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Perchè rincara il pane 
L'opinione pubblica è molto sensibile alle manipolazioni del prezzo di questo prodotto di largo consumo 
Cosa accade dietro le quinte di un «prezzo amministrato» - E', possibile intervenire 

NAPOLI, dicembre 
Una inquietante speculazione si è svilup

pata in questi giorni intorno a uno dei pro
dotti alimentari di più largo consumo: il 
pane. Benché in alcuni suoi tipi il prezzo di 
questo prodotto sia controllato e nessuna 
modifica sia stata apportata all'attuale re
gime. di fatto molti esercenti hanno chiesto 
al consumatore un aumento di trenta lire al 
chilo. La protesta non s'è fatta attendere. 
Ispettorato dell'alimentazione, assessorato 
all'annona, redazioni dei giornali sono stati 
letteralmente tempestati di telefonate con le 
quali centinaia e centinaia di napoletani de
nunciavano l'arbitrario aumento e chiedeva
no un intervento che valesse a ripristinare la 
legalità. Una reazione che non si è registrata 
e non si registra per aumenti, anche più sen
sibili, di altri prodotti alimentari come la 
carne, il pesce, gli ortaggi e la frutta. Del 
resto è spiegabile. Il pane è rimasto ancora 

un prodotto di larghissimo consumo, uno de
gli alimenti base del napoletano e '1 suo au
mento di prezzo colpisce la fantasia popo
lare. rida corpo ai fantasmi degli affama-
tori del popolo, riporta alla mente la som-

, mossa provocata dalla tassa sul macinato. 
L'intervento delle autorità s'è limitato a 

qualche comunicato ufficiale che definiva 
arbitrari gli aumenti. Il problema non è ri 
solvibile attraverso la semplice emissione di 
questi comunicati. E. infatti, solo in pochi 
casi è stato ripristinato il vecchio prezzo. 
Per meglio comprendere la complessa que
stione sarà bene chiarire la normativa che 
regola il settore della panificazione. Il pane 
a prezzo controllato è prodotto con farina 
tipo « 0 » e di tipo « 1 » in pezzature varie: 
da 400 a 500 gr. L. 150 al chilo: oltre i 500 gr. 
L. 140 al chilo; il tipo confezionato con fa- ' 
rina « 1 » di peso superiore ai 500 gr. L. 130 

Il pane prodotto con farina di tipo « 00 » e , 

quello condito (i panini all'olio e simili) sono 
esclusi da ogni controllo. Gli esercenti giu
stificano la loro richiesta di aumento asse
rendo che i fornitori danno loro solo pane 
confezionato con farina « 00 » e quindi a un 
prezzo sensibilmente più alto di quelli fissati 
dalla legge per cui se volessero attenersi alle 
norme dovrebbero rimetterci di tasca (un 
decreto prefettizio stabilisce infatti l'obbligo 
per l'esercente che risultasse sfornilo di pa 
ne del tipo controllato a vendere il pane di 
tipo diverso al prezzo del primo). I proprie
tari dei forni asseriscono di essere stati co
stretti a ritoccare i prezzi perché la recente 
stipula del. contratto di lavoro dei panettieri 
ha comportato un aumento del costo della 
manodopera che incide sui costi d« produ
zione. - - ~ 

Poiché questo tipo di discorso giustifica- ' 
tivo è stato respinto da molti rivenditori, i 
proprietari dei forni hanno fatto ricorso a 

un espediente molto semplice: affermano di 
panificare solo con farina «00» e in tal mo
do possono tranquillamente aumentare i prez
zi. Per i produttori la legge infatti non fissa 
alcun obbligo di confezionare pane nei tipi 
a prezzo controllato per cui appare evidente 
che se i forni non lo producono il rivenditore 
non può venderlo e ingiusta appare la norma 
che lo obbliga a fornire il consumatore di 
pane a prezzo libero facendolo pagare come 
quello a prezzo controllato: bisognerebbe ob
bligare i proprietari di forni a panificare 
parte della loro produzione con farina del 
tipo « 0 » e del tipo « 1 ». Si potrebbe tentare 
anche un'altra via: dal momento che il pane 
a prezzo controllato è quello di più largo con
sumo, se sul mercato vi è solo pane confezio 
nato con farina « 00 » automaticamente di-

, venta questo tipo quello di più largo consumo 
e dunque il comitato prezzi ha il potere d'in
tervenire imponendo prezzi controllati. 

TRE SALONI DELL'ENTE MOSTRA D'OLTREMARE A NAPOLI 

Per l'ospitalità alberghiera 
e la distribuzione alimentare 
E scarso 
il consumo 
di latte 
Nuove tecniche di conservazione 
ne consentono un uso più facile 
e diffuso - L'unico alimento com
pleto che esiste in natura 

Insieme con la Grecia, in 
Europa, siamo il Paese che 
consuma meno latte: appe
na 65,2 litri a testa annual
mente. E appare veramen
te inspiegabile un cosi bas
so consumo quando si os
serva che siamo di fronte 
all'unico alimento comple
to che esista in natura 
(non dimentichiamo che 
nei suoi primissimi mesi 
di vita il bambino trova 
nel latte tutti gli elementi 
per la sua crescita e la sua 
completa nutrizione) e il 
cui costo è nettamente più 
basso della carne e del pe
sce: 180 lire un litro con
tro le tremila e passa per 
la carne e somme da «ama
tore» per il pesce. In una 
società come la nostra il 
veicolo pubblicitario ha 
una rilevante incidenza nel-
l'indirizzare i gusti del con
sumatore e non si può 
certo affermare che questo 
tipico prodotto italiano sia 
opportunamente conosciu
to. E non ci riferiamo alla 
pubblicità: televisiva o dei 
grandi quotidiani: la divul
gazione dei pregi del latte 
potrebbe avere inizio nella 
scuola attraverso iniziative 
a cura del ministero della 
Agricoltura. 

Il valore del 

Zaffe in calorie 
Una espansione dei con

sumi di questo prodotto 
comporterebbe da un lato 
risultati notevoli sul pia
no di una più razionale ali
mentazione e dall'altro con
tribuirebbe. sul piano eco
nomico, a farci risparmiare 
parecchi soldi quando an
diamo a fare la spesa. -

Probabilmente le remore 
che impediscono una più 
larga diffusione del latte 
vanno anche ricercate nel
la ignoranza delle sue qua
lità. Contiene proteine (35 
grammi in un litro, il fab
bisogno quotidiano di una 
persona adulta), grassi, 
zuccheri, vitamine e in no

tevole misura gli 8 amino
acidi essenziali, quelle so
stanze cioè che il nostro 
organismo non è capace di 
fabbricare da sé e che deb
bono necessariamente esse
re assunte dall'esterno at
traverso il cibo. In un li
tro di latte vi sono le stes
se sostanze contenute in 
200 gr. di carne, 270 gr. di 
pesce o in 6 uova. Produ
ce 650 calorie, un quarto 
del nostro fabbisogno quo
tidiano. In esso è notevo
le anche la presenza di sa
li minerali, di calcio, di 
fosforo. 

Alimento 

disintossicante 
Un tempo potevano sussi

stere preoccupazioni e pre
giudizi circa le sue possi
bilità di conservazione, il 
pericolo che potesse esse
re veicolo di malattie pro
venendo da animali amma
lati. Preoccupazioni e pre
giudizi che oggi non han
no più ragion d'essere. 

I controlli, specialmente 
presso le centrali munici-

' palizzate (le aziende pub
bliche che operano nel set
tore), sono molto severi e 
inesorabilmente le partite 
non buone vengono non so
lo non accettate ma di
strutte per impedire che 
vengano cedute magari a 
imprese private meno scru
polose. 

II latte è uno dei più po
tenti disintossicanti - del 
nostro organismo e un suo 
uso maggiore in poco tem
po risolverebbe anche i no
stri problemi di pelle. Tut
to ciò per non parlare del
la fondamentale funzione 
del latte in tutti i regimi 
dietetici: se abbiamo pro
blemi di linea non dimenti
chiamo il latte. E* l'unico 
alimento che può tenerci 
contemporaneamente in 
perfetta salute e in grado 
di esibire una linea invi
diabile. 

*• 9-

Lo stand dell'URSS, in uno dei padiglioni espositivi alla Mostra d'Oltremare di Napoli, espone i prodotti alimentari tipici delle 
Repubbliche sovietiche. 

E' in avanzata fase di pre
parazione presso l'Ente Au
tonomo Mostra - d'Oltremare 
di Napoli ' la prima serie di 
saloni specializzati concomi
tanti, dedicata allo ' sviluppo 
turistico del Mezzogiorno e 
precisamente l'EXPOSUDHO-
TEL — Salone delle attrezza
ture alberghiere e turistiche 
di pubblico esercizio e per le 
Comunità — ed il CATERINO 
— Salone degli approvvigiona
menti delle suddette Aziende ed 
Enti — cui si affianca, in for
ma completamente autonoma. 
ma con evidente carattere di 
complementarietà, e sempre 
concomitante, il SIVEL Sa
lone dei vini e dei liquori. Ta
li rassegne si svolgeranno dal 

, 27 gennaio al 4 febbraio 1973. 
- Le precedenti edizioni han
no largamente dimostrato la 
esatta . corrispondenza delle 
loro funzioni a quel processo 
di sviluppo che è in atto nel 
Mezzogiorno d'Italia, non solo 

. nello specifico campo turisti
co. ma anche nell'intera orga
nizzazione distributiva del set
tore alimentare che abbrac
cia. oltre ai pubblici esercizi 
propriamente detti, l'intera 
gamma degli esercizi commer
ciali fino ai • supermercati ed 
ai gros-market. 

Il processo di trasformazio-
. ne nell'intero territorio meri

dionale, nel campo distributi

vo, è uno degli aspetti rile
vanti del superamento del di
vario tra Nord e Sud. 

Può ben dirsi che si è an
dato diffondendo, negli ultimi 
anni, una sempre più larga 
consapevolezza, tra le cate
gorie operatrici del Meridio
ne, dell'indispensabilità ' di 
adottare tecniche e strumenti 
moderni nella distribuzione 
così come nelle attività di 
ospitalità in senso più speci
fico e tale coscienza è andata 
sempre più concretizzandosi 
in una « domanda » che le dit
te produttrici di tali beni, di 
consumo e strumentali, non 
considerano più marginale e 
complementare rispetto a quel
la " espressa nel Settentrione. 
bensì prioritaria in rapporto 
ai programmi di collocamen
to nell'area nazionale. 

L'esame dei cataloghi uffi
ciali delle singole edizioni di 
EXPOSUDHOTEL. di cui la 
prossima sarà la settima, po
ne in evidenza come in nume
ro crescente le grandi produt
trici del settore abbiano rite
nuto conveniente prendere 
parte alla rassegna al fine di 
meglio curare il mercato me
ridionale o. in taluni casi, in
trodursi con la propria offer
ta in un territorio per il pas
sato non sufficientemente cu 
rato e talora, purtroppo, addi
rittura ignorato. 

Alla curva crescente nel nu
mero di ditte partecipanti alle 
edizioni di EXPOSUDHOTEL 
che si sono succedute dal 
1965. fa riscontro anche l'ele
mento qualitativo: le più au
torevoli produttrici del setto
re sono costantemente presen
ti alla manifestazione mentre. 
di anno in anno, risultano, in 
numero crescente, quelle Dit
te che. a fianco delle vere e 
proprie attrezzature alber
ghiere. soddisfano quel com
plesso di • esigenze comple
mentari che le attività alber
ghiere vere e proprie susci
tano e stimolano. 

Negli ultimi due anni ap
pare particolarmente eviden
te l'accrescersi delle parteci
pazioni delle ditte produttrici 
di attrezzature per pubblici 
esercizi e per negozi del set
tore alimentare e da ciò ap
pare quanto mai ~ opportuno 
l'abbinamento ad EXPOSUD 
HOTEL del Salone denomina
to CATERING che risulta un 
indovinato strumento a di
sposizione delle grandi produt
trici di beni di consumo per 
una rapida introduzione ed 
applicazione dei nuovi metodi 
di approvvigionamento nel 
Sud. in parallelo con l'ammo
dernarsi de!!e reti distributi
ve e soprattutto con la crea
zione di nuovi punti di ven
dita. 

Scegli... per la qualità 
RICONOSCIUTA CON 
L'OSCAR DELL'AUMENTAZIONE 1972 

PREMIO 
INTERNAZIONALE 
ERCOLE D'ORO 

Ditta LUCIANO CHIRICO t Figli 
TEVEROLA (Caserta) Tel. 902380 

DEPOSITO ACERRA (Napoli) Tel. 857041 

CATERING è manifestazio
ne nuova, per il nostro Paese, 
e giovane, essendo alla sua 
terza edizione, ma appare 
chiaro dai nomi che risulta
no dal Catalogo come l'op
portunità offerta dall'iniziati
va non sia stata disattesa, fin 
dal suo nascere. 

Il SIVEL infine alla sua quin
ta edizione riafferma non solo 
una vasta tradizione alla qua
le il publbico accede volentie
ri e con profitto ma introduce, 
per necessaria autonoma de
terminazione dell'Ente, una 
ordinata e sostanziosa rasse
gna di tutta lo produzione vi
nicola controllata dando così 
luogo ad un processo di ge
neralizzazione espositiva che 
si affianca con coerenza alla 
sperimentazione delle attrez
zature alberghiere e degli ali
mentari. 

E' peraltro evidente come 
queste manifestazioni specia
lizzate trovano nella partico
lare ubicazione di Napoli uno 
dei punti base del successo 
conseguito e delle ottimistiche 
previsioni nutrite dagli orga
nizzatori. 

E' ben chiara la convenien
za eh? l'operatore acquirente 
riscontra nella visita che ef
fettua alle sopracitate conco
mitanti rassegne, spesso in 
una sola giornata, al confron
to dell'onere che in passato 
doveva assumersi, in termini 
di tempo e denaro, nonché di 
disagio per recarsi ad analo
ghe manifestazioni realizzate 
nel Nord. , , 

Che tale valutazione sia or
mai comunemente acquisita 
sta a dimostrarlo l'esito di una 
indagine effettuata nel corso 
delle rassegne lo scorso anno 
e dalla quale risultano eviden
ti gli elevati indici di prove
nienza dei visitatori-compra
tori non solo dal territorio 
meridionale, ma anche dal La
zio. dal litorale abruzzese e 
dalle isole, nonché da quei 
Paesi africani che. affaecian-
tisi sul Mediterraneo, hanno 
in Napoli il naturale punto di 
collegamento con l'operatore 
europeo, facilitati da rapide 
vie di comunicazioni, sia aeree 
che marittime. 

Le possibilità di esportazio
ne in questi Paesi non sono 
da sottovalutarsi ed in effetti 
sono tenute in notevole conto 
da parte delle produttrici ita
liane le quali, a buon diritto, 
vantano primati di qualità ben 
noti in campo internazionale. 

Pasquale De Gennaro 

DIALOGO SULLA DIETETICA 

Ora c'è un latte migliore 
selezionato air origine 
Le nuove regole del Mercato Comune sulla produzione del latte immune 

Ecco il testo di una interessante intervista rilasciata ad un esperto in dietetica: 
D.: Latte ugnale a latte? 

Tutti i tipi di latte sono 
uguali? 

R.: Proprio no. Basta pen
sare alla lunga strada 
che percorre questo me
raviglioso alimento, dalla 
mucca alla vostra tavola, 
per considerare come so
lo con un meticoloso ri
spetto delle norme igie
niche e sanitarie, sin dal
l'origine, il latte possa 
conservare le sue carat
teristiche più importanti. 

D.: E le mucche sono tut
te uguali? 

R.: Certamente no. A parte 
la razza, bisogna vedere: 
dove vivono, come vengo
no allevate, cosa mangia
no e se hanno malattie o 
meno. 

D.: Che c'entrano le malat
tie? La pastorizzazione 
non ci pone al riparo da 
tutti i pericoli di questo 
tipo? 

R.: SI. Recentemente, però, 
è stata varata una legge 
che, rispettando i dettami 
del MEC, impone una 
nuova classificazione per 
il latte proveniente da 
mucche sane, immuni da 
tubercolosi e brucellosi. 
E* chiaro che la pastoriz-
zazione uccide i germi e 
rende il latte commesti
bile, ma il latte prove
niente da mucche sane, 
tenute sotto controllo sa
nitario, è... un'altra cosa. 

D.: Latte di questo tipo è in 

vendita nelle nostre zone? 
R.: C'è un'azienda, leader 

nel settore del Mezzo
giorno, che ha immesso 
da poco sul mercato un 
tipo di latte altamente se
lezionato proveniente da 
mucche immuni da malat
tie, tenute sotto il costan
te controllo sanitario. Le 
stalle sono tenute nella 
più scrupolosa pulizia. Gli 
allevatori ricevono un 
prezzo speciale per poter 
tenere costantemente In 
ordine le stalle. Ove non 
si riscontrassero più le 
caratteristiche richieste, 
il loro latte non sarebbe 
più ritirato. Questo latte. 
appena munto, viene con
servato in speciali appa
recchiature frigorifere al
la temperatura « ideale » 
di 5°. Poi, trasferito con 
camion isotermici nella 
centrale di lavorazione, 
viene pastorizzato, omo
geneizzato e distribuito, 
proprio per distinguerlo 
da ogni altro tipo di lat
te che non ha queste ca
ratteristiche, in un nuovo 
tipo di contenitore che si 
chiama Blocpak, un paral
lelepipedo comodo da te
nere in frigorifero. 

D.: Ma, in fondo, è sempre 
latte... 

R.: Non proprio. E' latte in
tero, come dicevamo, alta
mente selezionato, ed il 
suo sapore è completa
mente diverso: basta as
saggiarlo per sentire su

bito il caldo profumo del 
latte appena munto. 

D,: Come fare per acquista
re questo latte cosi 
buona? 

R.: Lo hanno le migliori sa
lumerie e latterie. E' lat
te in «Blocpak» Matese 
contraddistinto, sulla con
fezione, da una mucca 
arancione. 

D.: Mucca arancione? E per
chè arancione? Io di muc
che color arancione non 
ne ho mai viste. 

R.: Mucca arancione sta a 
significare una mucca pie
na di vitalità e di ener
gia. Una mucca dal colo
re facilmente riconosci
bile perchè possa rima
nere impressa nella men
te del consumatore. E' 
una mucca simpatica, da
gli occhi grandi e dolci, 
che promette il meglio di 
se stessa. E' una mucca 
che ha anche un serto di 
alloro intorno al collo 
perchè è una mucca spe
ciale, sanissima, che Ma-
tese considera una sua... 
impiegata modello. Pur
troppo la produzione di 
questo latte è ancora li
mitata perchè solo poche 
mucche meritano questa 
fiducia e offrono questa 
garanzia ma, man mano 
che andrà migliorando il 
patrimonio zootecnico, an
che la produzione di que
sto latte, altamente sele
zionato. potrà aumentare. 

Industria 
frigorifera 
meridionale 

Via Botteghelle a Poggioreale 
strada privata 
telefoni 593246 - 590965 - 590254 - 590717 
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frigoriferi a inedia 
e bassissima temperatura 
per conservazione 
gelati e surgelati. 
Depositi merci nazionali 
ed allo stato Estero 

antico sapore paesano 

SALUMIFICIO 

Spiezia 
JL s.vitaliano na. 


