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L'effetto serra si prepara a colpirci dove siamo piu
deboli: lostomaco. Perché, dicono gliscienziati
dell’Onu in un nuovo rapporto, I'impatto del clima
sull'agricoltura e sull'ecosisterna di mari e oceani
clcostringera a nuove abitudini alimentari. Cosl,

nel 2050 insetti e came ssintetica potrebbero sostituire
pesci, crostacel e bistecche. Ma anche prugne, legumi
(e champagne) scarseggerannosulle nostre tavole
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zatoincasaconlastampante 3D,
il tuttorallegrato da unrosatello

frizzante Lapponia doc, even-

ER dire: tartine di sal-
‘mone, una fiorentina
innaffiata con il
Chianti, una coppa di
ciliegeeunaprofuma-
ta tazzina di caffe. Oppure: spa-
ghetti con le vongole, aragosta,
una bottiglia di Verdicchio, gela-
to alla pesca e l'inevitabile caffé.
Se il vostro medico, a sentire
questi menu, salta sulla sedia e
comincia a scrivere ricette da
portare al piu prestoin farmacia,
tranquillizzatelo. Ancora poco e
tutti questi piatti saranno voli di
fantasia, gustati soltanto nel ri-
cordo o poco piu. Mica soltantolo
champagne e altre sofisticate
sciccherie, peraltro, sono desti-
natiasvanire. Anche cibipiti ple-
bei, come il baccala. Anzi, 1'olio
con cui condire l'insalata che
mancagiaadesso.L’effettoserra
si prepara a colpirci dove siamo
pittdeboli: nellostomaco. Perifir-
turologi & festa grande. Gia pre-
vedono, nel 2050, uria simpatica
cenettaconantipastodiscarabei
fritti, Jabburger (ovvero carne
sintetica prodotta in laborato-
rio) con patate e tiramisu realiz-

tualmente allungato con acqua
ricavata strizzando il sudore dal-
lacanottiera. Forse.Laverita, no-
nostante i futurologi, é che non
sappiamo cosa mangeremo. Ma
cosa non mangeremo sl. E, dun-
que, niente piu bistecche, cozze,
prugne? Non esageriamo. Salvo
catastrofi, .questi cibi, riscalda-
mento globale o no, ci saranno
ancora. Masarannorari, talvolta
introvabili e, di conseguenza,
molto costosi. Prepariamoci a
mangiare molte patate e acerca-
reifagiolinei delikatessen. .

_ Nessunonegal'impattodelcli-
ma sull’agricoltura. Con il riscal-
darbento globale, le regioni piu
meridionali diventeranno sem-
pre piu aride e le colture si spo-
steranno verso le aree piu fre-
sche ‘del nord. Tuttavia, l'idea
che questo; sia, a livello globale
Un gioco a somma zero, in tui
quel che non si coltiva pitiin Emi-
liavieneprodottoinSassoniacon
I'aiuto fertilizzante del maggior
tasso.di anidride carbonica nel-
I'atmosfera, non sta in piedi. «Se
tu fai crescere una pianta in un
bottiglione in laboratorio e au-

mentila Co2 all'interno, la pian-
tacresce meglio, perchél’anidri-
de carbonica alimentala fotosin-
tesi», osserva Gerald Nelson, che
ha curato un rapporto su agricol-
turaeriscaldamento globale per
I'International Food Policy Re-
search Institute di Washington.
«Maavremoglistessirisultatial-
'aperto, sui campi? Quellocheci
dicono gli esperimenti sui campi
fapensareche, forse, non & cosi».
LaCo2 facrescerepitiin frettala
pianta, ma i semi hanno meno
tempo per maturare e la resa

‘scende. A quanto pare, inoltre,

I'anidride carbonica fa bene piu
alle erbacce che alle colture. Infi-
ne, V'anidride carbonica non e
tutto: a nord le piante non ri-
schianolasiccitadelsud, maleal-
luvioni si. E i terreni settentrio-
nali sono meno fertili. In conclu-
sione, gli scienziati Onu, nell'ul-
timo rapporto Ipcc sul clima,
semplificano cosi: se la tempera-
turaaumentapiudi3gradi, irac-
colti scendono. Poiché nessuno
crede pit cheil mondoriuscira a
contenere il riscaldamento alla
media di due gradi caldeggiata
dagli scienziati, la previsione &
realistica. Pit1 nello specifico, se-
condo il rapporto Ipcc, fino al

2030, vantaggiesvantaggi, piio
menosiequivalgono. Ma, andan-
do verso il 2050, i danni diventa-
no piu del doppio dei benefici.
L'impatto sulla nostra tavola &
pesante: elalista diquelliche po-
trebbero diventare “i cibi del
tempo che fu” si allunga. Chia-
miamoli “ibuchineri del menu”.
Ecco alcuni esempi...

SPAGHETTI

Secondo gli scienziati Onu,
nelleregionimediterraneecome
I'Ttalia, il calo dei raccolti di fru-
mento potrebbe superare il 20
“per cento; per pane e pasta do-
vremoricorrere sempre di pit al-
le importazioni, con costi cre-
scenti.

RISTECCHEELATYE
Per ognigradoin pitditempe-
ratura, il raccolto di mais scende
del 7%. Gia abbiamo registrato
un calo della produzione mon-
' diale del 4%. Il problema, pero,
nonélapannocchiadigranturco,
ma che il mais viene usato nella
preparazione dei mangimi. E
‘questo che mangiano le vacche
negli allevamenti industriali:
meno granturco significa meno
carne e prezzi piu alti. Ma 1'au-
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mento delle temperatura incide

anche sulla produttivita delle
mucche: latte e formaggi saran-
no pin cari. Chi non vuole rinun-
ciare alla bistecca tenga conto
anche che, in Italia, secondo1'0-
nu, il rischio di mortalita per le
mucche, a causa di caldo e umi-
dita duranteil periodo in cui pro-
ducono latte, salira del 60%.

OSTRICHE EGAMBERETT
In mare, 'anidride carbonica

si scioglie, rendendo acida l'ac-
qua. L'acidificazione degli ocea-
ni colpisce la formazione dei co-
ralli, uno degli habitat preferiti
dalla fauna marina. Ma compro-
mette anche intere specie, ren-
dendopiufragileeprecarialafor-
mazione di gusci, conchiglie ed
esoscheletri. C'égidunproblema
con gli umili gamberetti, ma an-
che le nobili aragoste tendono a
sparire dalle acque conosciute.

SALNMONIEMERLUZR

Gli scienziati Onu calcolano
che i diversi impatti dell’effetto

serravadanoacolpirequel 10-15
per cento di oceani che ospitano
la maggior quantita di pesci.
L'aumento delle temperature
sconvolgera gli ecosistemi, spin-
gendo i pesci a migrare in acque
inesplorate, con effetti scono-
sciuti. Ma alcuni di questi effetti
sono gia registrabili e prevedibi-
li: le acque piu calde rischiano,
per esempio, di far saltare i cicli
riproduttivi dei salmoni. Lo stan-
no gia facendo per i merluzzi dei
grandibanchi aridosso dell’Arti-
co, che mal tollerano temperatu-
re dell’acqua superiori ai 12 gra-
di. Quel che & peggio & cheimer-
luzzi, sesulfondolatemperatura
non resta sotto gli 8 gradi, trova-
noe difficile riprodursi.

FASHOU

Contrariamente alla loro xm-
magine popolare, i fagioli sono
piante sensibili. I caldo, soprat-
tuttodinotte, pudcolpirnelapro-
duttivita, fino a ridurre il raccol-
todel 25 per cento. )

Come pesche, prugne e, in ge-
nerale, i frutti con nocciolo, le ci-
liege hanno necessita particolari
in materia di clima. Hanno biso-
gno di una buona dose di freddo
perchel’'impollinazione funzioni:
troppe notti invernali miti ri-
schiano diritardare la fioritura e
ridurreil numerodifruttiprodot-
ti.

ROSCHEE ANIRRE
Lezanzare che infestavano ca-

saloscorsodicembredovrebbero
esseregiaunsegnale. Qualchesa-
na gelata serve non solo a garan-
tire il raccolto di ciliege, ma, so-
prattutto, a fare piazza pulita di
insetti, batteri, funghi e altre pe-
sti assortite che attaccano tutto
lo spettro della produzione agri-
cola. Almeno, a primavera, do-
vrannoricominciaredazero.Sen-
zaun po’ di freddo letale, invece,
le popolazioni nociverischiano di
moltiplicarsiinmodoesplosivo.1l
clima ¢ il grande regolatore di
questi cicli. Se sballa, pud succe-
dere come quest’anno con lamo-
sca olearia che, di fatto, ha azze-
rato o quasi la produzione italia-
na di olio extravergine.

COLATOECAFRE

Anche se cresce in posti caldi
come Ghana e Costa d’Avorio, il
cacao nonregge qualsiasi tempe-
ratura. Con anche solo due gradi
in piti sul Golfo di Guinea l'equili-
brio degli alberi di cacao sara
compromesso. 11 caldo aumen-
tera la traspirazione e la conse-
guente perditadiumiditafaraca-
lareilraccolto. Oltre alla barretta
di cioccolato, anche la tazzina di
espressoéinpericolo.llcafféama
il fresco deli'ombra degli alberi e
troppo caldo non aiuta. Inoltre,
favorisce la “ruggine del caffé” e
altrifunghi. Americalatinae Afri-
ca rischiano di perdere il grosso
delle loro piantagioni, secondo
qualche pessimista anche tutte.
Addio “arabica”. Resta la varian-
te asiatica, la “robusta”.

Gli storici ricordano con sus-
siego che, nel Trecento, prima
della “piccolaeraglaciale” chein-
teresso 1'Europa fino a meta Ot-
tocento, I'Inghilterra produceva
un buon vino. E tornata a farlo: si
segnalano ottimi spumanti. Ma
loslittamento anord & disastroso
per Australia e California, chepo-
trebbero perdere i tre quarti del-
la terra adatta alle vigne. E conil
vino, il problema & anche la pro-
duzione che resta: non basta
piantareivitignidacuisiricavail
Chianti500 chilometripitia Nord
per avere un Greve o un Castelli-
na. Altitudine, vento, esposizio-
nealsolee, soprattutto, composi-
zione geologica del terreno sono
elementideterminantiperilbou-
quet di un vino. Non si & doc per
nulla. Lo spumante del Northum-
berland sara ottimo, ma dire ad-
dio allo Champagne (300 chilo-
metripitiasud ) saradura. Meglio
brindare fincheé si & in tempo.

Puntiaunosuglialimenti
chemffreddanoilpiancta”
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