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«La sfida della sostenibilita
¢ allungare la vita dei prodotti»

L'INTERVISTA

«Non sono contrario allo
studio di nuove tecniche,
ma la ricerca sia pubblica»

Micaela Cappellini

Dal nostro inviato

POLLENZO (CN)

e

[~ appenatornato dal Sinodo

| di Papa Francesco sul-
I’Amazzonia, Garle Petri

| nilll fondatore di SIoWFo=

6dl 11 presidente dell’universita

di Scienze Gastronomiche di Pol-

lenzo, I'ateneo privato fondato 15

anni fa con I’obiettivo di svilup-

pare e diffondere una cultura del

cibo sostenibile.

La sostenibilita € sempre stata
nel Dna di questo ateneo partico-
lare, che conta oggi 570 studenti
tralauree triennali e master. Che
sifinanziaal 60% conlerette de-
glistudenti stessi (traiismilaei
16mila eurol’anno) eal 30% gra-
zie al sostegno delle aziende
partner. Quest’anno, pero, I'uni-
versita di Pollenzo ha deciso di
fare un passo formale in piu e ieri
ha presentato il suo primo rap-
porto di sostenibilita interno.
«Perché non basta predicarla, la
sostenibilita - ha detto ieriil suo
rettore, Andrea Pieroni - per es-
sere credibili bisogna praticarla».
Gia, praticarla. Oggi, complice
anche il Green New Deal della
manovra finanziaria, tutti si
riempiono la bocca della parola
sostenibilita. Ma come si distin-
gue quella vera dai meri proclami
auso e consumo del marketing?

Carlo Petrini, che cos’e la so-
stenibilita?

11 termine sostenibilita, a livello
internazionale, deriva da “su-
stain”, il pedale del pianoforte che

allunga la durata delle note. Ed &
proprio questo il vero significato
della sostenibilita: la durata. Tan-
to évero cheifrancesi, per dire so-
stenibile, dicono “durable”, che
dura di piu. Un’attivita, una im-
presasono sostenibili quando cio
che realizzano ha una durata piu
lunga. Fino a poco tempo fa il pa-
radigma dominante era quello che
imponeva di produrre sempre di
pit, se sivoleva fare crescerel’eco-
nomia. Certi prodotti vengono ad-
dirittura progettati e confezionati
in modo tale da durare di meno,
per essere sostituiti con prodotti
nuovi. Siamo arrivati al punto in
cui quel tipo di soluzione non sta
piu in piedi, non solo per i danni

Fondatore di
e presidente
dell’Universita
di Pollenzo

che causa all’ambiente, maanche
dal punto di vista finanziario.
Oggi pero, chi parla di sosteni-
bilita, parla di riciclo, di riuso...
Il riciclo e il riuso sono solo ele-
menti collaterali al concetto didu-
rabilita. Entrambe sono pratiche
importanti per dare una mano, e
fanno decollarel’economia circo-
lare. Ma se non siragiona sulla du-
rata, non si va da nessuna parte.
C’e qualche settore dell’econo-
mia che lo ha gia capito, che il
concetto di sostenibilita € sinoni-
mo di durata?
Per esempio lo ha capito molto
bene il settore della meccanica di
precisione, dove si fanno prodot-
ti straordinari che durano di pit.
Tral'altro, € proprio la durabilita
dei loro prodotti che consente a
queste aziende diavere dei mar-
gini piu alti. Perche quandoi pro-
dotti sono di qualita, non impor-

ta piu quanti ne vendi, ma a che
prezzo livendi. E con la durabili-
ta, che posso permettermi di al-
zare il prezzo.

Filiera corta, chilometro ze-

ro, sostenibilita: anche nell’in-
dustria alimentare tutti questi
elementi fanno alzare il prezzo
del cibo. Pero non tutti si pos-
sono premettere questo cibo,
se é cosi caro...
Noi oggi abbiamo I’abitudine di
pagare pocoil prodotto alimenta-
re, ma ne scartiamo una quantita
incredibile, basta guardare i no-
stri frigoriferi. Con la stessa di-
sponibilita di spesa, invece, potrei
comprare meglio sprecando di
meno. Non serve aumentare il
budget, serve acquistare solo
quello che € necessario.

Lei si € sempre detto contra-

rio agli organismi geneticamen-
te modificati. Oggi pero si sta fa-
cendo avanti una nuova tecnica,
quella del genome editing, che
non prevede di innestare geni
estranei nel Dna delle piante,
ma semplicemente silenzia al-
cune sequenze della pianta stes-
sa.Ad oggi, lalegislazione euro-
pea equipara questa tecnica agli
Ogm e li vieta. Lei cosa ne pen-
sa? Per esempio, puo venire da
quilarispostaall’eliminazione
dei pesticidi?
Io sono per studiarla, questa tec-
nica. Pero ¢’e un elemento, che
vorreifosse ben chiaro. Cheiri-
sultati di questa ricerca non di-
ventino proprieta privata, che
siano accessibili tutti. Perché
quello che non mi & mai piaciuto
degli Ogm, oltre ad essere con-
trario nel merito, € stato ancheil
fatto che sono oggetto di brevetti
la cui esistenza crea molti pro-
blemiai contadini. Se la scienza
comincia a studiare delle nuove
realta, io sono per accompa-
gnarla. Purché si tratti diricerca
pubblica, super partes.
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