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Cambiamenti climatici e alimentazione

Negli ultimi decenni, le temperature sul nostro pianeta sono aumentate
rapidamente portando con sé diverse conseguenze destabilizzanti per
interi ecosistemi. Ci sono cause naturali e cause dovute all’azione
dell’uomo che modifica l’ambiente in modo profondo, prelevando grandi
quantità di risorse e rilasciando nell’ambiente grandi quantità di
sostanze tossiche. Da tempo aria, acqua, terra sono fortemente
inquinate.

ATTIVITA’ DELL’UOMO CHE PRODUCONO GAS AD EFFETTO SERRA:

Generazione di energia e processi industriali, trasporti, agricoltura e
deforestazione.



Riscaldamento globale



AMBIENTE E SCELTE ALIMENTARI

Uno dei traguardi dell’Agenda 2030 è combattere il cambiamento 
climatico e le sue conseguenze anche attraverso una sana e corretta 
alimentazione. Infatti bisogna considerare la ricaduta che il cibo e i 
sistemi alimentari generano sul nostro Pianeta, dalla fase di produzione 
a quella del consumo. Per potersi chiamare «sana» la nostra 
alimentazione deve essere tale da:

• coprire i nostri fabbisogni di energia e di nutrienti essenziali.

• Fornirci sostanze protettive,

• Minimizzare la nostra esposizione a contaminanti chimici e 
microbiologici presenti negli alimenti,

• Avere un impatto ambientale il più basso possibile



NUTRITION ECOLOGY

• «L’ecologia della nutrizione» è una scienza recente che prende in 
esame tutte le componenti della catena alimentare e ne valuta gli 
effetti sull’ambiente.

• PRODUZIONE, TRASFORMAZIONE E DISTRIBUZIONE DEGLI ALIMENTI.

• Rilascio nell’ambiente di sostanze contaminanti.

• Produzione di rifiuti.

• Rilascio nell’atmosfera di gas ad effetto serra.

• Consumo di risorse idriche



UNA ALIMENTAZIONE RISPETTOSA DELLA 
NATURA…RIDURRE IL CONSUMO DI CARNE.

L’IMPATTO AMBIENTALE DELLA CARNE

Secondo la FAO il settore dell’allevamento è uno dei principali fattori di 
impatto globale. Gli animali, per vivere, crescere e produrre hanno 
bisogno di grandi quantità di cibo. Le risorse alimentari consumate da 
questi animali, sono però maggiori di quanto essi ne producono 
sottoforma di carne destinata al mercato. Esempio per ottenere un 
chilo di carne di manzo  l’animale in vita ha consumato quattordici-
venti chili di mangime. Per sostenere i tantissimi animali da 
allevamento che popolano il pianeta, sono stati distrutti centinaia di 
migliaia di ettari di boschi e foreste per far spazio a coltivazioni 
intensive di soia e altri vegetali destinate a sfamare gli animali. Vengono 
inoltre consumate quantità spaventose di acqua. 





Deforestazione-allevamenti intesivi
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E’NECESSARIO CAMBIARE  ABITUDINI ALIMENTARI

• Mangiare meno carne e seguire diete ricche di verdure e legumi 
hanno un’impronta sul clima decisamente più bassa e si riducono le 
emissioni di CO2. La doppia piramide della salute e del clima mostra 
come i cibi che favoriscono la nostra salute come frutta, verdure, 
cereali integrali, noci e legumi, sono anche quelli con minor impatto 
ambientale. Si potrà comunque mangiare carne e insaccati ma con 
moderazione.

NECESSARIO CAMBIARE 



LLL



LA DIETA MEDITERRANEA COME PATRIMONIO IMMATERIALE 

DELL’UMANITA’

• L’Unesco ha riconosciuto la Dieta Mediterranea come patrimonio 
immateriale dell’umanità, è un modello validissimo tanto da essere 
riconosciuto dalla scienza tra i più sani del mondo. Essa predilige il 
consumo di verdura, cereali, frutta, proteine vegetali e l’utilizzo di olio 
di oliva, mentre prevede un ridotto consumo di carne, pesce, latte e i 
suoi derivati. Una dieta amica dell’ambiente e anche della salute 
dell’uomo.  





PIATTO SANO E SOSTENIBILE
TRIANGOLO BIANCO: ZUCCHERI AGGIUNTI
VERDE : PROTEINE DI ORIGINE

VEGETALE                                                                               
GIALLO                          :        GRASSI DI 

ORIGINE VEGETALE
ROSSO                        : PROTEINE DI ORIGINE

ANIMALI
BLU                                 : LATTE E DERIVATI
MARRONE                      : VEGETALI AMIDACEI
OCRA                                : CEREALI INTEGRALI





TANTI MODI PER RIDURRE LA NOSTRA IMPRONTA ALIMENTARE



LO SCARTO ALIMENTARE COME RISORSA
Potremmo, ad esempio, trasformare gli avanzi di cibo in 

compost e avere così a disposizione per il nostro giardino 
concime naturale. Gli scarti alimentari, grazie alla raccolta 
differenziata,  vengono riciclati per creare fonti di 
combustibili alternative. Informandoci su come 
riutilizzare gli scarti alimentari abbiamo scoperto, inoltre, 
che l’azienda MILK BRICK riciclando gli scarti 
dell’industria casearia, produce «MATTONI DI LATTE». 
Una azienda di Catania realizza una fibra simile alla seta 
con gli scarti degli agrumi.
E che dire della pelle ricavata dai funghi?  O della seta 
ricavata dalle banane? Pensate che dai fondi del caffè e 
bottiglie di plastica è stato inventato il primo filato di 
caffè ecologico. Anche dagli scarti dell’uva  un’industria 
italiana ha realizzato un materiale chiamato VEGEA 
TEXTILE CHE Può ESSERE UTILIZZATO PER CAPI DI 
ABBIGLIAMENTO O PER
IL PACKAGING. Dalla SOIA arriva il  CASHMERE. Anche 
l’industria tessile riutilizza gli scarti alimentari per 
produrre tessuti innovativi e soprattutto AMICI 
DELL’AMBIENTE.



TUTTI INSIEME POSSIAMO MIGLIORARE LA QUALITA’ DELLA VITA SUL 
NOSTRO PIANETA. TUTTI SIAMO COINVOLTI: IMPRESE, CONSUMATORI, 
POLITICI, SCIENZIATI, RICERCATORI,MEZZI DI COMUNICAZIONE E 
AGENZIE DI COOPERAZIONE ALLO SVILUPPO.



IMPARARE INSIEME E’ BELLO



QUANTE COSE ABBIAMO
IMPARATO E ALTRE NE IMPAREREMO


