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Non  l'hamburger  vegetariano  di  tua  madre
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Alla  fine  del  2020,  la  Food  Agency  di  Singapore  è  diventata  il  primo  organismo  di  

regolamentazione  ad  approvare  la  vendita  di  carne  in  colture  cellulari.  I  commensali  potrebbero  

visitare  un  esclusivo  ristorante  di  Singapore  e  pagare  $  23  per  una  manciata  di  pepite  coltivate  

in  un  laboratorio  utilizzando  cellule  di  pollo.  Queste  pepite  "no-kill"  erano  il  prodotto  della  

startup  Eat  Just  e  centinaia  di  milioni  di  dollari  dagli  investitori.  Eat  Just,  come  molte  startup  
simili,  sperava  di  ridurre  o  sostituire  la  carne  degli  allevamenti  con  carne  coltivata.1

In  primo  luogo,  l'agricoltura  cellulare  (carne  coltivata)  estrae  i  

tessuti  dagli  animali  vivi  e  separa  le  cellule  staminali  muscolari,  che  

vengono  trasformate  in  fibre  muscolari.  Il  processo  si  svolge  in  un  

ambiente  di  laboratorio  sterile  e  utilizza  mezzi  di  crescita  come  siero  

fetale  di  vitello  o  estratto  di  embrione  di  pollo,  nonché  vari

mille  anni.3  Lenticchie,  fagioli  e  cereali  hanno  similmente  sostituito  o  

integrato  la  carne  nella  dieta  delle  persone.  Ma  incoraggiare  le  persone  a  

cucinare  più  lenticchie  o  hamburger  vegetariani  fatti  in  casa  offre  poche  

opportunità  di  profitto  aziendale.  Né  queste  opzioni  potrebbero  piacere  a  

chi  preferisce  il  gusto  e  la  consistenza  della  carne.

Le  alternative  alla  carne  non  sono  una  novità.  Il  tofu,  una  proteina  

vegetale  minimamente  trasformata,  è  stata  un  alimento  base

Le  alternative  di  prossima  generazione  a  base  di  carne  e  frutti  di  

mare  (quella  che  chiamiamo  "carne  di  laboratorio")  cercano  di  attirare  

consumatori  attenti  alla  salute  o  all'ambiente  imitando  più  da  vicino  i  

prodotti  a  base  di  carne.  Questi  in  gran  parte  rientrano  in  due  campi.

A  parte  questo  esempio  costoso,  la  carne  coltivata  rimane  in  gran  parte  

roba  da  fantascienza.  Una  recente  analisi  sottoposta  a  revisione  paritaria  

ha  trovato  poche  prove  del  fatto  che  la  carne  coltivata  in  laboratorio  

possa  mai  competere  economicamente  con  la  vera  carne  di  animali  vivi,  

sollevando  dubbi  sul  fatto  che  potrebbe  mai  crescere  abbastanza  da  

sostituire  anche  solo  una  fetta  dell'attuale  consumo  di  carne.2  Inoltre,  

investire  in  colture  e  altre  alternative  di  carne  come  soluzioni  a

la  crisi  climatica  non  solo  ci  distrae  dalle  vere  battaglie  che  ci  

attendono,  ma  rafforza  il  sistema  esistente  degli  allevamenti  intensivi.
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Greenwashing  aziendale  della  carne  di  laboratorio

Molte  carni  a  base  vegetale  si  basano  su  additivi  alimentari  ultra-

lavorati  per  fornire  sostanze  nutritive  come  le  proteine,  oltre  a  qualità  

come  consistenza  e  succosità  che  ricordano  da  vicino  la  carne.  Ad  

esempio,  Impossible  Burger  trasferisce  il  DNA  dalle  radici  dei  semi  di  

soia  a  un  lievito  geneticamente  modificato  (OGM)  per  produrre  una  

proteina  chiamata  "eme",  che  viene  aggiunta  per  far  "sanguinare"  

l'hamburger  come  carne  macinata  rara.6  Data  la  dipendenza  sull'ultra-

elaborazione  e  sulla  modificazione  genetica,  il  termine  “carne  da  

laboratorio”  è  appropriato;  usiamo  il  termine  per  descrivere  sia  queste  

alternative  a  base  di  carne/frutti  di  mare  ultra-lavorate,  sia  carne/frutti  

di  mare  coltivati.

Ad  esempio,  la  carne  allevata  richiede  ambienti  sterili,  altamente  

industrializzati  e  notevoli  quantità  di  energia,  forse  anche  più  

dell'allevamento.9

In  un'analisi  del  ciclo  di  vita  di  varie  carni  e  carni

Tuttavia,  questi  non  sono  gli  hamburger  vegetariani  di  tua  madre  fatti  

con  fagioli  e  altri  ingredienti  vegetali  interi.

Ma  ci  manca  il  lusso  del  tempo  per  scommettere  su  una  

tecnologia  non  provata.  Dobbiamo  agire  ora  per  ridurre  le  

emissioni  di  gas  serra.  Ciò  include  l'adozione  di  politiche  per  vietare  

gli  allevamenti  intensivi  e  sostenere  una  transizione  verso  forme  di  

agricoltura  più  sostenibili.
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Allo  stesso  modo,  le  affermazioni  sulla  sostenibilità  delle  

aziende  di  carne  a  base  vegetale  sono  sospette,  data  la  loro  

dipendenza  dall'ultra-lavorazione.12  Inoltre,  lo  spostamento  dei  

sistemi  di  allevamento  da  pascolo  verso  monocolture  che  

producono  fattori  produttivi  come  mais  e  soia  potrebbe  danneggiare  

il  nostro  clima  e  l'ecologia.13  Più  ciclo  di  vita  sono  necessarie  analisi  

per  comprendere  gli  impatti  ambientali  delle  alternative  alla  carne  di  

prossima  generazione;  è  troppo  presto  per  affermare  radicalmente  

che  sono  più  sostenibili  delle  fonti  proteiche  esistenti.

Le  vendite  negli  Stati  Uniti  sono  aumentate  del  37%  solo  tra  il  

2017  e  il  2019.  Anche  i  prodotti  lattiero-caseari  a  base  vegetale  

come  la  panna  e  lo  yogurt  hanno  registrato  un'enorme  crescita,  

rispettivamente  del  193%  e  del  129%.5

Ciò  conferisce  alla  carne  coltivata  un'impronta  climatica  ancora  

maggiore  a  lungo  termine  grazie  all'accumulo  di  CO2  nell'atmosfera.11

Al  contrario,  il  secondo  campo  -  carne  a  base  vegetale  -  ha  visto  

un'esplosione  di  marchi  che  imitano  prodotti  a  base  di  carne  

familiari  come  hamburger,  salsicce  e  frutti  di  mare.

Ciononostante,  le  aziende  che  investono  in  questi  prodotti  fanno  
affermazioni  infondate  secondo  cui  tali  alternative  alla  carne  sono  

essenziali  nella  lotta  contro  il  cambiamento  climatico.8  Ma  spesso  

non  guardano  all'intero  sistema  di  produzione,  rendendo  le  

affermazioni  nella  migliore  delle  ipotesi  dubbie.

alternative  (manzo  d'allevamento,  pollo  d'allevamento,  

succedanei  della  carne  a  base  vegetale  e  insetti,  tra  gli  altri),  la  

carne  d'allevamento  ha  ottenuto  il  punteggio  più  alto  in  ciascuna  

area  di  impatto,  escludendo  l'uso  del  suolo  e  l'ecotossicità;  ha  anche  

avuto  il  maggiore  impatto  globale  e  il  maggiore  contributo  al  

cambiamento  climatico.10  Un  altro  studio  mostra  che  mentre  la  

carne  coltivata  può  ridurre  le  emissioni  di  metano  associate  alla  

fermentazione  enterica  (processi  digestivi  del  bovino),  può  aumentare  

le  emissioni  di  anidride  carbonica  (CO2 )  quando  utilizza  i  combustibili  

fossili  come  fonte  di  energia.

Sappiamo  che  dobbiamo  cambiare  radicalmente  il  modo  in  cui  

produciamo  cibo,  in  particolare  carne  e  latticini,  per  fermare  il  caos  

climatico.  Le  affermazioni  secondo  cui  la  carne  di  laboratorio  -  e  

in  particolare  la  carne  allevata  -  è  migliore  per  il  clima  sono  

speculative;  non  conosciamo  l'impatto  completo  dell'aumento  della  

produzione  in  termini  di  consumo  di  energia  e  altri  input.7

additivi,  per  aiutare  le  fibre  muscolari  ad  avere  l'aspetto  e  il  sapore  

di  carne  e  frutti  di  mare  familiari.4  Questa  tecnologia  è  ancora  agli  

albori;  ad  oggi,  nessun  paese  a  parte  Singapore  ha  approvato  la  

vendita  commerciale  di  prodotti  a  base  di  carne  coltivata.

Sostenibile?  Non  necessariamente….
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Altamente  elaborato,  scarsamente  regolamentato

Un  impianto  di  carne  coltivata  richiederebbe  anche  un  monitoraggio  

continuo  per  garantire  che  le  linee  cellulari  non  mutino  o  non  

vengano  contaminate,  per  ridurre  i  rischi  per  la  salute  umana.14

I  nanomateriali  sono  prodotti  contenenti  minuscole  particelle  non  

legate  che  misurano  meno  di  100  nanometri  (per  scala,  i  capelli  

umani  sono  larghi  circa  80.000  nanometri).  La  minuscola  

dimensione  delle  particelle  rende  i  nanomateriali  utili  in  una  vasta  

gamma  di  trasformazione  e  confezionamento  degli  alimenti,  dato  

che  si  dissolvono  più  rapidamente  e  possono  penetrare  nelle  

membrane  cellulari.20  Gli  sviluppatori  di  carne  a  base  vegetale,  ad  

esempio,  possono  utilizzare  la  nanotecnologia  per  manipolare  le  

proteine  vegetali  nei  prodotti  in  modo  più  accurato  simile  alla  

consistenza  della  carne.21  Queste  stesse  proprietà,  tuttavia,  le  

rendono  rischiose  per  l'uomo  se  ingerite.  Le  cellule  del  nostro  corpo  

possono  assorbire  e  accumulare  nanoparticelle,  che  possono  

portare  a  effetti  tossici.  In  modo  allarmante,  la  potenziale  tossicità  

delle  nanoparticelle  rimane  "indagata  in  modo  insufficiente"  

nonostante  il  loro  uso  diffuso  nella  trasformazione  e  nel  

confezionamento  degli  alimenti.22

3

La  carne  coltivata,  ad  esempio,  può  anche  richiedere  antibiotici  

per  garantire  ambienti  di  coltivazione  sterili.  Residui  di  antibiotici  

possono  persistere  nei  prodotti  e  contribuire  alla  diffusione  di  agenti  

patogeni  resistenti  agli  antibiotici.  Durante  la  lavorazione  vengono  

utilizzati  altri  materiali  pericolosi,  dai  materiali  per  impalcature  su  cui  

le  cellule  proliferano  ai  prodotti  chimici  disinfettanti,  che  possono  

anche  lasciare  residui  nel  prodotto  finale.  Inoltre,  i  mezzi  di  crescita  

come  il  siero  fetale  di  vitello  possono  essere  portatori  di  malattie  

trasmissibili.

Sia  la  carne  coltivata  che  quella  vegetale  possono  incorporare  

la  nanotecnologia,  una  tecnologia  controversa  con  potenziali  

rischi  per  la  salute  umana  ed  ecologica.
Le  aziende  che  sviluppano  carne  di  laboratorio  vogliono  che  i  

consumatori  credano  che  i  loro  prodotti  siano  più  sicuri  della  

carne  degli  allevamenti  intensivi,  che  confinano  migliaia  di  animali  

in  condizioni  crudeli,  usano  antibiotici  in  modo  irresponsabile  e  

possono  diffondere  agenti  patogeni  come  Salmonella  ed  E.  coli.  

Tali  affermazioni  sono  fuorvianti.

Allo  stesso  modo,  le  carni  di  origine  vegetale  sono  

commercializzate  come  alternative  salutari  alla  carne,  sfruttando  

il  crescente  interesse  dei  consumatori  per  il  consumo  di  prodotti  

vegetali.17  Tuttavia,  molte  alternative  di  carne  a  base  vegetale  

sono  ultra  lavorate  con  pochi  ingredienti  vegetali  interi.  Si  basano  

su  vari  additivi  (come  i  grassi  saturi)  per  imitare  il  sapore  e  la  

consistenza  della  carne,  nonché  su  nutrienti  fortificati,  che  

potrebbero  non  essere  facilmente  assorbiti.18  Gli  esperti  di  salute  

stanno  lanciando  l'allarme  sugli  alimenti  ultra-lavorati  e  sul  loro  
contributo  alla  malattia  correlata  alla  dieta.  Stiamo  appena  iniziando  

a  capire,  ad  esempio,  la  connessione  tra  l'elevato  consumo  di  

alimenti  trasformati  e  lo  squilibrio  nel  microbiota  intestinale  umano.19

Queste  tecnologie  sono  sviluppate  da  società  private  che  non  

devono  dire  ai  consumatori  quali  processi  e  additivi  stanno  

utilizzando.  Ciò  significa  che  i  rischi  non  sono  stati  chiaramente  

identificati  o  studiati.  Ad  esempio,  indurre  le  cellule  a  proliferare  

le  fa  comportare  come  cellule  cancerose  e  non  sappiamo  se  

siano  sicure  da  consumare.15  Allo  stesso  modo  non  conosciamo  

i  rischi  del  consumo  dei  numerosi  additivi  e  coadiuvanti  tecnologici  

non  testati  utilizzati  per  produrre

Non  è  nemmeno  chiaro  quali  agenzie  governative  possano  o  

regoleranno  questi  nuovi  prodotti  a  base  di  carne  di  laboratorio.  Le  

tecnologie  emergenti  della  carne  coltivata  hanno  innescato  una  

guerra  per  il  territorio  tra  diverse  agenzie  federali.  Un  complicato  

accordo  tra  il  Dipartimento  dell'Agricoltura  degli  Stati  Uniti  e  la  Food  

and  Drug  Administration  (FDA)  attribuisce  alcune  responsabilità  a  

entrambi.23  Una  delle  tante  domande  che  rimangono  è  se  le  

aziende  che  producono  prodotti  coltivati  devono  prima  registrarsi  

presso  le  autorità  di  regolamentazione  federali  o  possono  

semplicemente  iniziare  a  produrre .

questi  prodotti  e  se  possono  indurre  reazioni  allergiche.  Alcuni  

coadiuvanti  tecnologici  potrebbero  non  essere  nemmeno  tenuti  a  

comparire  sulle  etichette  degli  alimenti.16

Rischi  sconosciuti  e  
ambiente  normativo  oscuro
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Le  soluzioni  basate  sul  mercato  

sono  una  pericolosa  distrazione

Le  grandi  multinazionali  della  

carne  stanno  conquistando  il  mercato

alla  ricerca  di  cibi  freschi  e  minimamente  trasformati  con  elenchi  

di  ingredienti  brevi.29  Le  carni  coltivate  e  vegetali  non  sono  né  
l'una  né  l'altra.

È  chiaro  che  il  modello  dominante  di  allevamento  del  bestiame  negli  

Stati  Uniti  -  in  allevamenti  intensivi  e  inquinanti  -  è  ambientalmente  

insostenibile  e  porta  alla  sofferenza  degli  animali.  Ma  le  alternative  

alla  carne  di  prossima  generazione  possono  effettivamente  sostituire  

gli  allevamenti  intensivi,  come  affermano  coraggiosamente  alcuni  

sostenitori?26

Nel  frattempo,  i  gruppi  di  difesa  hanno  contestato  l'incapacità  

della  FDA  di  condurre  test  sufficienti  per  escludere  possibili  

reazioni  allergiche.25  Dobbiamo  aggiustare  il  nostro  sistema  

normativo  e  coinvolgere  le  agenzie  federali  appropriate  prima  

che  le  aziende  facciano  affermazioni  sulla  sicurezza  di  queste  

alternative  alla  carne  di  prossima  generazione  o  mettano  loro  sul  

mercato.
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Infine,  gli  allevamenti  intensivi  sono  integrati  nel  sistema  

alimentare  statunitense  attraverso  varie  politiche  federali  e  incentivi  

economici.32  Ciò  condanna  sin  dall'inizio  qualsiasi  soluzione  basata  

sul  mercato.  Ad  esempio,  la  produzione  di  carne  negli  Stati  Uniti  

supera  già  la  domanda  interna  e  le  eccedenze  vengono  esportate.  

Quindi,  anche  se  tutti  negli  Stati  Uniti  passassero  alla  carne  di  

laboratorio,  Big  Ag  continuerebbe  a  produrre  carne.  Allo  stesso  

modo,  la  riduzione  o  l'eliminazione  del  consumo  di  carne  non  influirà  

sugli  incentivi  per  attenersi  agli  attuali  sistemi  di  allevamento  

ecologicamente  impoveriti  che  sostengono  gli  allevamenti  intensivi,  

come  la  sovrapproduzione  di  colture  di  base  nelle  monocolture.33  

Sia  la  carne  coltivata  che  quella  vegetale  si  basano  su  molte  delle  

stesse  prodotti  utilizzati  nell'alimentazione  del  bestiame  e  possono  

rafforzare  ulteriormente  questi  sistemi.34

Inoltre,  nessuna  agenzia  federale  controlla  questi  prodotti  una  volta  

immessi  sul  mercato  al  fine  di  individuare  potenziali  effetti  negativi  

sulla  salute.  La  polemica  sull'inadeguata  supervisione  federale  è  

scoppiata  in  seguito  alla  commercializzazione  aggressiva  di  alcune  

alternative  di  carne  a  base  vegetale,  come  l'Impossible  Burger.

Nel  frattempo,  il  consumo  di  carne  pro  capite  negli  Stati  

Uniti  ha  raggiunto  il  massimo  storico  nel  2020.31  La  carne  di  

laboratorio  sembra  integrare,  non  sostituire,  la  carne  nella  dieta  

delle  persone.

L'agenzia  tratta  anche  la  maggior  parte  dei  prodotti  OGM  sul  

mercato  come  "sostanzialmente  equivalenti"  agli  ingredienti  

non  OGM,  il  che  significa  che  non  vengono  sottoposti  a  rigorose  

valutazioni  o  valutazioni  di  sicurezza  come  un  nuovo  tipo  di  

alimento.

Il  controllo  aziendale  è  alla  base  di  molti  dei  problemi  

ambientali  e  sociali  nell'attuale  sistema  alimentare.  A  sua  

volta,  il  potere  delle  corporazioni  rende  estremamente  difficile  

il  cambiamento  strutturale.35  Non  possiamo  aspettarci  di  

intaccare  anche  questi  problemi  se  lo  lasciamo  alle  corporazioni;  

Le  "soluzioni"  ecologiche  non  risolveranno  l'agricoltura  industriale.

In  secondo  luogo,  anche  se  la  carne  di  laboratorio  ottiene  

un'ampia  accettazione,  non  vi  è  alcuna  garanzia  che  sostituirà  

il  consumo  di  carne  di  allevamento,  che  è  profondamente  

radicato  nella  cultura  occidentale.  Uno  studio  ha  rilevato  che  

anche  se  prezzo  e  gusto  fossero  uguali,  la  maggior  parte  dei  

consumatori  sceglierebbe  comunque  un  hamburger  di  manzo  

rispetto  a  uno  coltivato  o  vegetale.  Questo  potrebbe  aiutare  a  

spiegare  perché  le  vendite  di  prodotti  alternativi  a  base  vegetale  nei  

fast  food  sono  in  calo  e  le  catene  stanno  riducendo  le  loro  offerte;  

man  mano  che  la  novità  svanisce,  i  clienti  scelgono  il  familiare.30

I  consumatori  dovrebbero  prima  accettare  questi  nuovi  prodotti.  

Devono  attrarre  persone  che  amano  la  carne  ed  essere  

comparabili  per  gusto  e  costi.27  Questo  è  un  compito  arduo.  

L'aumento  della  carne  coltivata  richiede  strutture  e  attrezzature  

costose  e  ambienti  sterili,  come  quelli  utilizzati  nell'industria  

biofarmaceutica.28  Inoltre,  i  consumatori  sono  sempre  più  interessati  

non  solo  alla  sostenibilità  ma  anche  alla  nutrizione;  sono

Ma  indipendentemente  dall'agenzia  preposta,  il  nostro  attuale  

sistema  normativo  non  può  garantire  la  sicurezza  di  questi  prodotti  

sostitutivi  della  carne  di  prossima  generazione,  basandosi  su  

strumenti  obsoleti  che  precedono  la  prima  ondata  di  alimenti  

OGM.24  La  FDA,  ad  esempio,  fa  comunemente  affidamento  

sull'industria  -presentato  studi  sulla  sicurezza  dei  nuovi  ingredienti  

alimentari  anziché  condurre  test  indipendenti.

Un  futuro  di  carne  di  

laboratorio  è  ancora  controllato  dalle  aziende

Le  alternative  alla  carne  non  risolveranno  

il  problema  degli  allevamenti  intensivi
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CONFEZIONATORE  DI  CARNE

Elevati  livelli  di  consolidamento  aziendale  rendono  difficile  l'ingresso  

nel  mercato  di  società  nuove  o  più  piccole.40

AZIENDA/MARCA

I  marchi  di  carne  di  origine  vegetale  non  sono  certo  un'alternativa  

al  sistema  attuale  se  continuano  a  rafforzare  il  potere  aziendale,  

compresi  gli  stessi  conglomerati  di  confezionamento  della  carne  

che  perpetuano  il  sistema  degli  allevamenti  intensivi  (vedi  Figura  2).

proteine  a  base  di  funghi.  Tyson  Foods  ha  anche  lanciato  

il  proprio  marchio  di  carne  vegetale,  Raised  &  Rooted.43  Questi  

investimenti  fanno  parte  dell'obiettivo  di  Tyson  di  diventare  il  

"leader  mondiale  delle  proteine"  entro  il  2030.44

che  vanno  come  Tyson  Foods,  Bill  Gates  e  Snoop  Dogg.41
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Tra  queste  ci  sono  le  startup  di  carne  coltivata  Upside  Foods  (in  

precedenza  Memphis  Meats)  e  Future  Meat  Technologies;  la  

startup  di  molluschi  a  base  vegetale  New  Wave;  e  MycoTechnology  

Inc.,  che  produce

Quando  pensi  alla  carne  di  laboratorio,  potresti  pensare  a  

startup  come  Beyond  Meat  e  Impossible  Foods.  Ma  il  settore  è,  

infatti,  già  fortemente  consolidato;  solo  quattro  aziende  assorbono  

oltre  i  tre  quarti  di  tutte  le  vendite  statunitensi  di  carne  di  origine  

vegetale  (si  veda  la  Figura  1).36  Tra  i  maggiori  attori  ci  sono  gli  

stessi  colossi  dell'agroalimentare  che  da  tempo  dominano  i  corridoi  

di  generi  alimentari.  La  sola  Kellogg  Company  assorbe  quasi  la  metà  

di  tutte  le  vendite  statunitensi  di  carni  vegetali.  Questi  sono  venduti  

con  il  marchio  Morningstar  Farms,  acquisito  nel  1999.37  Conagra  

possiede  il  secondo  marchio  leader,  Gardein,  acquisito  nel  2018.38  

Anche  Boca,  uno  dei  marchi  di  hamburger  vegetariani  più  antichi  e  

conosciuti,  è  stata  una  filiale  di  Kraft  (ora  Kraft-Heinz )  dal  2000.39

Anche  startup  come  Beyond  Meat  sono  riuscite  a  lanciarsi  
solo  grazie  a  milioni  di  investitori  altrettanto  ampi

JBS,  la  più  grande  azienda  di  confezionamento  di  carne  al  mondo,  

ha  recentemente  acquisito  la  startup  di  carne  coltivata  BioTech  

Foods  e  sta  investendo  milioni  nella  ricerca  e  sviluppo  di  carne  

coltivata.  Ne  possiede  anche  diversi

Sentendo  la  minaccia  della  concorrenza,  le  grandi  aziende  

produttrici  di  carne  stanno  abbracciando  il  mantra  “se  non  puoi  

batterle,  unisciti  a  loro”  .42  Il  fondo  di  venture  capital  di  Tyson  

Foods  ha  investito  in  diverse  startup  di  carne  da  laboratorio.
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I  ruminanti  come  i  bovini  possono  pascolare  su  terreni  inadatti  alla  

produzione  agricola,  ripristinando  potenzialmente  anche  la  salute  del  

suolo  perduta  a  causa  dell'agricoltura  industriale.50

Possiamo  vincere,  se  le  persone  comuni  si  impegnano  a  organizzare  il  

cambiamento  delle  politiche  agricole  a  livello  locale,  statale  e  federale,  

piuttosto  che  semplicemente  acquistare  un  nuovo  tipo  di  hamburger.

I  consumatori  beneficeranno  anche  di  un  approccio  "meno  ma  

migliore"  al  consumo  di  carne  acquistando  carne  di  alta  qualità  dagli  

allevatori  locali.

Queste  soluzioni  non  sono  nuove  e,  quindi,  sono  meno  allettanti  

per  gli  investitori  che  cercano  la  prossima  grande  innovazione  

dirompente.51  Ma  è  proprio  questo  il  punto.  Le  soluzioni  devono  essere  

guidate  dagli  agricoltori,  non  dai  consigli  aziendali.

Il  raggiungimento  di  questi  obiettivi  richiede  la  lotta  contro  i  poteri  

aziendali  che  hanno  una  stretta  mortale  sull'attuale  sistema  alimentare.  

Dobbiamo  eleggere  leader  che  non  siano  vincolati  agli  interessi  

aziendali  e  che  facciano  pressione  su  di  essi  affinché  mettano  in  atto  

politiche  che  ci  portino  veramente  fuori  dal  modello  di  allevamento  

industriale.  Ciò  include  il  divieto  di  allevamenti  intensivi  nuovi  ed  

esistenti,  la  sospensione  delle  mega  fusioni  agroalimentari  e  

l'annullamento  di  quelle  passate  e  il  rinnovamento  della  rete  di  sicurezza  

dell'azienda  agricola  per  incoraggiare  i  sistemi  di  agricoltura  biologica  e  

rigenerativa.52

Non  esiste  un  approccio  

universale;  ogni  fattoria  deve  

essere  in  sintonia  con  la  

geografia  e  il  clima  locali.  

Inoltre,  dobbiamo  ricostruire  i  

nostri  centri  alimentari  locali  e  

regionali  per  collegare  gli  

agricoltori  alle  loro  economie  

locali.

marchi  di  carne  a  base  vegetale,  incluso  il  suo  esclusivo  marchio  

OZO  (venduto  con  il  nome  della  sua  controllata,  Planterra  Foods)  e  la  

recente  acquisizione  Vivera.  I  dirigenti  esprimono  obiettivi  simili  di  

leadership  nel  settore  vegetale.45  Cargill,  una  delle  più  grandi  società  

private  degli  Stati  Uniti  e  un  importante  trasformatore  di  carne  bovina,  

possiede  partecipazioni  nelle  startup  di  carne  coltivata  Aleph  Farms  e  

Upside  Foods,  nonché  Il  produttore  di  "grasso  e  sangue  vegano"  Bflike.  

Cargill  ha  anche  recentemente  lanciato  una  linea  di  pollo  a  base  vegetale  

presso  alcuni  KFC  in  Cina  e  sta  sviluppando  proteine  a  base  vegetale  

dal  mais.46  I  sostenitori  della  carne  di  laboratorio  potrebbero  pensare  di  

aiutare  il  pianeta  scegliendo  carne  di  origine  vegetale  rispetto  a  quella  

convenzionale.  Tuttavia,  la  frenesia  delle  acquisizioni  all'interno  del  

settore  della  carne  da  laboratorio  mostra  l'inutilità  di  "votare  con  la  

forchetta".  Mentre  Big  Ag  continua  a  divorare  il  mercato,  i  dollari  dei  

consumatori  spesi  sia  per  la  carne  di  laboratorio  che  per  la  carne  

convenzionale  riempiranno  le  tasche  delle  stesse  società  che  stanno  

distruggendo  il  nostro  clima.
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sistemi  di  allevamento  diversificati.48  Possono  aiutare  a  controllare  

le  erbe  infestanti  fornendo  allo  stesso  tempo  quantità  sostenibili  di  

fertilizzante  che  altrimenti  proverrebbero  dai  combustibili  fossili.49

La  soluzione  al  problema  del  nostro  allevamento  industriale  non  verrà  

da  una  soluzione  tecnologica.  Invece,  possiamo  rendere  il  nostro  

sistema  alimentare  più  sostenibile  attraverso  i  metodi  collaudati  

dell'agricoltura  biologica  e  rigenerativa.  Gli  animali  non  appartengono  

a  un  laboratorio  o  a  una  fabbrica,  ma  al  pascolo,  dove  svolgono  un  ruolo  

fondamentale  nei  piccoli,

–  Brian  Sikes,  Direttore  operativo  di  Cargill  47

Il  futuro  è  nelle  fattorie  diverse  e  su  

scala  familiare  che  si  organizzano  

per  il  cambiamento  delle  politiche

“Dobbiamo  mantenere  tutte  le  opzioni  proteiche  sul  

tavolo.  Che  tu  stia  mangiando  proteine  alternative  o  

animali,  Cargill  sarà  al  centro  del  piatto”.
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