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			Per i popoli di lingua tedesca l’Italia rappresenta il piacere puro per il cibo e per la vita, temi indissolubilmente fusi fra loro. Questo speciale legame io l’ho vissuto in prima persona, il cibo e i colori che popolano questa straordinaria terra ricca di biodiversità mi hanno ammaliato. 

			Italia: già il nome è un canto di lode alla famiglia, all’atmosfera gioviale e accogliente, all’amore verso la vita. Il cibo italiano è molto più che mero cibo, è al contempo un inno alla cultura dei sensi, al sole mediterraneo, alla gioia di vivere… e anche alla gioia di fare la spesa. 

			Da anni mi occupo di benessere e nutrizione e in Italia risulta più facile. 

			Dalla tradizionale cucina italiana di campagna al mondo vegetale-integrale il passo è breve: in prevalenza vegetale lo è sempre stata e integrale lo era per sua natura ed è per questo che oggi può tornare ad esserlo facilmente.

			Onda italiana 

			Ogni tendenza unilaterale evoca l’insorgenza del suo contro-movimento: 

			il fast food e il junk food si sono letteralmente meritati lo slow food e il peace food. 
(ndr Peacefood è un libro di cui il dr Dahlke è autore)

			Lo slow food invita a nutrirsi di nuovo lentamente e con pieno gusto, incuranti della società del fast e junk food, ci apporta calma anziché sfrenata efficienza, leggerezza coniugata al piacere gustativo, alla bellezza e all’eleganza dello stile. 

			Si è così creata un’onda vegetale-integrale in continua crescita che si diffonde con una modalità lenta e piacevole, senza fanatismo, in modo prelibato e pacifico, italiano invece che americano. 

			I suoi inizi sono tuttavia correlati ai coraggiosi medici e ricercatori americani, Colin Campbell con il suo best seller sulle malattie legate ai latticini “The China study” e Caldwell Esselstyn con i suoi studi sulla cura e prevenzione delle patologie cardiache attraverso il cibo vegetale e integrale. 

			Nel frattempo è stato appurato che perfino la pasta non è un peccato in quanto, nella sua versione originaria di grano duro, innalza il tasso di colesterolo ematico meno di quanto non faccia la medesima quantità di calorie assunte tramite la carne e i latticini. Oggigiorno scopriamo con stupore dalla scienza che la carne e i salumi fanno aumentare in modo più marcato della pasta il tasso di insulina.	

			L’insulino-resistenza e il colesterolo sono i markers dei due nostri più grandi problemi di salute che dalle angiopatie e patologie cardiovascolari arrivano fino all’obesità e al diabete tipo II, riconosciute dall’OMS come le grandi epidemie del futuro.

			Cibo italiano ed energia vitale

			L’amore per il cibo è qui di casa. La cucina italiana tradizionale è naturalmente quella mediterranea, con le sue opzioni colorate e salutari e un tripudio di verdure e frutta. Perfino la medicina accademica, si pensi all’oncologo statunitense David Agus, consiglia di mangiare il più colorato possibile, perché il cibo a colori fornisce la miglior quantità di antiossidanti, vitamine e fitocomposti secondari.

			Vegetali variopinti, sani e molto freschi sono facili da reperire in Italia. 

			I migliori vegetali sono quelli maturati naturalmente al sole, l’Italia così ricca di forze solari può vantare prodotti in cui è accumulata energia e forza vitale, aspetto fino ad oggi ancora ampiamente trascurato dalla scienza della nutrizione. 

			Il contenuto di energia vitale non è menzionato su alcuna etichetta, ma ne fa un cibo di maggiore qualità.

			Benefici del cibo vegetale-integrale 

			Non esistono rimedi altrettanto rapidi e al contempo duraturi come la svolta alimentare verso il cibo vegetale-integrale, così come inteso da “Peace-Food”, che possano cambiare la propria piccola dimensione e al contempo, in grande, il vasto mondo. Tale scelta apporta davvero molti benefici alla salute e costituisce la prevenzione a tutte le grandi malattie della civiltà moderna, dai problemi cardiovascolari come l’infarto, l’ictus, al cancro, alle patologie reumatiche, alla gotta, alle allergie, alla demenza, all’Alzheimer, ad entrambi i tipi di diabete e così via. 

			Dal punto di vista umanitario non esiste via migliore per porre fine alla miseria nei paesi in cui si muore di fame perché ancora oggi gli animali dei ricchi mangiano ed esauriscono il nutrimento dei poveri. 

			Tu puoi cambiarlo.

			Sul piano ecologico l’atto più efficace per contrastare i cambiamenti climatici e lo sfruttamento del pianeta è la scelta alimentare. 

			Non esiste altresì atto più perdurante di questo per ottenere la pace, sia quella interiore del singolo individuo che quella universale sulla Terra. Per citare il grande scrittore e riformatore Lev Tolstoj: 

			“Fino a quando esisteranno i mattatoi avremo anche bisogno 
dei campi di battaglia”. 

			Porre fine alle guerre esterne e interiori, è tutt’uno. E il cibo vegetale-integrale costituisce un facile passo in questa direzione.

			Tutte le vibrazioni provenienti dall’allevamento intensivo e dalla macellazione, la catastrofica qualità di tali basse frequenze, di paura, violenza e panico accumulate nelle carni sotto forma di ormoni dello stress, potrebbero essere risparmiate in virtù di quelle positive ottenute dal “cibo per la pace”, “Peace-Food” che costituisce un incredibile passo verso l’evoluzione e il benessere.

			Anziché appesantirsi con la zavorra depositata sui fianchi, nutrirsi di cibo ricco di fibre alimentari procura una figura armoniosa e una migliore digestione. E chi digerisce bene propende a digerire meglio anche la vita.

			Il senso di pienezza appartiene al passato. Noi, al contrario, ci alziamo leggeri da tavola e ciò ha in sé qualcosa di virtuoso insieme al senso di levità. 

			Mentre il cibo carneo trasmette le vibrazioni di una vita tormentata e di una terrificante lotta per la sopravvivenza, intriso per di più di una cospicua quantità di ormoni della paura e del panico, i frutti maturati al sole e la verdura fresca forniscono invece una incommensurabile quantità di energia vitale.

			Con il tempo aumenta una certa pace interiore, sempre più percepibile e che va ad accrescere l’impulso alla meditazione e a una vita spiritualmente più ricca. Non aumentano soltanto i chili persi, anche la coscienza si espande, la meditazione diventa più profonda, la consapevolezza e il senso di responsabilità per se stessi e per gli altri si amplificano. 

			A tal riguardo questo libro non è solo una dichiarazione d’amore all’arte culinaria, ma anche alla vita.

			Le ricette di HappyFood trasmettono questo sentimento per la vita. Preparate con cura e amore. Mangiare è un atto di passaggio dal mondo esterno a quello interiore; rende nostro ciò che ci è estraneo, proprio come sempre fa l’amore.

			Come madre di quattro figli, Cristina, mia collaboratrice e amica, rappresenta da un lato la tipica “mamma italiana”, con un rapporto sano e naturale per la buona cucina e per la famiglia; con la sua profonda cultura e la sua elegante e snella figura rappresenta d’altro canto anche la donna italiana moderna. Lasciamoci guidare.

			Alla fine la formula magica è semplice: vegetale-integrale-italiano. 

			E con gioia.

			Dr. Ruediger Dahlke
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			Il cibo è un compagno di viaggio. 
Un compagno che delinea la mappa del nostro viaggio.

			È sempre al nostro fianco, giorno dopo giorno e agisce apportando cambiamenti: ciò di cui ci nutriamo ha effetti diretti a livello fisico, mentale e di comportamento, sia per noi umani, sia per i nostri animali da compagnia. Ad ogni pasto il nostro sangue modifica la sua composizione in rapporto a ciò che introduciamo. Ci nutriamo di molecole, non di calorie. Ed è alle molecole che dobbiamo rivolgere la nostra attenzione, alle molecole dei cibi vivi che portano informazioni.

			Ogni cibo comunica direttamente con noi, anzi il DNA di ogni cibo comunica direttamente col nostro DNA.

			Una meravigliosa sinfonia di interazioni nel lungo viaggio della vita in cui ogni ingrediente reperibile in natura ci modifica, ci plasma, creando e ricreando il nostro essere. Una vera magia, che funziona solo col cibo vero, quello che viene seminato, curato, che cresce, viene raccolto e, se non mangiato, ammuffisce e muore. 

			È il ciclo vitale, ogni tanto ci dimentichiamo funzioni così.

			Durante il viaggio i nostri occhi sono abituati a vedere il cibo trasformato dall’industria e reso immortale, addizionato e plastificato per garantire una lunga sopravvivenza nella dispensa.

			Mentre il cibo vero è vivo, vegetale, integrale e quando possibile stagionale e vicino. Questo è cibo felice, HappyFood.

			Perché è felice? Perché porta la vita!

			E i superfood tanto di moda? Ogni HappyFood lo è, la natura infatti progetta in grande, racchiudendo in ogni sua produzione una vasta ricchezza di principi!

			Altri compagni di viaggio sono i nostri animali di casa e quando è possibile includerli, nel rispetto della loro natura, nutrendoli di cibo vero, è un atto d’amore che prolunga la loro vita e incrementa il loro benessere. Mi piacciono questi atti d’amore visibili nelle ciotole, questo condividere coccole, passeggiate e HappyFood. Possiamo così vivere insieme a loro l’alternarsi delle stagioni in natura e l’alternarsi dei vegetali nelle coltivazioni e nelle nostre preparazioni, in questo modo la salute e il benessere sono serviti per noi e per i pelosi.

			La teoria ormai la conosciamo. “Prevenire è meglio che curare” è il mantra del mondo occidentale, ma occorre conoscere e addentrarsi nella materia, anzi nelle materie prime, in quanto non tutto ciò che è venduto come “commestibile” è cibo vero, da quando l’industria si è sostituita alla natura e a noi stessi, in nome della praticità, della velocità e del renderci liberi dal cucinare per avere più tempo libero a disposizione. Il prezzo di questa “agevolazione” dell’industria è alto e non si paga solo alla cassa, spesso lo paghiamo in salute e sicuramente lo paga il pianeta.

			Il cibo infatti viene modificato, prima impoverito 
dai trattamenti per ritardarne la deperibilità, 
poi addizionato in vario modo con conservanti, esaltatori di sapidità, coloranti, sali, zuccheri e grassi per ridare vita olfattiva al prodotto finale. 

			Cibo prima smontato e poi ricostruito con vitamine, coenzimi e l’immancabile calcio. Come orientarsi in questo business dell’industria alimentare da 32 miliardi di dollari? 

			Riappropriandoci di una spesa etica e sostenibile, riconsiderando il tempo che dedichiamo a cucinare, a curiosare fra le ricette, a sperimentare nuovi tagli di vegetali e nuovi abbinamenti di sapore tra spezie e erbe aromatiche, dando un nuovo gusto al viaggio della vita.

			E nel mondo gastronomico dei pelosi cosa accade? Ovviamente non è distante, troviamo analogie sorprendenti ed è interessante addentrarsi alla scoperta del mercato dei mangimi industriali manipolati e impoveriti, pubblicizzati come alimenti eccezionali che invece creano animali malati, che poi potranno essere curati con la versione dietetica di altro cibo industriale.

			La medicina si occupa di adulti sempre più sovrappeso e malati cronici, la veterinaria di cani e gatti sempre più sovrappeso e malati cronici.

			Umani e animali non solo hanno in comune 
cibo manipolato industrialmente e non vitale, 
ma anche uno stile di vita lontano dalla natura, avvelenamenti da farmaci e inquinamento.

			L’obiettivo che mi sta a cuore nel presentarvi questo libro, è  portare consapevolezza sul cibo; non vivendo in natura, i nostri animali da compagnia non possono scegliere, sta a noi umani compiere gesti quotidiani di cura amorevole e dedicare loro tempo, per poter invecchiare insieme senza pregiudicare la qualità delle nostre vite, contribuendo l’un l’altro alle rispettive vite. Direi che questi sono i codici che delineano una relazione matura, anche tra umani.

			Cosa finisce nella loro ciotola?

			Quale cibo potrebbe essere ideale per loro? Il dibattito è servito, ci sono i sostenitori della necessità delle proteine animali per i nostri pets (fido e micio); quelli che difendono una nutrizione puramente vegetale e integrale; i difensori dei cibi industriali pubblicizzati come impeccabili per il benessere e i fautori di una dieta casalinga bilanciata.

			Facciamo un po’ di chiarezza. 

			Gli studi di ricerca scientifica in ambito universitario e industriale sono sostenuti dalle stesse aziende appartenenti alle multinazionali che producono cibi confezionati per animali, collegate a loro volta all’industria alimentare destinata al consumo umano, quindi è davvero difficile reperire studi etici e liberi da interessi. Lo stesso si può dire per gli studi di nutrizione in medicina umana d’altronde. Gli 11 miliardi di fatturato annuo ci rammentano che la produzione di pet food costituisce un importante investimento per le multinazionali alimentari, da cui così nasce la favola “contiene tutto ciò di cui il tuo animale ha bisogno” spesso raccontata da allevatori e da veterinari acritici.

			La proposta industriale è davvero variegata e sorprendente: esistono alimenti specifici per cani con problemi alle articolazioni, con patologie epatiche o renali, per quelli con allergie e sensibilità intestinale, cibi specifici per certe razze, cibi per ridurre i disturbi del comportamento arricchiti con psicofarmaci, ovviamente gli immancabili cibi light per il sovrappeso e molto altro ancora; davvero grandi passi da quando “i cani si trattavano da cani” con una ciotola piena di avanzi, ma le patologie e il peso continuano ad aumentare, mentre l’aspettativa di vita per i cani, soprattutto di grossa taglia, invece diminuisce. Anche gli animali, come noi umani, diventano malati cronici.

			I pets condividono con noi le stesse patologie, dall’obesità al diabete, alle allergie, ai tumori, 
ai disturbi comportamentali e di recente 
si sta valutando anche l’autismo. 

			Che ruolo gioca il cibo industriale nel costante aumento di malattie che prima non comparivano con incidenze così elevate?

			Prima di considerare le materie prime, osserviamo che le alte temperature cui sono sottoposti per renderli lavorabili distruggono i preziosi enzimi, denaturano le proteine e i batteri utili per la digestione non vi sopravvivono; ne risulta un cibo sterile che inibisce lo sviluppo di una sana flora batterica intestinale. Senza di essa non c’è salute e il rischio è che in questo cibo non vitale, l’unica cosa rimasta in vita siano gli acari delle derrate.

			Cane

			I cani certamente sono spesso umanizzati per nutrizione e stile di vita distante dalla natura e dalla libertà di movimento, con il comfort di cucce riscaldate, vita casalinga e sterilizzazioni. Spesso si sconfina anche nel poco rispetto per la loro essenza animale caricandoli di un eccesso d’amore distorto che diventa maltrattamento. 
è l’antropomorfizzazione. 

			Questa convivenza fra uomo e cane nel corso dell’evoluzione ha creato un adattamento genetico, anche riguardo alla nutrizione.

			Il cane ha sviluppato nel tempo una buona capacità digestiva per gli amidi: il lupo è diventato cane grazie alla condivisione del cibo umano, si è così modificato il suo genoma riguardo alla digestione degli amidi, ovvero sa digerire meglio i carboidrati rispetto al lupo. 

			In passato i cani, quali carnivori opportunisti, hanno sempre mangiato carni di talpe, uccellini, lucertole unitamente agli avanzi di cucina che riempivano la loro ciotola, ma certamente non conoscevano gli scarti della carne manipolati industrialmente, né i cascami addizionati come oggi che devono forzatamente essere trattati ad alte temperatura per sterilizzarli dai patogeni presenti.

			Approfondiamo cosa offre l’industria per la ciotola di “Fido il carnivoro”: pronti a scoprire che nei cibi industriali l’ingrediente primario è il cereale? E che la dieta proteica dei loro antenati è lontanissima?

			I cereali sono gli ingredienti primari dei cibi industriali, non subito visibili in etichetta ai primi posti in quanto frazionati con diciture diverse, se venissero trascritti in un’unica voce apparirebbe evidente che i cereali sono il primo ingrediente per quantità rispetto alla carne. 

			In passato sono stati utilizzati cereali mal conservati con presenza di micotossine che hanno comportato il ritiro dei prodotti dalla grande distribuzione dopo la morte di centinaia di pets. Il legislatore europeo non ha ancora definito le soglie massime di residui dei pesticidi ammessi nelle materie prime vegetali e ittiche destinate agli alimenti per animali, in cui è possibile trovare centinaia di molecole, tra diserbanti e insetticidi, potenzialmente cancerogene, tossiche per il sistema nervoso o teratogene (fonte di danni all’embrione). Tra queste, particolare allarme suscita il glifosato. 

			Una lunga evoluzione ha reso i cereali più digeribili per i cani, ma se sono di bassa qualità anche la digeribilità viene meno.

			La componente più costosa per l’industria sono invece le proteine.

			Le fonti proteiche sono fra gli ingredienti sulla cui salubrità più facilmente potremmo avere perplessità; tra l’altro la carne e i derivati della carne spesso sono senza specifica dell’animale di provenienza, essendo la trasparenza a discrezione dell’industria. 

			Per i pets vengono utilizzate farine di carne, farine di carne e ossa, farine di sottoprodotti di origine animale, ovvero ciò che rimane della carcassa: sangue, ossa, tendini e legamenti, polmoni, milza, reni, fegato, cervello, stomaco e intestini privi del loro contenuto. 

			Mentre i sottoprodotti avicoli includono teste, zampe e visceri privi del loro contenuto.

			Le farine di carne sono altamente contaminate da batteri in quanto provenienti non solo da animali macellati, ma anche da carcasse di animali morti per malattie (con possibile presenza di residui di farmaci e ormoni non sempre distrutti dai processi termici di produzione), incidenti o cause naturali e spesso non sono lavorate subito. Possono subire quindi una contaminazione batterica, come da Salmonella, che genera un’alta concentrazione di endotossine. 

			Il trattamento termico di estrusione cui è sottoposta la farina di carne non è in grado però di distruggere le endotossine, solo i batteri.

			Dunque non possiamo certo considerarle proteine di qualità, né fonti proteiche sane. 

			Ulteriore alterazione delle materie prime è data dalla tecnica di lavorazione ad alte temperature che vengono raggiunte velocemente per risparmiare tempo, ma non consentono di preservare amminoacidi, vitamine, oligoelementi che si manterrebbero invece con un trattamento graduale.

			Solo le cotture lente sono in grado di mantenere le proprietà nutritive, questo vale per qualunque preparazione, mentre sterilizzare azzera i nutrienti, ma poco importa in quanto grazie a una legislazione non chiara in proposito, tutto ciò che si perde si può aggiungere sotto forma di additivi e vitamine. 

			I cani possiedono una capacità olfattiva un milione di volte più potente della nostra e il senso del gusto è 5 volte più sviluppato. Gli aromatizzanti sono spesso la chiave di volta del successo di un mangime, in quanto i carnivori basano il gradimento prevalentemente su fattori olfattivi.

			Come attirare i pets alla ciotola, stimolandoli a mangiare ciò che naturalmente eviterebbero? Con i magici appetizzanti, esaltatori di sapore (con zuccheri, sale, grassi rancidi adulterati) e additivi chimici. 

			Tra gli appetizzanti industriali spicca l’irresistibile glutammato monosodico E621, un esaltatore di sapidità che crea una vera e propria dipendenza oltre a difficoltà digestive, senso di appesantimento e pigrizia comportamentale. L’abuso di questi appetizzanti può causare cistiti, micosi intestinali, calcoli e dermatiti con conseguente perdita di pelo, riduzione del benessere e di qualità di vita. 

			Anche gli oli rancidi inadatti al consumo umano e i grassi animali riciclati, oltre a fungere da collante, sono esaltatori di sapidità. 

			Se sulla confezione troviamo la scritta “con carne di pollo”, per legge significa che almeno il 4% è carne di pollo, mentre si può ritenere che venga utilizzato il digest per conferire l’aroma di pollo. I digest sono insaporitori ottenuti da sottoprodotti della produzione della carne che conferiscono l’aroma di carne al resto del mangime. 

			La maggior parte degli additivi nei cibi industriali non sono inerti, alcuni non sono metabolizzabili, altri possono danneggiare la mucosa causando coliti ed in teoria anche cancro.

			Altre due sostanze potenzialmente pericolose sono i due conservanti: butilidrossianisolo BHT e il butilidrossitoluolo BHA che dovrebbero essere ben indicati in etichetta, ma, poiché sono anche antiossidanti, fanno parte di uno dei tre gruppi di cui si può omettere l’indicazione precisa. Queste due sostanze sono state dichiarate dalla IARC (l’Agenzia Internazionale di Ricerca sul Cancro) potenzialmente cancerogene addirittura nel 1987 (il BHT fa parte del gruppo IARC 3, il BHA del gruppo 2B), ma in UE sono ancora legali. Altri conservanti sono il gallato di propile, il nitrito e nitrato di sodio ed i polifosfati, potenzialmente dannosi e inibenti l’assimilazione di calcio, magnesio e ferro. Il glicole propilenico usato per garantire l’umidità del cibo è dannoso per fegato, reni e cervello; il fosfato bicalcico migliora la texture del cibo, ma facilita anche i calcoli renali; il difosfato tetrasodico è un emulsionante che migliora l’appetibilità, ma può causare nausea e diarrea. Legalmente, è richiesto lo studio sulla tossicità dei singoli additivi, ma non viene mai valutato l’effetto sinergico che si sprigiona dalla loro associazione nei cibi ingeriti.

			Si è riscontrata la presenza di bisfenolo A (BPA), un plastificante chimico accusato di aumentare il rischio di tumori, di perturbare il sistema endocrino e riproduttivo, nelle confezioni, sia lattine sia involucri, ma anche nel cibo secco e umido, pur riportando la dicitura BPA free. (Anche le ciotole di plastica, per lo stesso motivo, sono da sostituire con quelle in ceramica e metallo e così ai giochi di plastica possono subentrare quelli con materiali più idonei e sostenibili). 

			Il risultato finale è un prodotto ipercalorico, con scarso valore biologico delle materia prime e a bassa digeribilità che determina infiammazioni intestinali, problemi digestivi cronici e progressiva intolleranza. Soprattutto senza vitalità che determina una flora intestinale non responsiva e un sistema immunitario abbattuto.

			La soluzione a ciò è offerta sempre dalle medesime industrie: queste infatti con una potente strategia di marketing commercializzano diete ad “antigeni limitanti” o “nuove proteine”. Un affare in crescita per curare ciò che la stessa industria ha causato.

			Il cibo industriale ipercalorico inoltre promuove la rapida crescita dei cuccioli con sovraccarico dello scheletro cartilaginoso favorendo osteocondrosi e displasie; esso è spesso addizionato con calcio e fosforo, vitamine sintetiche D e A, causando effetti deleteri su queste patologie articolari e ossee alle cui cause, oltre alla nutrizione, si affianca la selezione eccessiva.

			E per la crescente onda di cani in sovrappeso?

			Si versa nella ciotola cibo industriale light ricco di cellulosa, polpa di barbabietola da zucchero, glutine di mais e grassi e, come primo ingrediente, proteine elaborate di scarsa qualità e a buon mercato. Cosa si intende per proteine di scarsa qualità? 

			Per esempio l’uso di farina di pollame disidratato che è un conglomerato di prodotti secondari con zampe, unghie e becchi, ben diverso dalla farina di carne di pollo che contiene invece proteine pregiate.

			L’uso di psillio che aumenta fino a 50 volte il suo volume dando un senso di sazietà apparente e molte fibre grezze. 
Spesso questi cani messi a dieta presentano fame insaziabile, disturbi comportamentali e nuove patologie, quando basterebbe migliorare la qualità del loro cibo, ovvero garantir loro una ciotola con nutrienti e non solo con ingredienti.

			Il pet food industriale è poco costoso in quanto sono utilizzate fonti proteiche di bassa qualità. La componente meno costosa è rappresentata dai cereali anch’essi di bassa qualità.

			Occorrerebbe aumentare la trasparenza delle etichette e dei tipi di proteine animali contenute, la legislazione sta lavorando in tal senso. Purtroppo leggere l’etichetta o le indicazioni sulle confezioni tuttavia non basta, serve conoscenza della legislazione e degli escamotage consentiti per decodificare l’ambiguità delle etichette. 

			Gli animali sono molto più sensibili dell’uomo all’utilizzo di sostanze chimiche, il cui dosaggio dovrebbe sempre essere ridotto al minimo, possono infatti causare fenomeni di accumulo non evidenti nell’immediato, ma che in breve tempo, uniti alla scarsa qualità delle materie prime, potrebbero seriamente comprometterne benessere e salute. 

			Come per l’uomo la salute dipende da una flora intestinale ricca e viva, con biodiversità. 

			Il cibo addizionato con integratori e conservanti offre un prodotto finale che nel suo complesso danneggia il microbiota, impoverendo la flora intestinale, causando disbiosi e alterando la capacità digestiva dei nostri animali. 

			Sovrappeso, diabete, disturbi cardiovascolari, malattie scheletriche e articolari, patologie renali e persino il cancro possono essere causati e sostenuti da un’alimentazione povera di principi nutrienti. 

			Non intendo qui condannare in blocco tutti i cibi pronti, ci sono sicuramente singole marche a cui si può ricorrere, non certo presenti nella grande distribuzione, neppure negli ambulatori, né in negozi per animali, ma ditte per lo più piccole e innovative che ricorrono davvero a materie prime scelte e che forniscono direttamente i loro clienti senza passaggi intermedi.

			Ci sono altre possibilità? Certamente. 

			Migliaia di cani e gatti ogni anno riescono a transitare da un’alimentazione “industriale” a una di tipo naturale, varia e vitale. È un passaggio delicato che il proprietario può sostenere con pazienza e lucidità accettando di vedere per un certo periodo il proprio animale affamato e insoddisfatto. Una volta liberato e disintossicato anche dagli additivi chimici, dopo qualche settimana, tornerà a godere dei veri sapori di cibi sani che lo aiuteranno a vivere in salute, benessere ed equilibrio, con una lunga aspettativa di vita.

			Ogni animale è diverso e ha esigenze specifiche a seconda della taglia, dell’età, dello stato di salute, del peso e del livello di attività. Esiste da qualche anno la figura del veterinario nutrizionista preposto a fornire le corrette indicazioni alimentari personalizzate, per età, peso, stile di vita e fase di vita, non è possibile semplificare con generalizzazioni.

			gatto

			I gatti hanno avuto una convivenza più breve con l’uomo con minor adattamento. Sono carnivori stretti, animali del deserto che assumono i liquidi necessari attraverso l’alimentazione e in natura cacciano e mangiano topi, lucertole e serpi. 

			La nutrizione dei gatti è basata in larga misura su proteine animali, in parte minore su cereali che sono digeribili anche per loro e costituiscono una fonte di energia e infine sui i vegetali, preziosi per l’apporto di antiossidanti e fitocomposti. 

			Nel caso in cui volessimo estendere a loro le nostre scelte etiche di eliminazione delle proteine animali, non terremmo conto di appartenere a specie diverse e come non è possibile in natura rendere carnivora una capra, così non è possibile rendere erbivoro un gatto. 

			Una nutrizione totalmente priva di proteine animali ha il possibile rischio di miocardiopatie e cecità e richiederebbe costante integrazione con vitamine e taurina sintetica (che invece si trova in natura solo nei prodotti animali).

			Anche il cibo industriale per “micio il super carnivoro” è per la maggior parte a base di cereali (fino all’80%), il resto è costituito da proteine scadenti “potenziate” da additivi, come abbiamo visto in precedenza.

			Che qualità di carne e pesce stiamo dando? Antibiotici, ormoni e sedativi sono presenti nelle razioni degli allevamenti intensivi e inevitabilmente li troviamo nella ciotola. Un sano compromesso è l’utilizzo della filiera corta, prediligendo il biologico e imparando a preparare pasti casalinghi su indicazione di professionisti. 

			L’idea che esista un pet food sano, completo e di qualità in grado di fornire ai nostri animali tutto ciò che gli è necessario è un mito. 

			Viene utilizzato l’amore per i nostri animali come leva per renderci complici inconsapevoli di scelte insane. 

			Qual è dunque la migliore nutrizione per i nostri animali, sostenibile e potenziante la loro salute? Il dubbio rimane aperto. In attesa di nuove ricerche etiche e non sponsorizzate dalle stesse industrie, è possibile preparare una nutrizione vegetale integrale, bilanciata e integrata che possa soddisfare i fabbisogni nutrizionali dei nostri amici, tenendo conto della specie di appartenenza e quindi utilizzando anche prodotti animali, sempre con la consulenza di veterinari nutrizionisti. 

			Riappropriamoci di questo gesto così importante senza delegare all’industria, ma nutrendo i nostri animali con consapevolezza e conoscenza. E soprattutto con gioia.
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