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I vantaggi

del fungo.

Il micelio cresce
in pochissimo

Una volta raggiunta una
massa densa, il micelio
pué assumere sapore

1l cibo del futuro e Sﬁmbia'_'lzle di manzo, ietape _ne;:_ijsﬁ:a
I funghi sostituti dibas e

della carne a tavola
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di una struttura

tridimensionale
morbida

e fibrosa simile
alla carne

[ funghi diventano la frontiera
sostenibile, alternativa alla carne

Sicurezza alimentare. Il micelio ¢ meno processato rispetto ai surrogati vegetali e cresce in pochissimo
tempo. Ci credono investitori e start up, ma resta il nodo del via libera delle autorita alimentari
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uasi indistinguibile dalla

carne, maestremamente

meno “industriale” ri-

spettoai surrogati vegeta-

1i, perché costituto, difat-
to, da unsolo ingrediente, pit: pochi
additivi. Eil micelio, lanuovafrontie-
ra deisostituti dellacarne che staatti-
randosemptre maggiori investimenti,
data la sua estrema versatilita. Al
punto che, secondoalcuniespertidel
settore, potrebbe sharagliarelacon-
correnza sia della carne coltivatache
delle carni vegetali. I motivi sono
chiari: non hanulladianimale, édo-
tatodiuna strutturatridimensionale
morbidae fibrosa, che lo rende per-
fetto per simulare qualunque tipo di
carne, e oltremodo interessante dal
puntodivista nutrizionale (contiene
fibre,aminoacidi, vitamine, minerali,
probiotici e zero grassi) e cresce in
pochissimo tempo (qualche giorno,
con una rapidita che é circa 25 volte
quelladellasoia), anche utilizzando
i residui di altre lavorazioni come
quelle dellabirra, ed & quindi del tutto
sostenibile.

Il micelio, parte sotterranea dei
funghi, finora pochissimosfruttataa
fini alimentari, puo essere coltivato
con due modalita che, asecondadelle
condizioni di crescita, gli consentono
di assumere caratteristiche organo-
lettiche differenti: quella cosiddetta
somimersa, in unsubstrato liquido, e
quella aerea,in unaspecie di terreno

costituito ad hoc. Unavoltaraggiunta
una massa sufficientemente densa,
puoassumereil saporeele sembian-
Ze di carne di manzo, maiale o pollo,
diinsaccati odipesce conunaverosi-
miglianza sorprendente.

Tutto ciospiega perché siano nate
diversestartupin tutto ilmondo, al-
cunedelle quali sono pronteavende-
reipropri prodotti, legislazione per-
mettendo. Traqueste visono laspa-
gnola Innomy; le tedesche Mushlab,
Keen 4 Greens e Bosque Foods; la
spagnola Libre Foods; le statunitensi
Nature's Fynd e AquaCultured Foods
e molte altre. Tutte producono, in
modo pitlo meno selettivo, hambur-
ger e bistecche, polpette, nuggets e
condimenti al sapore di manzo e poi
maiale, pollo, pesce, oppure proteine
nobili da destinare ad altre produzio-
nialimentari e agliallevamenti, o al
pet food, il cibo per gli animali da
compagnia. Tra le start up piu inno-
vative vanno poi citate le austriache
Mycorena e Reno Foods, che si sono
unite per coltivare un micelio che puo
essere utilizzato nelle stampanti3D,
nelloro caso per realizzare carne di
salmonedefinito ultrarealistico, par-
tendo da un micelio gia brevettatoda
Mycorena, chiamato Promyc.

Queste e molte altre aziende che
stannonascendoun po' ovungque so-
no in attesa di un chiarimento nor-
mativo, per quanto riguardala mes-
saincommercioin Europa,dovepo-
chissimi prodotti a base di micelio
sonoal momento approvati, a parte
quellodi QornFood, legale dal1985
eottenuto dal Fusarium veneatum.
La questione principaleriguardala

loro classificazione. Secondo le at-
tuali normative, infatti, tutto cio che
non era utilizzato “significativa-
mente” come cibo prima del 1997 &
da considerarsi Novel Food, e come
tale deve superareunaserie diinda-
ginie controllirelativialla sicurezza,
che rendono la concessione delle au-
torizzazioniun processo lungo e co-
stoso.Malaparteaereadeifunghie
parteintegrante dell'alimentazione
umanada millenni. Come va consi-

derato dunque il micelio, genetica-
mente indistinguibile da cio che vie-
ne chiamato fungo? Secondo le start
up e le aziende, molte delle quali
hanno effettuato studi e verifiche,
non c'ealcunadifferenza rispetto al-
le parti gia consumate, se non dal
punto di vista nominale, e hon esi-
stono problemi disicurezza. Mase-
condo alcuni esponentidell'Unione
Europea le preoccupazioni sono
fondate, soprattutto perle sostanze
usate per le colture dei miceli, che
vanno regolamentate affinché siano
del tutto innocui.

Non c'e ancora una visione defini-
tiva. Nel frattempo, alcuni produttori
— soprattutto quelli che stanno gia
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costruendo grandi stabilimenti, co-
melatedesca Keen4 Greensad Am-
burgo - si stanno preparando a un

piano B: nel caso il micelio dovesse
essere consideratoun Novel Food, la

produzionesarainteramente desti-
nataal cibo peripet, oaquello peral-
levamenti e acquacolture, eaun pia-
no C: destinare tutto cio che viene
prodotto a mercaticome quello sta-
tunitense, che gia accettanosenzaal-
cuna difficoltaobarriere legaliil mi-
celio. Unaltromercato libero e molto
pitvicinoai produttorieuropei:laSv
Group, multinazionale dell'ospitalita

con base a Dubendorf,inSvizzera, ha
appena siglato un accordo con la
Aqua Cultured Foods per distribuire
il finto pesce di micelio neisuoihotel,
bar, ristoranti e neiservizidicatering
elvetici, in attesa dipassare a tuttoil
continente non appena sara chiarito
ilquadro normativo. Altriancoraco-
me la spagnola Libre Foods, pronta
alanciare il suobacon, hanno unito
almicelioaltre parti del fungo giale-
gali, e potrebbero quindi riuscire ad
aggirarel'ostacolo.

Nei piani industriali di tutte le
principali aziende e startup il lancio
dei primi prodotti € comunque previ-
sto trala fine del 2022 e i primi mesi
del 2023, anche se per i pit1 prudenti
civorrannoancoraalmeno daidueai
cinque anni, a seconda anche di cio
chedecideral' Agenzia Europea per la
Sicurezza Alimentare di Parma, 'Efsa
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