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FOIE GRAS, DIETRO IL CIBO TANTA CRUDELTA’

Per produrre il famoso (e “famigerato” foie gras) oche e anatre, che allo stato naturale vivrebbero nei pressi di specchi d'acqua dove sguazzare, sono costrette in anguste gabbie individuali, dentro le quali non hanno nessuna possibilità di movimento. 

Solo il collo sporge dalla gabbia per facilitare il compito a chi deve ingozzarle fino a 8 volte al giorno, con piú di mezzo chilo di mais cotto e salato, arricchito con grassi animali (é come se una persona del peso di 80 Kg fosse costretta a mangiare 20 Kg di spaghetti al giorno). L'ingozzamento, detto "gavage", viene effettuato con tubi metallici lunghi circa 28 cm inseriti nella gola delle oche con pompe pneumatiche per ottimizzarne la resa e risparmiare tempo.

Dopo due o tre settimane, quando gli animali sono pronti per la macellazione, il loro fegato é ingrossato da 7 a 10 volte rispetto al normale. Il fegato non è l'unico organo ad ammalarsi: trachea ed esofago subiscono gravi lesioni dovute al tubo metallico infilato nella gola; a causa dell'alimentazione sbagliata e del sovrappeso le ossa si spezzano; il fegato abnorme preme sugli altri organi interni rendendo difficoltose la funzione cardiaca e quella respiratoria.... La mortalità è intorno al 5% e il “trucco” di questa pratica è di macellare gli animali poco prima che muoiano di malattia. La macellazione avviene tramite un bagno in acqua elettrificata, dove i volatili si dibattono convulsamente, e per successivo sgozzamento.

A mettere fine alle torture inflitte ai volatili non era riuscito, un secolo e mezzo fa, neppure Alexandre Dumas: l'autore dei «Tre moschettieri», che era un fine gastronomo e come tale apprezzava moltissimo il foie gras, prima di morire aveva infatti firmato una petizione in difesa delle oche di Strasburgo (all'epoca l'Alsazia era il principale centro di produzione del foie gras), per denunciare la barbarie e l'accanimento degli allevatori i quali, per fare ingrossare il fegato dei palmipedi, ne inchiodavano le zampe e li accecavano in modo da tenerli il più immobili possibile. La petizione, ovviamente, venne cestinata, così come oggi sono purtroppo sempre state sistematicamente ignorate le proteste degli animalisti e degli ecologisti. Il foie gras è considerato una vera e propria gloria nazionale per i francesi. Trenta milioni di animali vengono ogni anno torturati senza che la Francia muova un solo passo in direzione di una qualche limite nei confronti dei produttori. Addirittura il Parlamento francese ha votato un emendamento che attribuisce al fegato grasso l'etichetta di “patrimonio culturale e gastronomico”!

In Svizzera gli allevamenti per la produzione di foie gras sono vietati, a causa della inaccettabile sofferenza che essi comportano, non ne è però vietata l'importazione e la vendita.

Questa è la verità su uno sfizio gastronomico di cui possiamo benissimo fare a meno, che in realtà è tra le forme piú estreme di sfruttamento animale. Speriamo che quest’anno, durante le fesitività, i consumatori siano un po’ più attenti e rispettosi nei confronti degli animali: una piccola rinuncia puó significare la fine di tanta sofferenza.

Centro di Documentazione Animalista-Lugano

http://www.centroanimalista.ch

Filmato:

http://stopgavage.com/videos.php 
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