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«Carni rosse: ci vuole

ragione, senza panico»

chel'International Agency

for Research on Cancer
{Iarc) dell'Oms abbiainseritole
carni lavorate, come ad esempio
iwurstel, nel gruppo 1 delle so-
stanzeche causanoil cancro{un
elencoche contiene altre sostan-
2o notoriamente pericolose quali
benzene, alcol, tabacco, ecc). La
carne rossafresca é stata invece
inseritanel gruppo 2A_unalista
checontiene sostanze e alimenti
classificati come *probabilmente
cancerogeni”. 1l report con le
conclusioni del perché quest ali-
menti sono stati inseriti in tali
liste & statopubblicatosul Lancet
Oneology.
Sullargomento abbiamo rivolto
aleune domandea Sergio Berna-
sconi, professoreordinariodi pe-
diatria, gia direttore delle clini-
che pediatriche dell Tniversita
diMudena Reggio Emiliae Par-

S ta facendo scalpore il fatto

Dagermam 2015 il professore &
disponibile presso 'ambulatorio
dipediatriadel CAM diviale El-
vezia per consulenze nelle aree
di endocrinologia, auxologia e
problematiche nutrizionali,

Cipubdelineareche cosasiintende
per carnirosse fresche e canni rosse

Saergio Bernaseoni,

lavorate?Sepud propriospecificare
quali tipi di carme.

Con il termine carni rosse i si
riferisce sostanzialmente alla
parte muscolare divari mammi-
feri {bue, vitello maiale, cavallo,
agnello, montone, capra). Jueste
CAITI POES0N0 essere consumate
come tali oppure trasformeate (la-
vorate) attraversovar processi
(affumicatura, fermentazione,
vari processi di conservazione).

La @arnemngelata come si pudclas-
sificare: fresca o lavorata?

Viene considerata tra le carni
freschie anche se a volte nelle
confezioni possono essere pre-
sentiadditivi che vanno conside-
rati.

Secondoguanto pubblicato sul Lan-
cetOncology le“sogliedisicurezza”

per il consurmo di camerossa ecami
lavoratesono rispettivamentedi100
grammi/die e 50 grammi/die. Ma
allora bisognavivereconlabilancia
a portata di mano, in cwcina o sulla
tavola?

Penso che da un lato non vada
eccessivamente medicalizzatoil
problemaechedallaltrosiane-
cessarioche aumentiin tuttinod
la coscienzache possiamo essere
artefici delle nostre condizion di
salute.

Non dobbiamo certo diventare
tutti degli specialistima sarebbe
consiglisbile avere almeno
un'ideadelle porzioni (nella pre-
venzonedell'obesita éstatocon-
sigliato diutilizzare piattie stovi-
glie di formatoridotto)e ricorda-
re che il modello alimentare di
riferimentoé ladieta mediterra-
nea in cui la carne compare wn
paio di volte alla settimana e si
valorizzano legumi, verdura,
frutta pesce.
Lacorrettaalimentarione sideve
poiabbinare acorretticompor-
tamenti e in particolare ad una
regolare attivitafisico-sportiva.
Dovremmoimparare s leggere le
etichette dei prodotti confexzio-
natiperché alcune conseguenze
negativasullasalute non deriva-
nodal cibomadaguantoviviene
aggiumnto.

Lei &unespertoinfattodinutrizione
in particolare modo nei bambini e
negli adolescenti. Quanto detto so-
pravalgonoancheper i pilpicoolio
i sono delle differenze da tenere
presente rispetto agli adulti?
Iconcettisono gli stessie devono
essere applicati fin dalle primis-
sime eti dellavits. w AnSan



