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Un po’si cambia

di Federica Giordani

Nelle ultime settimane sono stati pubblicati due report che
confermano lo stesso dato anche se da punti di vista diversi.
Da una parte Ismea e dall’altra Agriumbria hanno spiegato
che in ltalia si mangiano meno carne (rossa) e insaccati. Si
tratta, fra l'altro, di una tendenza tanto che le previsioni pre-
sentate durante la Mostra Nazionale di Agricoltura, Zootec-
nia e Alimentazione (non proprio un covo di vegani) dicono
che «entro il 2030 ¢ prevista una ulteriore diminuzione del
10-15% del consumo di carni rossey. Le motivazioni di questa
tendenza sono sempre pit © meno le stesse: al primo posto
in ltalia c’@ sempre la salute, poi, ben distaccato, 'ambiente e
infine i prezzi (che sono aumentati). Sicuramente non figura
la sofferenza animale, eppure di questo leggerissimo ven-
to del cambiamento fanno parte anche tutte quelle correnti
che da anni mostrano e spiegano perché uccidere gli animali
per cibarsene & sbagliato.

Purtroppo intanto la politica internazionale non si sta
muovendo in un brodo particolarmente fresco e progressi-
sta, tutt’altro. Anche questo non accelera né facilita il cam-
biamento che perod - ce lo dice anche nelle prossime pagine
'economista Luciano Canova nell’articolo di Claudia Bellante
- & lo stesso possibile perché non é fatto soltanto di politica,
ma anche di altri settori, di altre azioni, e non tutti possono
essere contagiati dal vento reazionario. Come ha spiegato
anche Bill Hare, fisico e climatologo, in un editoriale per il
“The Guardian”: «La transizione energetica & ormai in pieno
svolgimento. L'economia delle tecnologie rinnovabili & cosi
attraente che € diventata un colosso energetico. Da quando
e stato firmato l'accordo di Parigi nel 2015, gli investimenti
globali in energia pulita sono aumentati del 60%y. E poi ci
sono le altre economie, c’@ anche I'Europa che, da questo
punto di vista, ha un approccio decisamente piu rivolto al
futuro, anzi, alle azioni per le generazioni che verranno.

Insomma, € possibile provare a vedere il bicchiere mezzo
pieno e non dimenticare mai, nemmeno per un attimo, che
le societa cambiano anche grazie alle scelte dei singoli, per-
ché é di persone e volonta che sono fatte. Non perdiamo il
passo, non facciamoci contagiare: continuiamo.
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CORSO DI CUCINA VEGETALE

Torte
salate
vegan

In cucina con chef Sonia per scoprire
come realizzare torte salate
100% vegetali deliziose e originali
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Dolce

senza: frutta secca | soia | zucchero

Crumble di frutta primaverile
senza zucchero

PREP: 20 MIN. | COTTURA: 35 MIN. | TEMPO TOT.: 55 MIN.
DOSI PER: 4 PERSONE | DIFFICOLTA: BASSA

INGREDIENTI

200 g di fragole

140 g di mele (o altra frutta di
stagione a scelta)

Succo di 2 limone

3 cucchiaini di amido di mais

1 noce di margarina

PER IL CRUMBLE

80 gdifarina O

40 g di margarina (in
alternativa 30 g di olio di semi
di girasole)

70 g di eritritolo

1 pizzico di vaniglia in polvere

1 pizzico di sale

STRUMENTI
Tedlia da forno 20x20 cm
oppure 4 cocotte monoporzione

L'IDEA DI CHEF SONIA

Potete arricchire questo

crumble con la frutta che

preferite: provate ad
esempio ad aggiungere delle
albicocche, delle nespole o delle
ciliegie.
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Lavate molto bene la frutta, eliminate il picciolo alle fragole e il
torsolo alla mela, poi tagliatele a cubetti non troppo grandi. Ri-
unite la frutta in una ciotola e condite con il succo di limone e
'amido di mais.

Prepariamo il crumble

In una ciotola riunite la farina, leritritolo, la vaniglia, il sale e la
margarina fredda di frigorifero e impastate il tutto con le mani
fino a ottenere un composto omogeneo e sabbioso, che se strin-
gete tra le mani si compatta. Ungete leggermente la teglia con
la margarina e versatevi all'interno la frutta, distribuendola in uno
strato omogeneo, poi coprite il tutto con il crumble cercando di
formare delle briciole di dimensioni diverse.

Inforniamo

Cuocete quindi il crumble in forno statico preriscaldato a 180°C
per 35-40 minuti, fino a che la copertura risultera dorata, poi
togliete la teglia dal forno e lasciate intiepidire.

Serviamo

Servite quindi il vostro crumble tiepido o a temperatura ambien-
te, accompagnato volendo da una pallina di gelato o da una cre-
ma alla vaniglia.

Conservazione

Potete conservare questo crumble per 3 giorni in frigorifero co-
perto da pellicola.

Consiglio vegoloso

Per un crumble ancora pit croccante provate ad aggiungere del-
la granella di frutta secca come mandorle, nocciole o pistacchi.


https://www.vegolosi.it/come-cucinare-guide-pratiche/margarina-che-cose-quale-comprare-e-quale-usiamo-noi-per-le-nostre-ricette/







Notizie

Il mondo che deve
cambiare, il nostro ruolo,
la necessita di capire di
piu e 'informazione

per poterlo fare al meglio





https://www.vegolosi.it/news/world-press-photo-fra-gli-scatti-tante-storie-sulla-crisi-climatica/
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Ricerche

A lezione dal clima

di Silvia De Bernardin

Anche il cambiamento Il clima cambia da sempre, ma questo aspet-

climatico ha una sua to viene spesso trascurato nel dibattito attuale
storia: a ricostruirla e la sulla crisi climatica. Eppure, la specie umana ha
paleoclimatologia, una dovgto fronteggiare mute'tzwnl’ del clima, sia sul

. . medio che sul lungo termine, sin dalla sua com-
scienza aﬁ ascinante che parsa sul Pianeta. Cid che oggi é diverso sono le
indaga il passato per cause del cambiamento — tutte antropiche — e
prepararci ad ajfrontare il le conseguenze, inesorabilmente gravi. Tuttavia,

¢ . ¢ quanto accaduto in passato pud ugualmente in-
f uturo, come ci raccontano segnarci molto, in termini di spirito di collabora-

I’archeologa Nadia Durrani zione e mutua assistenza, di capacita di gestio-

e I’antropologo Brian Fagan ne del rischio e di leadership, di pianificazione e
riduzione della vulnerabilita globale. Ovvero, cio
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Societa

Hygge: la felicita che non
compriamo ma creiamo
rallentando

di Elena Benearrivato




Agricoltura

Coltivare per collaborare, e viceversa

di Marta Abba

Il nuovo e unico modo per
continuare a fare agricoltura
e raccogliere qualcosa dal
campo é quello di unire le
forze e fare rete, non solo tra
simili. La vera sfida, anche per
gestire la crisi climatica, sara
quella di far “parlare”i giovani
con i meno giovani, semi
antichi e tecniche innovative.
Un’avventura ancora in parte
da scrivere e a cui Pippo Russo
ha gia dedicato un libro

’agricoltura non é piu quella di una volta, e
menomale. Vinte o perse che siamo, infatti, ora
le solite sfide suonano “obsolete” e, per affron-
tare quelle nuove, servono soluzioni diverse, al
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passo coi tempi. Tecnologiche, sicuramente, ma
non per forza. Questo settore, infatti, sta dimo-
strando molto bene come si possa innovare in
tanti altri modi, per esempio cambiando model-
li sociali o abitativi, 0 mindset, senza per forza
integrare l'intelligenza artificiale o qualcuno dei
suoi simili.

Tanto sono varie e inaspettate le nuove ten-
denze che, per raccontarne almeno un po, €
necessario incontrarne i protagonisti di perso-
na. Pippo Russo lo ha fatto e ha condiviso le
sue “tracce di un percorso di ricerca” nel libro
Nuova agricoltura. Nuovi agricoltori (EditPress),
seminando spunti sia per chi vive nei campi, sia
per chi si ciba di cid che vi si produce.

CRISI CLIMATICA E NUOVE ALLEANZE

Anche per chi “non & del mestiere”, & facile
immaginare che l'intensita degli impatti legati al
clima sia elevata per chi coltiva. Meno semplice
€ invece capire come si sta reagendo ma, Russo
assicura, lo si sta facendo. «Con l'agricoltura di



Scienza

Bentornate, piante!

di Daniela Giordani

Resilienti, testarde, cintura
nera di sopravvivenza e talvolta
pure “affamate”di smog: le
piante abitano anche luoghi
che riteniamo inospitali, ma
stanno tornando anche nelle
nostre citta, dove sono preziose
alleate per fronteggiare
inquinamento e cambiamento
climatico. Ne parliamo con
Fabio Marzano, giornalista

ed esperto di botanica
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Cosa pud succedere a una pianta colpita da
un’esplosione nucleare? Generalmente muore
soccombendo a una temperatura dell’ordine di
quaranta volte quella del sole, tuttavia a Hiroshi-
ma e Nagasaki in alcuni casi non & andata cosl.
Alcune piante sopravvissero: circa 150, appar-
tenenti a una trentina di specie diverse: le chia-
mano hibakujumoku, “alberi bombardati dall’a-
tomica”, e i loro semi sono stati poi piantati su
tutta la Terra nel corso degli anni - anche in ltalia
ne abbiamo una cinquantina - grazie soprattut-
to allimpegno dei volontari dell’organizzazione
Green Legacy Hiroshima, per ricordare la tra-
gedia ma soprattutto la speranza della rinascita.

Fabio Marzano nel suo libro /I ritorno delle
piante racconta di queste storie e di molte al-
tre con uno scopo ben preciso: mostrare come
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