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PREMESSA

Nel quadro della pandemia da Covid-19 diventa sempre pil evi-
dente quanto I'alimentazione sia importante per la salute e per le ca-
pacita personali di recupero. Infatti, le malattie legate all'alimentazione
come l'obesita e il diabete di tipo 2, sembrerebbero essere fattori di
rischio per I'insorgenza di patologie gravi da Covid-19. D’altra parte,
la pandemia ha portato alla luce anche diverse criticita, come quelle
legate all’allevamento animale e alla produzione alimentare, cosa che,
abbastanza spesso, non costituisce una buona base di partenza per la
creazione di condizioni sane.

Inizialmente si pensava che la pandemia fosse stata provocata da
una zoonosi, ovvero dal passaggio di un agente patogeno da un anima-
le all’'uomo. Conosciamo zoonosi come 'HIV, I'ebola, il BSE e altre.
Quando gli spazi vitali degli animali vengono minacciati e distrutti,
ad esempio in un incendio doloso, o quando, in seguito alla perdita
di diversita vegetale, la loro base nutrizionale si riduce drasticamente,
essi si avvicinano sempre pill agli esseri umani e ai loro insediamenti. E
quando gli animali sono cosi vicini all'uomo possono trasmettergli pitt
facilmente le loro malattie. C’¢ una chiara correlazione tra la distruzio-
ne dell’ambiente naturale e 'aumento delle zoonosi.

Allo stesso tempo i tanti dibattiti sul cambiamento climatico e i
vari interrogativi su come lo si possa affrontare sono passati in secondo
piano. Eppure, oltre alle altre misure necessarie, come una pratica pitt
estesa dell’agricoltura biologica, mai come ora sarebbe necessario un
cambiamento dei consumi e dei comportamenti alimentari della popo-
lazione. Non serve dare semplicemente consigli, come quello di ridurre
il consumo di carne, limitare lo spreco alimentare e proseguire solo in
avanti in questa direzione.

Concepire I'alimentazione come una questione di qualita, all'in-
terno della quale oltre alle sostanze nutritive venga tutelata anche la
vitalita degli alimenti e le forze di salute delle persone, offrirebbe una
chiave risolutiva e un vasto campo di esperienze alla situazione pande-
mica attuale e al cambiamento climatico. Tutte le relazioni che inter-



