, a Expo aleggiava invece lo spettro di
salamelle e wurstel alla griglia sulla conferenza
internazionale Nutrire il pianeta, nutrirlo in salute, la
due giorni che conclude oggi l'impegno del nostro
Ministero della Salute all'Esposizione universale
«Credo si possa vincere la sfida di questo secolo - ha
subito dichiarato in apertura il ministro Beatrice
Lorenzin -, che è riuscire a non fare ammalare le
persone o farle ammalare meno e il più tardi
possibile» Partendo cioè dalla «prevenzione» a
tavola, ovvero la «dieta mediterranea» Non poteva
esserci assist migliore, per un cruciale tema di Expo,
di quello fornito proprio dall'Oms con il richiamo
alla pericolosità delle carni rosse e di quelle lavorate
industrialmente, inserite dall'Organizzazione
mondiale della sanità nel gruppo 1 per rischio tumori
«Nessun allarmismo però sulla carne rossa, la
mangio anch'io» sottolinea il ministro «In Italia, oltre
alla dieta mediterranea, patrimonio dell'umanità,
abbiamo un sistema di lavorazione delle carni di
altissimo livello e qualità Le ricerche

non devono spaventare» Precisazione dovuta
anche per buttare acqua sul fuoco delle
polemiche e del panico che si sono subito
sparsi nel mondo agricolo e produttivo,
soprattutto italiano «I falsi allarmi lanciati sulla
carne - denuncia il presidente di Coldiretti,
Roberto Moncalvo - mettono a rischio ISOmila
posti di lavoro in un settore chiave del made in
Italy a tavola, che vale da solo 32 miliardi di
euro, un quinto dell'intero agroalimentare
italiano» II rischio paventato è che II

A Expo l'appello al buon senso e la
ricetta vincente del ministro

dopo il diktat dell'Oms La
rivolta delle imprese europee
si faccia di tutta l'erba un fascio e che si
demonizzino genericamente un comparto e una
tipologia alimentare Moncalvo sottolinea quindi
che la qualità della carne italiana, dalla stalla allo
scaffale, è diversa e migliore di quella straniera e
che i cibi sotto accusa - come hot dog e bacon -
non fanno parte della tradizione nostrana in cui
anche il consumo della carne si colloca all'interno
della dieta mediterranea al pari di pasta, pane,
verdura, pesce, frutta, legumi, olio extra vergine
Lo proverebbero i primati di longevità degli ita

8 anni gli uomini «È molto difficile
spiegare le procedure del dibattito
all'interno dell'Oms - ha spiegato il
ministro Lorenzin cercando di
depotenziare l'allarme innescato - e
siamo ancora in una fase di studi
preliminari, non di raccomandazioni
Bisogna leggere molto bene il
documento dell'Oms, che parla
ovviamente delle diverse
componenti all'interno delle carni
processate, come ad esempio i

conservanti» «Noi - ha aggiunto - abbiamo un
sistema industriale tra i più avanzati del
mondo, siamo tra quelli che hanno un regime
più ristretto», per esempio sul contenuto di
sale o conservanti Ad ogni modo, ha precisato,
«questo studio lo stiamo valutando e lo
abbiamo inviato al Comitato per la nutrizione»
Ma intanto le polemiche non si spengono Così
mentre il Codacons chiede addirittura «
l'industria europea della lavorazione delle
carni (Clitravi) nega l'esistenza di rischio
cancro per l'uomo legato al consumo delle
carni rosse e lavorate Esistono «ampie prove
scientifiche dei benefici del consumo di carne
nell'ambito di una dieta sana» e «la carne e i
prodotti a base di carne sono una fonte
essenziale di nutrienti» E se l'organizzazione
europea sembra comunque accusare il colpo,
l'italiana Assocarni si dice invece convinta che
lo studio dell'Oms «andrà a

rafforzare il made in Italy» perché «gli italiani
saranno sempre più intenzionati ad acquistare
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carne - denuncia il presidente di Coldiretti,
Roberto Moncalvo - mettono a rischio ISOmila
posti di lavoro in un settore chiave del made in
Italy a tavola, che vale da solo 32 miliardi di
euro, un quinto dell'intero agroalimentare
italiano» II rischio paventato è che II

A Expo l'appello al buon senso e la
ricetta vincente del ministro

dopo il diktat dell'Oms La
rivolta delle imprese europee
si faccia di tutta l'erba un fascio e che si
demonizzino genericamente un comparto e una
tipologia alimentare Moncalvo sottolinea quindi
che la qualità della carne italiana, dalla stalla allo
scaffale, è diversa e migliore di quella straniera e
che i cibi sotto accusa - come hot dog e bacon -
non fanno parte della tradizione nostrana in cui
anche il consumo della carne si colloca all'interno
della dieta mediterranea al pari di pasta, pane,
verdura, pesce, frutta, legumi, olio extra vergine
Lo proverebbero i primati di longevità degli ita

8 anni gli uomini «È molto difficile
spiegare le procedure del dibattito
all'interno dell'Oms - ha spiegato il
ministro Lorenzin cercando di
depotenziare l'allarme innescato - e
siamo ancora in una fase di studi
preliminari, non di raccomandazioni
Bisogna leggere molto bene il
documento dell'Oms, che parla
ovviamente delle diverse
componenti all'interno delle carni
processate, come ad esempio i

conservanti» «Noi - ha aggiunto - abbiamo un
sistema industriale tra i più avanzati del
mondo, siamo tra quelli che hanno un regime
più ristretto», per esempio sul contenuto di
sale o conservanti Ad ogni modo, ha precisato,
«questo studio lo stiamo valutando e lo
abbiamo inviato al Comitato per la nutrizione»
Ma intanto le polemiche non si spengono Così
mentre il Codacons chiede addirittura «
l'industria europea della lavorazione delle
carni (Clitravi) nega l'esistenza di rischio
cancro per l'uomo legato al consumo delle
carni rosse e lavorate Esistono «ampie prove
scientifiche dei benefici del consumo di carne
nell'ambito di una dieta sana» e «la carne e i
prodotti a base di carne sono una fonte
essenziale di nutrienti» E se l'organizzazione
europea sembra comunque accusare il colpo,
l'italiana Assocarni si dice invece convinta che
lo studio dell'Oms «andrà a

rafforzare il made in Italy» perché «gli italiani
saranno sempre più intenzionati ad acquistare
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prodotti di qualità e premieranno così carne e
insaccati nostrani, a discapito di quelli a basso
costo di origine straniera» Per il presidente
dell'Istituto superiore di sanità (Iss) Walter
Ricciardi «il principale messaggio dello studio
dell'Oms è che è fondamentale selezionare i
cibi che ingeriamo, sapendo che più i sono
lavorati e trattati più sono pericolosi e minore,
quindi, dovrà essere la loro quantità nella
nostra dieta Ma è sbagliato creare panico
generalizzato» Educazione al cibo, insomma,
come plusvalore alla base della cosiddetta
piramide aliementare Ora più che mai proprio
per noi italiani che «negli anni - sottolinea il
ministro Lorenzin - abbiamo dimenticato la
nostra tradizione e tendiamo a mangiare
sempre più cibi processati»
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SALUTE » Gami lavorate, l'Italia si sente al sicuro Governo
cauto ma produttori preoccupati: «ISOmila posti a rischio». I
consumatori: «Avvisi come per le sigarette»

di Maria Rosa Tomasello »
ROMA_______________ Da una
parte associazioni di consumatori
come Codacons e Aduc che
chiedono per la carne l'etichetta
"Nuoce gravemente alla salute", il
"marchio dell'infamia" che
denuncia la pericolosita delle
sigarette. Dall'altra i produttori
che rassicurano sulla bontà delle
carni e dei salumi italiani e
mettono in guardia: «I falsi
allarmi mettono a rischio ISOmila
posti di lavoro in un settore
chiave del made in Italy, che da
solo vale 32 miliardi, un quinto
dell'intero agroalimentare
tricolore» dice Roberto
Moncalvo, presidente della
Coldiretti. Il giorno dopo la
pubblicazione dello studio
dell'Intemational agency for
research on cancer (lare)
dall'Organizzazione mondiale
della Sanità (Oms), che mette in
relazione il consumo di carni
lavorate (insaccati, salumi,
wurstel, carne in scatola) con
alcuni tipi di tumore, le reazioni si
moltiplicano. E sono per lo più
critiche o puntano a contenere la
reazione innescata dall'annuncio
sui consumatori, preoccupati per
le conseguenze sulla salute, e
sugli operatori della filiera, sul
piede di guerra per il timore di un
crollo dei consumi. Il ministro
della Salute Beatrice Lorenzin
ripete che bisogna evitare
allarmismi: «In Italia abbiamo un
sistema di lavorazione delle carni
di altissimo livello e qualità. Le
ricerche non devono spaventare:
bisogna leggerle, perché sono
estremamente complesse»
afferma, sottolineando che la
risposta «è ciò che già sapevamo:
che il segreto è la dieta
mediterranea, a base di carboidrati
con tanta frutta e verdura, pesce,
legumi carne bianca e anche carne
rossa, con moderazione». Inoltre,
ricorda il ministro, in Italia nella
lavorazione delle carni «non
vengono utilizzate molte
componenti permesse in altre
parti del mondo» e vige «un
regime più ristretto» per esempio
nell'uso di sale o conservanti. E lo
studio, ricorda, «è solo in fase
preliminare» mentre un parere è
stato richiesto al Comitato
nazionale per la nutrizione. «Cio
che questo studio indica

- sottolinea il presidente
dell'Istituto superiore di sanità
«Tranquilli con prodotti di
alta qualità e dieta
mediterranea» IL
MINISTRO LORENZIN
(Iss), Walter Ricciardi - è
che è fondamentale
selezionare i cibi che
ingeriamo, tenendo ben
presente che più sono
lavorati e trattati, più sono
pericolosi, e minore, quindi,
dovrà essere la loro quantità
nella nostra dieta. Ma è
sbagliato creare panico
generalizzato». Mentre il
caso esplode in tutto il
mondo, con reazioni dure
ovunque dall'Austrialia - dove il
ministro dell'Agricoltura Bamaby
Joyce definisce «una farsa
confrontare salsicce e sigarette» -
agli Usa, alla Gran Bretagna,
precisazioni arrivano dagli esperti
dell'Oms. «Sappiamo che alcuni
alimenti, a causa del modo in cui
vengono preparati e lavorati
possono portare a problemi di
salute se magari assunti in misura
eccessiva - afferma Oleg
Chestnov, vice direttore generale
dell'Oms - questi prodotti non
vanno però eliminati dalla dieta,
ma limitati». Il documento che
mette in correlazione insaccati e
carne rossa con il cancro, spiega,
«è un messaggio indirizzato
soprattutto ai politi-

IL DIRETTORE DELL'ISS «I cibi
trattati più pericolosi, mangiarne meno
ma niente panico» ci, perché possano
auto-regolare la materia all'interno dei
loro Paesi» e promuovere sistemi
alimentari sani. La chiave, afferma
Francesco Schitulli, oncologo e
presidente della Lilt, la Lega italiana
contro i tumori, è «farsi guidare dal
buon senso: non è possibile fare a
meno della carne rossa, ma va
consumata in quantità davvero

moderate e la cottura è molto
importante: non va abbrustolita,
carbonizzata o fritta.

Sapevamo già da tempo - dice -
che la carne rossa favorisce un
incrementodi cellule e
naturalmente dove c'è già una
predisposizione allo sviluppo del
cancro potrebbe essere
considerata un Per il presidente
del Coda
cons Carlo Rienzi, tuttavia, i
consumatori «devono essere
informati al momento dell'acquisto
circa la pericolosità del consumo
eccessivo di carni» con «appositi
avvisi sulle confezioni», mentre i
produttori, da Assocarni, alla Cia,
a Copagri ribadiscono la sicurezza
e la qualità della carne italiana.
«RIPRODUZIONE RISERVATA

Fonie OECD/FAO ovina USA 201 0/ 2022 2012 previsionei^— mam » bovina "P| _____ mt
suina _____pollame if UNIONE EUROPEA14'9ljil 12,812,7 MM6,8 7,3 CANADA .•!• BH ••
rj,2 0,2 16,715,8 ;18,2 32,331,7 La mappa Consumo prò-capite (m kg) di carne 32,633,7 II
ministro della Salute Beatrice Lorenzin II vice direttore generale dell'Oms Oleg Chestnov
NUOVA ZELANDA ANSA-eeirHmetri
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SALUTE » Gami lavorate, l'Italia si sente al sicuro Governo
cauto ma produttori preoccupati: «ISOmila posti a rischio». I
consumatori: «Avvisi come per le sigarette»

di Maria Rosa Tomasello »
ROMA_______________ Da una
parte associazioni di consumatori
come Codacons e Aduc che
chiedono per la carne l'etichetta
"Nuoce gravemente alla salute", il
"marchio dell'infamia" che
denuncia la pericolosita delle
sigarette. Dall'altra i produttori
che rassicurano sulla bontà delle
carni e dei salumi italiani e
mettono in guardia: «I falsi
allarmi mettono a rischio ISOmila
posti di lavoro in un settore
chiave del made in Italy, che da
solo vale 32 miliardi, un quinto
dell'intero agroalimentare
tricolore» dice Roberto
Moncalvo, presidente della
Coldiretti. Il giorno dopo la
pubblicazione dello studio
dell'Intemational agency for
research on cancer (lare)
dall'Organizzazione mondiale
della Sanità (Oms), che mette in
relazione il consumo di carni
lavorate (insaccati, salumi,
wurstel, carne in scatola) con
alcuni tipi di tumore, le reazioni si
moltiplicano. E sono per lo più
critiche o puntano a contenere la
reazione innescata dall'annuncio
sui consumatori, preoccupati per
le conseguenze sulla salute, e
sugli operatori della filiera, sul
piede di guerra per il timore di un
crollo dei consumi. Il ministro
della Salute Beatrice Lorenzin
ripete che bisogna evitare
allarmismi: «In Italia abbiamo un
sistema di lavorazione delle carni
di altissimo livello e qualità. Le
ricerche non devono spaventare:
bisogna leggerle, perché sono
estremamente complesse»
afferma, sottolineando che la
risposta «è ciò che già sapevamo:
che il segreto è la dieta
mediterranea, a base di carboidrati
con tanta frutta e verdura, pesce,
legumi came bianca e anche carne
rossa, con moderazione». Inoltre,
ricorda il ministro, in Italia nella
lavorazione delle carni «non
vengono utilizzate molte
componenti permesse in altre
parti del mondo» e vige «un
regime più ristretto» per esempio
nell'uso di sale o conservanti. E lo
studio, ricorda, «è solo in fase
preliminare» mentre un parere è
stato richiesto al Comitato
nazionale per la nutrizione. «Cio
che questo studio indica

- sottolinea il presidente
dell'Istituto superiore di sanità
«Tranquilli con prodotti di
alta qualità e dieta
mediterranea» IL
MINISTRO LORENZIN
(Iss), Walter Ricciardi - è
che è fondamentale
selezionare i cibi che
ingeriamo, tenendo ben
presente che più sono
lavorati e trattati, più sono
pericolosi, e minore, quindi,
dovrà essere la loro quantità
nella nostra dieta. Ma è
sbagliato creare panico
generalizzato». Mentre il
caso esplode in tutto il
mondo, con reazioni dure
ovunque dall'Austrialia - dove il
ministro dell'Agricoltura Bamaby
Joyce definisce «una farsa
confrontare salsicce e sigarette» -
agli Usa, alla Gran Bretagna,
precisazioni arrivano dagli esperti
dell'Oms. «Sappiamo che alcuni
alimenti, a causa del modo in cui
vengono preparati e lavorati
possono portare a problemi di
salute se magari assunti in misura
eccessiva - afferma Oleg
Chestnov, vice direttore generale
dell'Oms - questi prodotti non
vanno però eliminati dalla dieta,
ma limitati». Il documento che
mette in correlazione insaccati e
came rossa con il cancro, spiega,
«è un messaggio indirizzato
soprattutto ai politi-

IL DIRETTORE DELL'ISS «I cibi
trattati più pericolosi, mangiarne meno
ma niente panico»

ci, perché possano auto-regolare
la materia all'interno dei loro
Paesi» e promuovere sistemi
alimentari sani. La chiave,
afferma Francesco Schitulli,
oncologo e presidente della Lilt,
la Lega italiana contro i tumori,
è «farsi guidare dal buon senso:
non è possibile fare a meno della
carne rossa, ma va consumata in
quantità davvero
moderate e la cottura è molto
importante: non va abbrustolita,
carbonizzata o fritta. Sapevamo
già da tempo - dice - che la came
rossa favorisce un incrementodi
cellule e naturalmente

dove c'è già una
predisposizione allo sviluppo
del cancro potrebbe essere
considerata un Per il presidente
del Coda
cons Carlo Rienzi, tuttavia, i
consumatori «devono essere
informati al momento dell'acquisto
circa la pericolosità del consumo
eccessivo di carni» con «appositi
avvisi sulle confezioni», mentre i
produttori, da Assocarni, alla Cia,
a Copagri ribadiscono la sicurezza
e la qualità della came italiana.
«RIPRODUZIONE RISERVATA

Fonie OECD/FAO ovina USA 201 0/ 2022 2012 previsionei^— mam » bovina "P| _____ mt
suina _____pollame if UNIONE EUROPEA14'9lJkl 12,812,7 MM6,8 7,3 CANADA .•!• BH
•• p 2 Q,2 16,715,8 ;18,2 La mappa Consumo prò-capite (m kg) di carne 32'6—1120'821'2
11,111,0 32,331,7 NUOVA ZELANDA ANSA-eeirHmetri II ministro della Salute Beatrice
Lorenzin II vice direttore generale dell'Oms Oleg Chestnov

Mercoledì
28/10/201528/10/201528/10/201528/10/2015

Estratto da pag. 5555

Direttore Responsabile
Alessandro MoserAlessandro MoserAlessandro MoserAlessandro Moser

Diffusione Testata
10.68310.68310.68310.683

R
ita

gl
io

 s
ta

m
pa

 a
d 

us
o 

es
cl

us
iv

o 
in

te
rn

o,
 n

on
 ri

pr
od

uc
ib

ile
   

   
   

   
—

—
—

   
   

   
   

  S
el

pr
es

s 
è 

un
'a

ge
nz

ia
 a

ut
or

iz
za

ta
 d

a 
R

ep
er

to
rio

 P
ro

m
op

re
ss

Cremonini Produzione - ASSOCARNI Pag. 1

balzamo
Rettangolo

balzamo
Rettangolo

balzamo
Rettangolo



L'industria europea respinge l'allarme dell'Oms sul rapporto tra cibo e
insorgenza del cancro e potrebbe decidere di avviare una procedura di
"rilettura". Ma Chestnov, vicedirettore dell'agenzia, corregge il tiro: «I Paesi
devono autoregolamentarsi» Intanto la Lorenzin rassicura: «Abbiamo un
sistema industriale tra i più avanzati al mondo, rispettare la dieta mediterranea»
Carni rosse, Ue al contrattacco
Hamburger di manzo con salsa al
peperoncino, formaggio e bacon
tagliato spesso. Ecco la risposta del
presidente Obama all'allarme
dell'Oms sulle carni lavorate e le
carni rosse. A bordo dell'Air Force
One è stato questo il suo pasto
durante il viaggio da Washington a
Chicago. Una sfida che vale più di
un discorso. Come il coro mondiale
che attacca l'Oms. Accusata di aver
creato preoccupazioni esagerate sui
salumi come sulla bistecca. Un
coro che si rifiuta di inserire questi
alimenti nell'elenco dei cibi
cancerogeni pur convenendo sulla
necessità di limitare le porzioni.
Dai bambini ai nonni. Si lamentano
i produttori, è chiaro, ma sono
critici anche gli addetti ai lavori
come gli oncologi. Fa un calcolo
l'associazione "Cancer Research"
inglese: se tutti i britannici
smettessero di fumare si avrebbero
64mila morti in meno l'anno,
mentre se smettessero di mangiare
carne rossa e lavorata le vite
salvate sarebbero 9mila. «È ovvio
che la questione è tutta nella
quantità - aggiunge l'oncologo
Umberto Tirelli, direttore
scientifico del Cro di Aviano - tutto
il discorso va messo nel giusto
contesto». LA POLITICA E dopo
48 ore dall'annuncio mondiale
contro le carni rosse l'Oms sembra
fare un piccolo passo indietro e
ridimensiona l'allerta. A parlare, a
"correggere il tiro" all'Expo di
Milano, è Oleg Chestnov, vice
direttore generale dell'Oms durante
la conferenza internazionale
"Nutrire il Pianeta, nutrirlo in
salute". «Del cibo sappiamo - fa
sapere alla platea - che alcuni
elementi, a causa del modo in cui
vengono preparati e lavorati,
possono portare a problemi di
salute. Se assunti in modo
eccessivo. Questi prodotti non
vanno però eliminati». E poi, una
serie di dettagliate spiegazioni sulla
genesi del messaggio che ha
sconvolto il mondo occidentale.
«Era indirizzato soprattutto ai
politici - precisa Chestnov - perché
possano autoregolare la materia
all'interno degli stessi Paesi.
Dobbiamo pensare che non è tutto
bianco o nero, bisogna capire qual
è il giusto ricerca scientifica».

equilibrio e penso che l'argomento
debba entrare nell'agenda della La
Ue, scossa dall'allarme, potreb-

be decidere di avviare una
procedura per "rileggere"
l'annuncio Oms. L'industria
europea della lavorazione delle
carni, Clitravi, non accetta la tesi e
respinge al mittente il pericolo
rapporto carni-cancro. Nonostante
gli appelli, degli ultimi anni, da
parte degli oncologi che, nella
pratica clinica, invece, si rendono
conto di quanto sia stretto il legame
tra abbondanza di carni lavorate e
carni rosse e l'insorgenza della
neoplasia. In particolare nelle
persone sopra i 50.
Il ministro della Salute Beatrice
Lorenzin rassicura e parla delle sue
abitudini alimentari. «Questa carne
- ha spiegato a Milano all'Expo
durante il convegno che ha chiuso
gli oltre 100 eventi organizzati dal
ministero - la mangio anche io. Sto
ancora allattando i miei figli, al
momento hanno l'alimentazione
della mamma. E partendo da
questo punto io mi alimento in
modo equilibrato mangiando tutto,
anche la carne rossa, che tra l'altro
mi serve per "tenermi su" e per il
contenuto di ferro. Ricordia

mo che abbiamo un sistema
industriale tra i più avanzati del
mondo, tra quelli che hanno un
regime ristretto. Ad esempio sul
sale e i conservanti. Basta
rispettare la dieta mediterranea. Il
problema è che negli anni abbiamo
dimenticato la nostra tradizione e
tendiamo a mangiare sempre più
cibi processati». LE
AVVERTENZE Gli agricoltori
cominciano a fare i conti e
prevedere quello che potrebbe
succedere se dopo l'allarme non
preverrà il buon senso.
Accompagnato da nuove
indicazioni sulla scelta dei cibi
durante la settimana, la grandezza
delle porzioni e il modo di cottura.
Come dire che è importante
imparare a selezionare quello che
mandiamo giù nell'arco della
settimana come nell'arco del mese.
«Tenendo presente, senza creare
panico generalizzato - afferma
Walter Ricciardi che più i cibi sono
lavorati e trattati, più sono
pericolosi». E minore, dunque,
dovrà essere la loro

quantità nel nostro menù. Le
associazioni dei consumatori, a
differenza del coro generalizzato,
chiedono di far presto. E di mettere
delle avvertenze sui prodotti come
si fa per le sigarette. Gli
agricoltori, come gli industriali,
cominciano già a fare i conti sulla
possibile oscillazione del mercato
all'indomani dell'allerta. La
Coldiretti parla di ISOmila posti di
lavoro per un settore chiave che
vale 32miliardi di euro (un quinto
dell'intero agroalimentare italiano).
Le carni e i salumi, fa sapere
Francois Tomei direttore di
Assocarni (Confindustria),
vogliono dire 10-15% del prodotto
interno lordo annuo. Carla Massi
©RIPRODUZIONE RISERVATA

Broccoli, carciofi e
melograno i cibi
"buoni" Cavoli e
broccoli, aglio e
cipolla, sedano e
prezzemolo. Ma anche
soia, carciofo,
pomodoro, melograno.
Ecco alcuni cibi che
contengono sostanze
con potenzialità
anticancro, emerse in
laboratorio e da veri
Beare sull'uomo. Ad
elencarli è Cesare
Gridelli, direttore di
Oncoematologia
all'Ospedale Moscati di
Avelline e autore del

L'industria europea respinge l'allarme dell'Oms sul rapporto tra cibo e
insorgenza del cancro e potrebbe decidere di avviare una procedura di
"rilettura". Ma Chestnov, vicedirettore dell'agenzia, corregge il tiro: «I Paesi
devono autoregolamentarsi» Intanto la Lorenzin rassicura: «Abbiamo un
sistema industriale tra i più avanzati al mondo, rispettare la dieta mediterranea»
Carni rosse, Ue al contrattacco
Hamburger di manzo con salsa al
peperoncino, formaggio e bacon
tagliato spesso. Ecco la risposta del
presidente Obama all'allarme
dell'Oms sulle carni lavorate e le
carni rosse. A bordo dell'Air Force
One è stato questo il suo pasto
durante il viaggio da Washington a
Chicago. Una sfida che vale più di
un discorso. Come il coro mondiale
che attacca l'Oms. Accusata di aver
creato preoccupazioni esagerate sui
salumi come sulla bistecca. Un
coro che si rifiuta di inserire questi
alimenti nell'elenco dei cibi
cancerogeni pur convenendo sulla
necessità di limitare le porzioni.
Dai bambini ai nonni. Si lamentano
i produttori, è chiaro, ma sono
critici anche gli addetti ai lavori
come gli oncologi. Fa un calcolo
l'associazione "Cancer Research"
inglese: se tutti i britannici
smettessero di fumare si avrebbero
64mila morti in meno l'anno,
mentre se smettessero di mangiare
carne rossa e lavorata le vite
salvate sarebbero 9mila. «È ovvio
che la questione è tutta nella
quantità - aggiunge l'oncologo
Umberto Tirelli, direttore
scientifico del Cro di Aviano - tutto
il discorso va messo nel giusto
contesto». LA POLITICA E dopo
48 ore dall'annuncio mondiale
contro le carni rosse l'Oms sembra
fare un piccolo passo indietro e
ridimensiona l'allerta. A parlare, a
"correggere il tiro" all'Expo di
Milano, è Oleg Chestnov, vice
direttore generale dell'Oms durante
la conferenza internazionale
"Nutrire il Pianeta, nutrirlo in
salute". «Del cibo sappiamo - fa
sapere alla platea - che alcuni
elementi, a causa del modo in cui
vengono preparati e lavorati,
possono portare a problemi di
salute. Se assunti in modo
eccessivo. Questi prodotti non
vanno però eliminati». E poi, una
serie di dettagliate spiegazioni sulla
genesi del messaggio che ha
sconvolto il mondo occidentale.
«Era indirizzato soprattutto ai
politici - precisa Chestnov - perché
possano autoregolare la materia
all'interno degli stessi Paesi.
Dobbiamo pensare che non è tutto
bianco o nero, bisogna capire qual
è il giusto ricerca scientifica».

equilibrio e penso che l'argomento
debba entrare nell'agenda della La
Ue, scossa dall'allarme, potreb-

be decidere di avviare una
procedura per "rileggere"
l'annuncio Oms. L'industria
europea della lavorazione delle
carni, Clitravi, non accetta la tesi e
respinge al mittente il pericolo
rapporto carni-cancro. Nonostante
gli appelli, degli ultimi anni, da
parte degli oncologi che, nella
pratica clinica, invece, si rendono
conto di quanto sia stretto il legame
tra abbondanza di carni lavorate e
carni rosse e l'insorgenza della
neoplasia. In particolare nelle
persone sopra i 50.
Il ministro della Salute Beatrice
Lorenzin rassicura e parla delle sue
abitudini alimentari. «Questa carne
- ha spiegato a Milano all'Expo
durante il convegno che ha chiuso
gli oltre 100 eventi organizzati dal
ministero - la mangio anche io. Sto
ancora allattando i miei figli, al
momento hanno l'alimentazione
della mamma. E partendo da
questo punto io mi alimento in
modo equilibrato mangiando tutto,
anche la carne rossa, che tra l'altro
mi serve per "tenermi su" e per il
contenuto di ferro. Ricordia

mo che abbiamo un sistema
industriale tra i più avanzati del
mondo, tra quelli che hanno un
regime ristretto. Ad esempio sul
sale e i conservanti. Basta
rispettare la dieta mediterranea. Il
problema è che negli anni abbiamo
dimenticato la nostra tradizione e
tendiamo a mangiare sempre più
cibi processati». LE
AVVERTENZE Gli agricoltori
cominciano a fare i conti e
prevedere quello che potrebbe
succedere se dopo l'allarme non
preverrà il buon senso.
Accompagnato da nuove
indicazioni sulla scelta dei cibi
durante la settimana, la grandezza
delle porzioni e il modo di cottura.
Come dire che è importante
imparare a selezionare quello che
mandiamo giù nell'arco della
settimana come nell'arco del mese.
«Tenendo presente, senza creare
panico generalizzato - afferma
Walter Ricciardi che più i cibi sono
lavorati e trattati, più sono
pericolosi». E minore, dunque,
dovrà essere la loro

quantità nel nostro menù. Le
associazioni dei consumatori, a
differenza del coro generalizzato,
chiedono di far presto. E di mettere
delle avvertenze sui prodotti come
si fa per le sigarette. Gli
agricoltori, come gli industriali,
cominciano già a fare i conti sulla
possibile oscillazione del mercato
all'indomani dell'allerta. La
Coldiretti parla di ISOmila posti di
lavoro per un settore chiave che
vale 32miliardi di euro (un quinto
dell'intero agroalimentare italiano).
Le carni e i salumi, fa sapere
Francois Tomei direttore di
Assocarni (Confindustria),
vogliono dire 10-15% del prodotto
interno lordo annuo. Carla Massi
©RIPRODUZIONE RISERVATA

Broccoli, carciofi e
melograno i cibi
"buoni" Cavoli e
broccoli, aglio e
cipolla, sedano e
prezzemolo. Ma anche
soia, carciofo,
pomodoro, melograno.
Ecco alcuni cibi che
contengono sostanze
con potenzialità
anticancro, emerse in
laboratorio e da veri
Beare sull'uomo. Ad
elencarli è Cesare
Gridelli, direttore di
Oncoematologia
all'Ospedale Moscati di
Avelline e autore del
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libro "In cucina contro il spiega-
contengonoglucosilati, con una
spiccata attività anticancro in
alcuni tumori come quello del
colon retto o cerebrali; aglio e
cipolla contengono quercetina,
utile per colon retto e
mammella; sedano e
prezzemolo hanno il falcarmelo,
per il tumore dell'intestino». Ed
ancora, secondo l'esperto, «il
carciofo, che ha varie sostanze
tra cui la cinarina, è
caratterizzato da una spiccata
attività contro il mesotelioma
pleurico; il pomodoro ha il
licopene, Utili anche le spezie,
in particolare il curry e la
curcuma.

Lega anti-tumori:
attenti alla cottura
«Non va eliminata
la carne rossa,
evitarla se
carbonizzata»,
Francesco
Schittulli, Lega
italiana contro il
tumore Obama,
hamburger suII'Air
Force One II
presidente Usa
Obama diretto a
Chicago sulFAir
Force One, ha
mangiato
hamburger di
manzo con
formaggio e bacon
II ministro: allatto e
mi serve il ferro
«Sto ancora
allattando i miei
gemelli e mangio
carne rossa per il
ferro» ha detto il
ministro della
Salute Beatrice
Lorenzin

Lo chef Heinz Beck
non vivere da malati
«Consumare carne
due volte a settimana
va bene: non si può
vivere da malati per
morire sani». Parola
dello chef Heinz
Beck Consorzio
Parma: solo
stagionatura «II
prosciutto non è
carne trasformata,
solo lenta
stagionatura no
affumicatura»,
Consorzio prosciutto
Parma
«GLI ALIMENTI
LAVORATI SONO PIÙ
PERICOLOSI BISOGNA
IMPARARE A RIDURLI
NEL MENÙ» \\alter Kit
ciardi

Mercoledì
28/10/201528/10/201528/10/201528/10/2015

Estratto da pag. 19191919

Direttore Responsabile
Virman CusenzaVirman CusenzaVirman CusenzaVirman Cusenza

Diffusione Testata
139.923139.923139.923139.923

R
ita

gl
io

 s
ta

m
pa

 a
d 

us
o 

es
cl

us
iv

o 
in

te
rn

o,
 n

on
 ri

pr
od

uc
ib

ile
   

   
   

   
—

—
—

   
   

   
   

  S
el

pr
es

s 
è 

un
'a

ge
nz

ia
 a

ut
or

iz
za

ta
 d

a 
R

ep
er

to
rio

 P
ro

m
op

re
ss

Cremonini Produzione - ASSOCARNI Pag. 2

balzamo
Rettangolo

balzamo
Rettangolo

balzamo
Rettangolo



L'ALLARME DELLO STUDIO OMS Bruxelles tira il freno sul rischio delle carni
Massimo Agostini e Annamaria Capparetli »• pagina 12

Le reazioni. L'Istituto zooprofilattico di Torino: in Nord Europa e Usa le carni sono sottoposte a processi spinti non adottati nel nostro Paese

In Italia più qualità e controlli:
Annamaria Capparelli «Non è
possibile paragonare il bacon fritto
sulla piastra annerita con il
prosciutto italiano. O un pezzo di
carne polacca con la
fettinadietrocuic'ètuttala genetica
francesedei vitelloni giovani unita
all'ingrasso di sei mesi nella Pianura
padana». Il direttore generale di
Assocarni, Francois Tornei, invita a
valutare le differenze di prodotti
oltre che di stili alimentari nella
lettura dello studio Oms. Ma
soprattutto rileva la necessità per i
consumatori di comprendere che per
mangiare bisogna spendere qualcosa
di più. « Indipendentemente dalla
crisi - afferma

Tornei - la spesa alimentare
che oggi è del 15% a fronte
dei più ricchi investimenti in
smartphone è
decisamentetroppobassa.
Senza arrivare a scelte elitarie
bisogna comprendere che la
filiera va remunerata. Non
bisogna lasciarsi incantare
dalle offerte a prezzi
stracciati. La nostra carne è
decisamente superiore a
quella Usa LEDIFFERENZE
Francois Tomei, direttore
genera le di Assocarni: «La
nostra carnee decisamente
superiore a quella Usa ma va
pagata qualcosa di più»

in vendita nei supermercati, ma va
pagata qualcosa di più». E se
all'estero sono disposti a investire
sulla salumeria made in Italy un
motivo c'è. «Oltre alla quantità di
prodotto consumato, la qualità -
sottolinea il direttore generale di
Assocarni - fa la differenza. Un
prosciutto conservato sotto sale
non è la stessa cosa di un
salsicciotto tedesco pieno di
conservanti». Un livello di

sicurezza e qualità delle nostre
carni che sottolinea anche il
direttore generale dell'Istituto
zooprofilatticodiTorino,Maria
Caramelli. «È necessario valutare i
processi tecnologici applicati -
spiega - l'affumicatura, la fermenta

zione, le cotture prolungate. Al di
là del confronto sulle quantità
consumate dei prodotti messi sul
banco degli imputati e la diversità
delle popolazioni prese in esame,
ci sono anche elementi tecnici da
prendere in considerazione e il
rischio è legato a tanti fattori».
Caramelli aggiunge poi che in
NordEuropaeancoradipiùnegli
Stati Uniti le carni «vengono
sottoposte a trattamenti spinti non
adottati dal nostro paese. In Italia
le carni bovine e suine contengono
meno grassi e sono sottoposte a
salagione meno prolungata, spesso
le salsicce sono fatte con carni
crude. Qjianto agli additivi la
tolleranza è zero». Un abisso

dunque rispetto ai prodotti che
arrivano da Oltreoceano. « In
Europa - assicura il direttore
generale dell'Istituto
zooprofilattico - ci sono norme
stringenti, sono banditi molti
composti, il pacchetto igiene
differenzia i paesi comunitari
dagli Stati Uniti. L'Italia poi in
questo campo è ancora più avanti
con un numero di
controllimaggiore di tutti gli altri
partner europei». Caramelli non
vuole demonizzare alcun
prodotto, ma certo ribadisce «noi
applichiamo il principio di
precauzione, bisogna dimostrare
che il prodotto sia innocuo, negli
Usa va sul mercato qualunque
cosa che non sia pericolosa. C'è
un abisso che è anche alla base
delle preoccupazioni del
negoziato commerciale tra Usa e
Ue».
©
RIPRÛDUZIÛNERISERVATA

i Principio di precauzione •
L'Istituto zooprofilattico di
Torino chiarisce chein Italia si
applica il principio di
precauzione, bisogna dimostrare
cheil prodotto sia innocuo, negli
Usa va sul mercato qualunque
cosa che non sia pericolosa Le
carni italiane • Maria Caramelli,
direttore dell'Istituto
zooprofilattico di Torino
chiarisce che «in Italia le carni
bovine e suine contengono
meno grassi e sono sottoposte a
salagione meno prolungata,
spesso le salsicce sono fatte con
carni crude. Quanto agli additivi
la tolleranza è zero
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L'allarme su carni e prosciutti mette a rischio 180
mila posti "La nostra dieta è sana e siamo uno dei
popoli più longevi al mondo"

MAURIZIO TROPEANO TORINO II
day after degli allevatori, delle imprese
alimentari che trasformano la carne e
che producono anche insaccati e salumi
è passato cercando di monitorare le
ricadute sui consumatori della
diffusione del rapporto
dell'Organizzazione mondiale della
sanità sui rischi cancerogeni del
consumo di carni rosse. Per rassicurare
gli italiani, e cercare di bloccare sul
nascere allarmismi che possano portare
all'effetto psicosi, sono scesi in campo
anche il ministro della Salute, Beatrice
Lorenzin, e il suo collega
dell'Agricoltura, Maurizio Martina. E
un coro sostanzialmente unanime: il
sistema di produzione in Italia è sicuro.
Concetto che ripetono tutti gli attori
della filiera sperando di evitare che
scenari drammatici diventino realtà.
Secondo il presidente della Coldiretti,
Roberto Moncalvo, «i falsi allarmi
lanciati sulla carne mettono a rischio
180 mila posti di lavoro in un settore
chiave del made in Italy a tavola, che
vale da solo 32 miliardi, un quinto
dell'intero agroalimentare nazionale».
Se si declinano questi numeri a livello
regionali in Piemonte, almeno secondo
la Coldiretti, sarebbero a rischio 15
mila posti di lavoro e altri

diecimila in Toscana. E questo
nonostante «le carni Made in
Italy sono più sane, perché
magre, non trattate con ormoni, a
differenza di quelle americane, e
ottenute nel rispetto di rigidi
disciplinari di produzione "Doc"
che assicurano il benessere e la
qualità dell'alimentazione degli
animali». L'Italia, in effetti, ha il
primato europeo di

salumi che hanno ottenuto la
denominazione d'origine o
l'indicazione geografica: quaranta.
Che fare, allora? «E* necessario -
spiega Moncalvo - accelerare nel
percorso dell'obbligo di
etichettatura d'origine per tutti gli
alimenti, a partire dai

salumi. E' questa la vera battaglia
che l'Italia deve fare in Europa
per garantire la salute dei
suoi cittadini e il reddito delle
sue imprese». Basterà? «Io credo
che sia necessario evitare di
aggiungere allarmismo ad
allarmismo», spiega Nicola
Levoni, il presidente
dell'Associazione delle Carni e
dei Salumi. Detto questo, però è
chiaro che c'è «un rischio
potenziale se questo allarme
continuerà ad es

sere rilanciato». Da ieri Assica
ha iniziato a monitorare la
ragiona Levoni - è quello di
veicolare i messaggi positivi,
cioè che il nostro modello è
sicuro e questo spesso ci viene
riconosciuto più all'estero che
nel nostro paese». Levoni
racconta di essere appena
tornato da una missione in
Cina «dove ci indicano come
faro e come esempio da
imitare per quanto riguarda la
sicurezza alimentare». Quel
che è certo è che se non subito
ma presto partirà una
campagna di comunicazione
per spiegare «che non si può
fare di tutta un erba un fascio».
Non è un caso che Assica
continuerà a sottolineare come
gli italiani sono «il secondo
popolo più longevo al mondo,
seguono la dieta mediterranea
che è molto più equilibrata e
sostenibile di quella della
maggior parte dei Paesi Ecco
perché «i consumatori italiani
non dovrebbero La speranza di
Stefano Fanti, direttore del
consorzio del prosciutto di
Parma, è che i consumatori
italiani «abbiano capito le
differenze e la tipicità del
nostro prodotto che è genuino
e naturale perché il nostro
disciplinare vieta l'uso di
conservanti, additivi, nitriti e
nitrati». E lo sforzo del
Consorzio è stato investire
sulla «tipicità e genuinità di un
prosciutto che nasce in una
filiera tutta

garantita». Anche Fanti non
esclude la necessità di rilanciare
ai consumatori questo
messaggio. Assocarni è più
ottimista: «Le carni italiane
sono di qualità e sicure, perciò
non crediamo proprio a possibili
allarmi su ricadute negative nei
consumi».

32 miliardi È
il valore di
questo settore
chiave del
made in Italy a
tavola, cioè un
quinto
dell'intero
agroalimentar
e nazionale

L'allarme su carni e prosciutti mette a rischio 180
mila posti "La nostra dieta è sana e siamo uno dei
popoli più longevi al mondo"

MAURIZIO TROPEANO TORINO II
day after degli allevatori, delle imprese
alimentari che trasformano la carne e
che producono anche insaccati e salumi
è passato cercando di monitorare le
ricadute sui consumatori della
diffusione del rapporto
dell'Organizzazione mondiale della
sanità sui rischi cancerogeni del
consumo di carni rosse. Per rassicurare
gli italiani, e cercare di bloccare sul
nascere allarmismi che possano portare
all'effetto psicosi, sono scesi in campo
anche il ministro della Salute, Beatrice
Lorenzin, e il suo collega
dell'Agricoltura, Maurizio Martina. E
un coro sostanzialmente unanime: il
sistema di produzione in Italia è sicuro.
Concetto che ripetono tutti gli attori
della filiera sperando di evitare che
scenari drammatici diventino realtà.
Secondo il presidente della Coldiretti,
Roberto Moncalvo, «i falsi allarmi
lanciati sulla carne mettono a rischio
180 mila posti di lavoro in un settore
chiave del made in Italy a tavola, che
vale da solo 32 miliardi, un quinto
dell'intero agroalimentare nazionale».
Se si declinano questi numeri a livello
regionali in Piemonte, almeno secondo
la Coldiretti, sarebbero a rischio 15
mila posti di lavoro e altri

diecimila in Toscana. E questo
nonostante «le carni Made in
Italy sono più sane, perché
magre, non trattate con ormoni, a
differenza di quelle americane, e
ottenute nel rispetto di rigidi
disciplinari di produzione "Doc"
che assicurano il benessere e la
qualità dell'alimentazione degli
animali». L'Italia, in effetti, ha il
primato europeo di

salumi che hanno ottenuto la
denominazione d'origine o
l'indicazione geografica: quaranta.
Che fare, allora? «E* necessario -
spiega Moncalvo - accelerare nel
percorso dell'obbligo di
etichettatura d'origine per tutti gli
alimenti, a partire dai

salumi. E' questa la vera battaglia
che l'Italia deve fare in Europa
per garantire la salute dei
suoi cittadini e il reddito delle
sue imprese». Basterà? «Io credo
che sia necessario evitare di
aggiungere allarmismo ad
allarmismo», spiega Nicola
Levoni, il presidente
dell'Associazione delle Carni e
dei Salumi. Detto questo, però è
chiaro che c'è «un rischio
potenziale se questo allarme
continuerà ad es

sere rilanciato». Da ieri Assica
ha iniziato a monitorare la
ragiona Levoni - è quello di
veicolare i messaggi positivi,
cioè che il nostro modello è
sicuro e questo spesso ci viene
riconosciuto più all'estero che
nel nostro paese». Levoni
racconta di essere appena
tornato da una missione in
Cina «dove ci indicano come
faro e come esempio da
imitare per quanto riguarda la
sicurezza alimentare». Quel
che è certo è che se non subito
ma presto partirà una
campagna di comunicazione
per spiegare «che non si può
fare di tutta un erba un fascio».
Non è un caso che Assica
continuerà a sottolineare come
gli italiani sono «il secondo
popolo più longevo al mondo,
seguono la dieta mediterranea
che è molto più equilibrata e
sostenibile di quella della
maggior parte dei Paesi Ecco
perché «i consumatori italiani
non dovrebbero La speranza di
Stefano Fanti, direttore del
consorzio del prosciutto di
Parma, è che i consumatori
italiani «abbiano capito le
differenze e la tipicità del
nostro prodotto che è genuino
e naturale perché il nostro
disciplinare vieta l'uso di
conservanti, additivi, nitriti e
nitrati». E lo sforzo del
Consorzio è stato investire
sulla «tipicità e genuinità di un
prosciutto che nasce in una
filiera tutta

garantita». Anche Fanti non
esclude la necessità di rilanciare
ai consumatori questo
messaggio. Assocarni è più
ottimista: «Le carni italiane
sono di qualità e sicure, perciò
non crediamo proprio a possibili
allarmi su ricadute negative nei
consumi».

32 miliardi È
il valore di
questo settore
chiave del
made in Italy a
tavola, cioè un
quinto
dell'intero
agroalimentar
e nazionale
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Allarme dei produttori: a rischio 30 miliardi e 180mila
posti «II rapporto si contraddice da sé» Tomei
(Assocarni): il testo dice anche che mangiare carne fa
benef e la qualità italiana sarà premiata
;;; SANDRO IACOMETTI

Francois Tomei

••• Pieno di banalità e
contraddizioni, praticamente una
bufala. A puntare il dito,
documento alla mano, contro il
rapporto dell'Oms, che rischia di
mandare gambe all'aria una filiera
che vale oltre 30 miliardi di pil e
da lavoro, compreso l'indotto, a
circa 180mila persone, è
Assocarni, che non ci sta ad essere
accusata di mettere a rischio la
salute degli italiani. Il presidente
Francois Tomei non teme forti
ripercussioni sul business. Anzi, è
addirittura convinto che alla fine il
made in Italy ne uscirà rafforzato.
«Abbiamo sostenuto sin
dall'inizio», dice, «che lo studio
faceva riferimento a prodotti che
poco hanno a che fare con i
prodotti fatti e consumati in
Italia». Come fa a dirlo

«La carne, innanzitutto, nei Paesi
al centro della ricerca viene
prodotta utilizzando ormoni da noi
da sempre vietati. Così come il
contenuto in grasso, che nei Paesi
dello studio è enormemente
superiore a quello delle nostre
carni. Stessa cosa per i salumi. I
limiti degli additivi usati nella
trasformazione dei prodotti carnei
(ad esempio nitriti e nitrati) sono
estremamente più severi ed i
prodotti sono nella stragrande
maggioranza poco elaborati

e rappresentati semplicemente da
tagli muscolari trasformati con la
sola aggiunta di sale».
E quindi «Quindi alla fine il
consumatore capirà che conviene
indirizzare la

sua scelta verso la carne italiana». Sta
dicendo che dovremmo sottovalutare
il rapporto dell'Oms «Il rapporto non
va sottovalutato, ma va letto per
quello che dice. Basta sfogliare le
istruzioni illustrative del rapporto
stesso per rendersi conto di alcune
banalità che i media hanno
completamente trascurato. Intanto, le
quantità indicate dallo studio (100
grammi al giorno per la carne rossa e
50 grammi al giorno per quella
trasformata) è superiore al doppio
della media del consumo in Italia.
Infatti in Italia si consumano
mediamente (consumo reale) 2 volte
la settimana 100 grammi di carne
rossa (equivalente a circa 30 al
giorno) e solo 25 grammi al giorno di
carne trasformata (Fonte: Epic, GFK
Eurisko). Poi, la ricerca non ha

preso in esame i rischi per la salute
dei vegetariani. Né ha spiegato se si
debbano preferire pesce e pollo alle
carni rosse/lavorate, poiché queste
carni non sono mai state analizzate
dalla lare, per cui non sono state
inserite nella classificazione. Alla
domanda n. 16 l'Oms risponde
anche che mangiare carne è
riconosciuto come un beneficio per
la salute. Sarebbe bastato leggere
questa guida illustrativa per
spiegare bene il tutto evitando
l'allarmismo mediatico». Pensa ci
sia qualche interesse non scientifico
dietro alcune campagne «Spesso le
battaglie contro un nutriente sono
strumentali avantaggio di altri
prodotti. È già successo nella
battaglia contro lo zucchero
(avantaggio degli edulcoranti).
Purtroppo nessuno governa e
controlla realmente il
funzionamento di questi
organismi». Cosa consiglia ai
consumatori «Di comprare carne
prodotta in Italia».
twitter@sandroiacometti
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RIVOLTADOPO L'ALLARME DELL'OMS Came, consumi giù
del 20% "A rischio 1 SOmila posti"

ROMA L'allarme sugli effetti
cancerogeni della carne, manda
allevatori e produttori su tutte le
furie. «I falsi allarmi mettono a
rischio 1 SOmila posti di lavoro
in un settore chiave del made in
Italy che vale da solo 32 miliardi
di euro», ha tuonato Roberto
Moncalvo, presidente della
Coldiretti. E già si registra un
calo dei consumi del 20 per cento
per effetto della psicosi. BOCCI,
DUSI E LIVINI ALLE PAGINE
16 E 17

E nelle macellerie è
subito psicosi "Consumi
giù del 20% stavolta
sarà dura"
I NUMERI IL CONSUMO E la carne consumata in un anno in media dagli italiani.
In testa ci sono gli Stati Uniti con 125 chili, seguiti dall'Australia con 120 chili.
Anche la Francia ci supera, con un consumo annuo di 87 chili IL CONSUMO E la
carne consumata in un anno in media dagli italiani. In testa ci sono gli Stati Uniti
con 125 chili, seguiti dall'Australia con 120 chili. Anche la Francia ci supera, con
un consumo annuo di 87 chili 32mld IL GIRO D'AFFARI II settore della
produzione delle carni ha in Italia un giro d'affari di 32 miliardi (97 euro al mese la
spesa per famiglia). Secondo Coldiretti si tratta di un quinto dell'intero
agroalimentare italiano IL CONSUMO E la carne consumata in un anno in media
dagli italiani. In testa ci sono gli Stati Uniti con 125 chili, seguiti dall'Australia con
120 chili. Anche la Francia ci supera, con un consumo annuo di 87 chili 32mld IL
GI Minila LE OTTIME Ogni anno nel mondo alla carne possono essere attribuite
34mila vittime. Si stima che il fumo uccida invece un milione di persone, l'alcol
óOOmila e l'inquinamento dell'aria 200mila O D'AFFARI II settore della
produzione delle carni ha in Italia un giro d'affari di 32 miliardi (97 euro al mese la
spesa per famiglia). Secondo Coldiretti si tratta di un quinto dell'intero agroali

ETTORE LIVINI

MILANO. Manzi, agnelli e maiali hanno
poco da stare allegri. La sindrome della
fettina-assassina ha messo ko la carne
rossa sugli scaffali tricolori dove «le
vendite — come racconta preoccupato
Gian Paolo Angelotti, presidente di
Assomacellai — sono crollate del 20%»
dopo l'allarme Oms sul rischio-cancro. Il
sospiro di sollievo per i diretti interessati
a quattro zampe rischia però (almeno così
si

augurano le aziende di settore ) di
durare poco. Gli italiani a tavola sono
abitudinari. Cancellare prosciutto e
cotolette dai menu delle famiglie non
sarà facile. E la débàcle delle ultime 24
ore «è destinata a rimanere un fuoco di
paglia», assicura incrociando le dita il
numero uno dell'associazione di
Confesercenti: «Tempo 15 giorni e
sono convinto che questa storia verrà
ridimensionata». Sarà. Di sicuro i suoi
associati hanno vissuto ieri una giornata
campale.
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Molto simile a quelle seguite allo
scoppio dell'epidemia di encefalopatia
spongiforme bovina (alias "mucca
pazza" ) e dell'aviaria quando il gi-
ro d'affari su vacche e polli è crollato
rispettivamente dell'80 e del 50%.
«Molti clienti sono usciti a far compere
con le idee confuse», ammette
Angelotti. I venditori sono corsi ai
ripari ribassando i listini delle carni
finite nel mirino dell'Organizzazione
mondiale della sanità mentre gli
acquirenti hanno cambiato in corsa la
lista delle spesa, depennando i prodotti
a rischio e riempiendo i carrelli di pollo
e pesce, più economici e a prova di
Oms. Risultato: «II numero degli
scontrini battuti ieri è uguale a quello
dei giorni scorsi—ammette Angelotti—
II fatturato in controvalore invece è
calato di un quinto». «A pancia posso
dire che un primo

contraccolpo c'è stato — ammette
Marco Guerrieri, responsabile carne
della Coop Italia — Di sicuro però è
troppo presto per dire se e quanto
durerà». «Ci vorrà un mese per avere
dati seri» conferma François Tomei,
direttore di Assocarni. A monitorare
con il fiato sospeso i grafici delle
vendite c'è un settore che in Italia vale
32 miliardi di euro e da lavoro a 1
SOmila persone. Il passato brucia:
mucca pazza ha costretto a inizio
millennio i ristoranti di tutta Italia a
rivedere i menu, riducendo al minimo
brasati e costine. La Fiorentina è stata
bandita per qualche anno da Bruxelles,
che ha riabilitato di recente la pajata
dopo tre lustri di doloroso

"Mucca pazza e l'aviaria
furono devastanti, ma passata
l'emergenza la gente tomo
alle vecchie abitudini"
"Oggi è diverso: il pericolo
è stato segnalato da una
fonte autorevole, il mercato
potrebbe risentirne a lungo"
ostracismo. La psicosi dell'aviaria ha
portato all'abbattimento di SOOmila
capi in Italia con un danno alla filiera
quantificato in centinaia di milioni.
Passata la tempesta, però, in entrambi i
casi il barometro è tornato rapidamente
verso il bel tempo e le vendite sono
risalite ai livelli pre-crisi. Questa volta
— dicono diversi esperti—è diverso. E
le conseguenze per il settore rischiano
di essere più profonde e durature. «Un
conto è l'allarme per un rischio sanitario
come la Bse — spiega Guerrieri — In
quel caso, esaurito il pericolo di
contagio, non ci sono controindicazioni
a tornare alle proprie abitudini
alimentari». Lo studio Oms è invece
un'altra sto

ria: «La fonte è autorevole anche se
mette assieme paesi e filiere molto
differenti tra di loro—continua— Sono
sicuro che toccherà l'opinione pubblica
in maniera profonda I contraccolpi
saranno più pesanti di quanto si pensi
ora». I cartellini rossi delle authority
contro le bevande gassate zuccherate —
accusate di causare obesità e diabete —
hanno ridotto in pochi anni del 25% i
consumi di questi prodotti negli Usa Le
catene di fast food hanno pagato un
conto salato alle campagne anti-
hamburger. « Prevedo un aumento dei
vegetariani», assicura Guerrieri. E un
accelerazione della tendenza ad
acquistare più carne Manca (i consumi
di pollame sono cresciuti dai 13 chili
pro capite del 2006 ai 21 di oggi ) e
meno di quella rossa (quelli di bovini
sono scesi da 24 a 21 ). «L'industria
italiana potrebbe addirittura
guadagnarne—si consola Tomei — La
stessa Oms riconosce che la carne è un
elemento essenziale per l'alimentazione.
E tutti sanno che un prosciutto di Parma
è diverso da un insaccato low cost e gli
allevamenti nel nostro paese sono
tutt'altra cosa rispetto a quelli Usa». Si
vedrà nelle prossime settimane, dati alla
mano, se la pensano così anche i
consumatori di casa nostra.

II ministro della Salute, Beatrice
Lorenzin
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CARNI, LORENZIN: HO CHIESTO A OMS DI POTER VEDERE 
DOCUMENTAZIONE. MI DICONO SOLO FRA UN ANNO. INDUSTRIA E 
ISTITUZIONI CONTRO I FALSI MITI SUL CIBO E LE DIETE FAI DA 
TETGSKY24 HA INIZIATO INCHIESTA SULLA CARNE LO SCORSO 10 
OTTOBRE. IL VELENO E' NELLA DOSE. GLI INTERVENTI DI LORENZIN, 
SCORDAMAGLIA, AMBROSI, CALABRESE E RICCARDI 
28/10/2015 at 14:10 

L’allarme Oms sulle carni? TgSky 24 – neanche a farlo apposta – già dallo scorso 10 ottobre 
annunciava a tamburo battente una grossa inchiesta KNIVES AND FORKS sulle carni lavorate. E il 
ministro della Salute Beatrice Lorenzin da Milano spiega di aver chiesto all’Oms la documentazione 
tecnica dello studio che ha “incriminato” l’industria della carne. La risposta è stata: “fra un anno”. 

Informazioni prive di fondamento scientifico, falsi miti, pericolose diete personalizzate. La diffusione di 
mode alimentari volte a demonizzare questo o quell’alimento sono diventate un vero problema, non 
solo per il settore agroalimentare ma anche per la salute pubblica. È stato il leit motiv del convegno 
“Nutrire il pianeta, nutrirlo in salute”, organizzato dal ministero della Salute e celebrato martedì 27 e 

mercoledì 28 ottobre al Palazzo Italia dell’Expo di 
Milano. 

“Con sempre più frequenza arrivano pazienti 
devastati dalle diete fai-da-te, adottate senza 
alcuna documentazione, sulla base di posizioni 
puramente ideologiche”, ha affermato con 
preoccupazione il professor Gabriele Riccardi, 
docente al Research Institute dell’Università di 
Miami. La assurda demonizzazione dei singoli 
nutrienti da parte non solo di internauti poco 

informati ma spesso anche di importanti istituzioni internazionali, ha colpito prima i grassi, poi gli 
zuccheri, oggi la carne: “Il prosciutto di Parma, così come quello di San Daniele, è fatto solo di carne di 
suino prodotta in Italia. Le sue caratteristiche organolettiche e nutrizionali sono ottime. È un prodotto di 
assoluta salubrità, adatto a bambini, adulti e anche a donne in gravidanza”, ha protestato Giuseppe 
Ambrosi, direttore generale del Consorzio del Prosciutto di Parma, in totale disaccordo con le 
generalizzazioni contenute nel recente rapporto dell’Organizzazione Mondiale della Sanità, che lega il 
consumo di carni rosse o lavorate all’insorgere di tumori. Argomentazioni condivise dal presidente 
dell’Istituto Superiore di Sanità, Walter Ricciardi: “Se si mangiano 50 grammi di carne lavorata al 
giorno, come fanno in alcuni paesi, è ovvio che si rischia il cancro al colon retto, ma un hot dog ogni 
tanto non ha mai ammazzato nessuno!”. 

“Il veleno è nella dose”, ha infatti puntualizzato il ministro della Salute Beatrice Lorenzin, che all’interno 
delle istituzioni internazionali ha assunto da tempo una linea propositiva, contraria a impostazioni 

http://www.agricolae.eu/industria-e-istituzioni-contro-falsi-miti-sul-cibo-e-le-diete-fai-da-te/
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http://www.agricolae.eu/industria-e-istituzioni-contro-falsi-miti-sul-cibo-e-le-diete-fai-da-te/
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http://www.agricolae.eu/wp-content/uploads/2014/11/Beatrice_Lorenzin_1.jpg


ideologiche non supportate da basi scientifiche: per combattere l’obesità e le malattie non trasmissibili 
(cancro, diabete, problemi cardiovascolari) non ha senso mettere al bando un singolo ingrediente, ma 
bisogna adottare una dieta completa e bilanciata, mangiando con moderazione e svolgendo 
un’adeguata attività fisica. La linea portata avanti alla Fao e all’Oms dalla Lorenzin è stata confermata 
con la consueta passione dal professor Giorgio Calabrese, presidente del Comitato per la sicurezza 
alimentare del ministero della Salute: “Le diete iperproteiche americane, per esempio, sono del tutto 
sbagliate”, ha spiegato il nutrizionista, che ha ricordato come anche i grassi saturi, spesso demonizzati, 
“in una certa quantità sono essenziali per l’organismo”. Calabrese ha affermato di fare “una battaglia 
per tutti i nutrienti”, anche perché esistono tecniche di cucina capaci di trasformare un alimento ottimo 
in uno malsano, per esempio quando si utilizzano temperature altissime”. Ricordando come la dieta 
mediterranea rappresenti sempre un validissimo modello di alimentazione bilanciata, Calabrese ha 
anche auspicato un ritorno dei legumi nelle nostre tavole, che malgrado il loro importantissimo apporto 
di fibre, sono mangiati pochissimo in Italia”. 

Particolarmente colpita dalle campagne di disinformazione che circolano in rete è l’industria del latte e 
dei latticini: “Il latte e i suoi derivati fanno parte a pieno titolo della piramide della dieta mediterranea”, 
ha osservato il presidente di Assolatte e vice presidente del Consorzio del Granapadano Giuseppe 
Ambrosi. “L’apporto del calcio è fondamentale, soprattutto per i bambini”, ha proseguito Ambrosi, “ma 
purtroppo, a causa di questi falsi miti, è calato il consumo di latte”. 

“Non bisogna fare allarmismi, e non bisogna classificare i cibi in buoni e cattivi”, ha ribadito il presidente 
di Federalimentare, Luigi Pio Scordamaglia. “Occorre promuovere stili di vita corretti”. Tali allarmismi, 
ha concluso Scordamaglia, rischiano di costare carissimo alla filiera agroalimentare del nostro Paese, 
la cui eccellenza nel settore è dimostrata da “un miliardo e duecento milioni di persone nel mondo che 
amano mangiare italiano”. 
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