
 

Un esercizio molto utile per aumentare le pro-

prie conoscenze nell’ambito dei prodotti di ori-

gine animale è quello di scoprire quante parti 

commestibili esistono. Prova, ad esempio, a cer-

care su internet tutte le parti commestibili di un 

bovino, puoi anche farti aiutare da genitori o 

altri parenti.   

Per ognuna di queste parti cerca anche una ri-

cetta. Condividi poi il tuo lavoro con gli altri 

compagni e la tua docente, potreste creare an-

che un libro di cucina. 

Mangiare solo le parti più “comode” e conosciu-

te di un animale, non è efficiente né per la salu-

te né per l’ambiente. 

Infatti l’allevamento di ogni singolo capo di be-

stiame ha richiesto tempo, lavoro, mangimi, ter-

reno, smaltimento del letame, acqua, farmaci.  

 

 

Per capire meglio il legame tra il cibo che mangiamo, la nostra salute e l’ambiente, partiamo 

da un tipo di prodotti molto presenti sulle nostre tavole: quelli di origine animale. Certamente 

stiamo parlando della carne, ma non solo: gli animali sono presenti anche negli affettati dei 

panini, in molti condimenti della pasta (ragù, sugo all’amatriciana…), nei wurstel o nelle pol-

pette, sulla pizza o nei nuggets del fast-food. Avete mai provato a calcolare quanta ne man-

giate al giorno o alla settimana? In Italia oggi, secondo la FAO, ne consumiamo in media 250 

grammi al giorno, ovvero più del triplo di quella che sarebbe utile mangiare. Come alleviamo 

il pollame, i suini, i bovini, gli ovini? Sono tutti insieme in luoghi senza spazio per muoversi o 

frequentano i pascoli? Sono nutriti con mangimi a base di soia e mais o vengono alimentati 

con cereali e erba? Prendono medicine solo quando si ammalano oppure sempre preventiva-

mente? Possiamo fare molto per alleviare il “peso” dei prodotti di origine animale sull’intero 

ecosistema: ridurne il consumo, scegliere in base a come viene allevato l’animale e in base 

alle sue caratteristiche. 


