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Allarme in Florida mentre arriva il ciclone 
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Morte e distruzioni 
nella scia di «David» 

> 

Dominica, Portorico, Repubblica dominicana e Haiti gravemente devastate dal ti
fone - Oltre cento persone hanno perduto la vita - Vento a 170 chilometri Pora 

Quando 
l'ura
gano 
colpisce 

Il ciclone David, che il 31 
agosto ha investito le isole 
Antille nel Mar dei Caraibi 
è salito tristemente alle cro
nache per la sua particolare 
violenza, causa di numerose 
vittime e devastazioni impo
nenti. 

E' bene intendersi subito 
sul significato della parola 
< ciclone ». in metereologia 
questo termine significa sem
plicemente area di bassa pres
sione. Per quanto riguarda i 
cicloni, bisogna poi distingue-
re fra quelli delle medie la
titudini (le nostre) e quelli 
tropicali. Questi ultimi vengo
no pia comunemente definiti 
uragani, o tifoni se si verifi
cano in Asia e particolarmen
te sui mari della Cina. 

Gli uragani sono da consi
derarsi fra i fenomeni me-
tereologici più violenti che si 
conoscano e malgrado la loro 
scarsa frequenza assumono 
una particolare importanza in 
quanto colpiscono quasi sem
pre te stesse regioni della 
Terra. Presentano analogie con 
i cicloni delle medie latitu
dini ma in termini più accen
tuati: hanno una forma più 
circolare con una forte dif
ferenza di pressione fra il 
bordo ed il centro e con con
seguenti venti molto violenti. 

Gli uragani si formano sol
tanto sul mare toccando isole 
e zone costiere ma non pe
netrano nell'entroterra. Que
sto perché i mari tropicali 
molto caldi (d'estate la loro 
superficie raggiunge i 25 gra
di centigradi) generano mas
se notevoli di aria calda e 
umida che vanno ad innesca
re le depressioni attorno alle 
quali si formano gli uragani. 
Contrariamente ai cicloni del
le medie latitudini, hanno di
mensioni piuttosto limitate: 
durante la fase di sviluppo 
raggiungono un diametro com
preso fra i 30 e i 60 chilo
metri, mentre durante la fa
se centrale si allargano no
tevolmente, raggiungendo dia
metri di 400-500 chilometri. 

Fenomeni meteorologici che 
caratterizzano un uragano so
no soprattutto le muraglie di 
nubi che si innalzano fino a 
quote eccezionalmente eleva
te, le piogge torrenziali e ven
ti fortissimi che raggiungono 
velocità superiori ai 200 chi
lometri orari, ed anche oltre 
t 250. Altra caratteristica del
l'uragano è costituita dal
l'€ occhio*, la zona centrale, 
nella quale il cielo è sereno 
e dove si ha calma di ven
to: per avere un'idea dell'oc
chio del ciclone basta osser
vare un mulinello d'acqua. 

La frequenza degli uragani 
ha un andamento stagionale 
ben definito, in quanto que
sti si sviluppano nei mesi cal
di, raggiungendo il massimi 
verso la fine dell'estate, quan
do la temperatura superficia
le del mare tocca i valori 
massimi. 

Secondo una tabella ripor
tata dal libro « L'atmosfera e 
il clima» (Mario Pinna -
UT ET), la distribuzione e la 
frequenza degli uragani nel 
mondo (almeno per le loca
lità dove si effettuano osser
vazioni metereologiche regola
ri) è la seguente: Mar dei 
Caraibi e Stali Uniti 7 ura
gani all'anno. Coste occiden
tali del Messico 6, isole Fi
lippine e mari della Cina 21, 
Golfo del Bangala 8, Mare 
Arabico 2. Madagascar e Iso
le Mauritius 7, coste nordoc-
adertali dell'Australia 2, co
ste nordorientali S. 

Gli uragani sono oggetto di 
particolare attenzione da par
te dei servizi metereotogici e 
vengono contìnuamente stu
diati ed osservati: aUo stato 
attuale si prevede con suffi
ciente esattezza la loro traiet
toria e la loro velocità di 
spostamento. Gli Stati Uniti 
hanno per esempio da tempo 
aerei particolarmente attrez
zati che volano dentro gli 
uragani fmo a raggiungerne 
l'occhio. In questi ultimi an
ni poi sono egregiamente os
servati dai satelliti artificiali. 

Si parla molto della possi
bilità da parte deWuomo di 
riuscire a modificare la traiet
toria degti uragani in modo 
da deviarli verso zone disa
bitate, ma a tiveìlo scientifi
co non si conoscono ancora 
tecniche valide. Nel caso del
l'uragano David i danni sono 
stati ingentissrmi, tuttavia ge
neralmente i servizi metereo-
logici sono in grado di indi-
viduarti e localizzarli sul ma
re a notevole distanza e con 
sufficiente anticipo in modo da 
avvertire te zone minacciate 
neWintento di evitare o ri
durre perdite di vite umane. 

Sirio 

La tradizionale cucina regionale per 11 giorni al Parco Sempione 
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AHa Festa dell'Unità: «Lagana >, 
cado e pepe come duemila anni fa 

Così gli antichi romani chiamavano le lasagne al pecorino - I piatti delle province lombarde, del Lazio e delle 
Puglie • Liguria e Sardegna con « trenette al pesto » e « malloreddus » -1 mille tipi di formaggio della Padania 

TOA BAJA (Portorico) — La locatili di Toa Baja tommarsa dalla aequa dopo II pauaoojo dal
l'uragano David. La autorità di Portorico hanno proclamato lo «tato di amarganza. 

MIAMI (Florida) — Almeno 104 morti, de
vastazioni immani a Dominica, a Portorico, 
nella Repubblica dominicana, ad Haiti sono 
le funeste conseguenze dell'uragano David 
nelle isole del Mar dei Caraibi. Secondo al
cune valutazioni, i morti sarebbero addirit
tura centinaia. Il tifone si sta ora dirigendo 
verso la Florida meridionale e verso le Ba
hamas. Secondo U servizio meteorologico di 
Miami « ha riacquistato forza micidiale dopo 
una lieve flessione ». « Attualmente (ore 17 
italiane) — affermano 1 funzionari ameri
cani — il ciclone si trova in mare aperto, 
trecentoelnquanta miglia a sud-est di Miami, 
e ci aspettiamo che il vento avrà la velocità 
di 170 chilometri l'ora quando si abbatterà 
sulla zona». Nella parte meridionale della 
piattaforma continentale nordamericana tutte 
le stazioni meteorologiche sono in stato di 
allerta. 

Il governatore della Florida Bob Graham 
ha raccomandato agli abitanti dei «Keys» — 
una catena di isolotti lunga 210 chilometri 
al largo della punta meridionale della peni
sola — di abbandonare le loro case e di tra
sferirsi sulla terraferma dove vengono alle
stiti una cinquantina di centri di raccolta. 

I danni alle persone e alle cose provocate 
dal tifone nelle zone dove è già passato, so
no incalcolabili. Roseau, capitale della Domi
nica, è stata praticamente rasa al suolo. 
La cittadinanza era ancora ieri priva di ac
qua potabile, di elettricità, di comunicazioni. 
Le. .autorità ternario lo scoppio di epidemie 

e hanno raccomandato la vaccinazione con
tro il tifo e 11 colera ma nessun centro è 
stato allestito a tale scopo. Il bilancio delle 
vittime è di 27 morti, centinaia di feriti e 
decine di migliaia senzatetto. 

Mancano anche 1 generi alimentari perché 
— come ha detto il ministro della Giustizia 
Brian Allenyne — poco dopo la fine dell'ura
gano 1 magazzini di Roseau sono stati sac
cheggiati. Non sono mancati episodi di scia
callaggio. Allenyne ha detto che l'Intero rac
colto di banane — la principale risorsa del
l'isola — è andato distrutto. « Non stiamo 
producendo alcun reddito — ha aggiunto — 
e per almeno un anno non ne produrremo. 
Avremo bisogno di aiuti per diversi miliardi 
di dollari». 

A Santo Domingo il Presidente della Re
pubblica Antonio Guzman ha decretato lo 
stato di «calamità pubblica». Secondo fonti 
non ufficiali il bilancio delle vittime causate 
dal ciclone è salito a 77 morti. Nella capi
tale, per buona parte distrutta, manca tut-
t'ora l'energia elettrica mentre' le'autorità 
continuano a lanciare appelli alla calma e 
Inviti alla popolazione perché si presti volon
tariamente nell'opera di rimozione degli in
numerevoli alberi abbattuti e dalle altre 
rovine. Nella parte centrale del Paese molti 
fiumi sono straripati. 

Le autorità non permettono ad alcun aereo 
di atterrare e hanno ordinato ai piloti di 
aerei che sorvolano il territorio di mante
nersi ad una quota superiore ai 9 mila metri. 

Non scoprirò certo l'Ame
rica, dicendo che l'Italia non 
ha una sua cucina nazionale, 
bensì tante cucine regionali o 
addirittura provinciali, zona
li. La Lombardia per esem
pio: la cucina milanese non 
è quella della Brianza, men 
che meno della Valtellina; a 
Mantova si mangia assai di
verso da Bergamo; e i piatti 
del Pavese, delta Lomellina po
co o nulla hanno a che ve
dere con quelli di Cremona 
o dei laghi. E' probabilmen
te perchè questo concetto fon
damentale viene rispettato. 
che alle Feste de/1'Unità si 
mangia bene: sarà così an
che al Parco Sempione di Mi
lano. 

I ristoranti « stabili » (ne so
no previsti anche di «avven
tizi», per le giornate di pun
ta) saranno 13: fra di essi 
quello dette specialità legna-
nest, del Lodigiano, della 
Brianza e Valtellina, di Abbia-
tegrasso dedicato al riso, quel
lo con le specialità dell'Adda, 
e ancora i ristoranti tipici 
delle Puglie, della Liguria, del 
Lazio, • della Sardegna, oltre 
al ristorante ungherese e a 
quello della RDT e della Po
lonia. 

Bisogna però dire che, pur 
nella straordinaria varietà di 
cibi che le nostre cucine re
gionali offrono, un elemento 
c'è che le accomuna — ben
ché molti padani rimangano 
faziosamente legati al riso e 
alla polenta — ed è {a pasta
sciutta. Non c'è da meravi
gliarsene, visto che già gli an
tichi romani apprezzavano as
sai le lasagne, che chiamava
no «laguna». C'è una ricetta 
latina inserita nel «Lexicon 
totius latinitatis», in cui si 
spiega trattarsi di «membranu-
lai ex farina et acqua, quae iu
re pingui coctae, caseo, pipe-
re, croco et cinnamomo con-
diuntur». Vale a dire «sotti
lissime strisce di pasta di fa
rina e acqua che, cotte in un 
brodo grasso, si condiscono 
con cacio, pepe, zafferano e 
cannella». Lasciate da parte 
lo zafferano e la cannella e 
avrete gli spaghetti cacio e pe
pe, che (giunti fino a noi dai 
pastori dell'antico Lazio e del
l'antico Abruzzo) alla Pesta 
potrete assaggiare al ristoran
te laziale (la parola «spa
ghetti», tanto per la precisio
ne, compare peraltro la pri
ma volta circa due millenni 
dopo; nel vocabolario Tomma
seo-Bellini edizione Ì319, in cui 

«Anticipo» 
stasera 

con Guerini 
MILANO — Sabato sora 
girl di valzer (con l'or
chestra della radio televi
sione cecoslovacca) per 
migliaia di milanesi (nella 
foto) nell'Inconsueto sce
narlo di piazza del Duomo 
prologo alla festa nazio
nale deìl'Unità che si a-
prlrà al Parco Sempione 
giovedì 6. Stasera, alle 21, 
al velodromo Vigorelli lo 
spettacolo con il cantau
tore Francesco Gucclnl, 
Gianna Nannini e l'orche
stra assemblea teatrale 
musicale di Genova. A tre 
giorni dall'apertura uffi
ciale e mentre centinaia 
e centinaia di compagni 
sono al lavoro al Parco 
Sempione per gli ultimi 
preparativi, Milano è già 
in festa. 
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Trasformandola in centro macellazione di'suini 

Azienda cooperativa di Reggio 
recupera una fabbrica chiusa 

**» J - ' - , 

Lo stabilimento, situato a Brescello, darà lavoro a 76 persone;- Il 
precedente proprietario aveva cessato l'attività un anno e mezzo fa 

Dal nostro inviato 
REGGIO EMILIA — Una fe
sta popolare in piena regola, 
con orchestra romagnola, bal
lo e un raduno di un migliaio 
almeno di cicloturisti, ha sa
lutato la ripresa produttiva 
di una fabbrica. Un privato 
l'aveva chiusa, nel giro di 
due giorni, nel gennaio del 
1978, mettendo sul lastrico un 
centinaio di lavoratori e dan
do un duro colpo all'econo
mia locale, già segnata dalla 
chiusura di altri due piccoli 
stabilimenti. I cooperatori del
la Lega, a distanza di un an
no e mezzo, l'hanno riaperta. 

Con i tempi che corrono. 
la notizia assume un partico
lare significato e merita di 
essere meglio spiegata. D pae
se in festa è Brescello, cin
quemila anime nemmeno, col
locato nella Bassa Reggiana 
a due passi da Parma. La 
fabbrica è l'ex Minerva, un 

macello, da ieri centro di ma
cellazione suini di proprietà 
dell'Azienda cooperativa ma
cellazione di Reggio Emilia. 
Ha un organico di settahta-
sei unità lavorative che da 
oggi entreranno in produzio
ne con un ritmo iniziale di 
lavorazione attorno ai 1750 
suini la settimana. 

La storia la ricaviamo dai 
discorsi che il presidente del
l'ACM, il rappresentante del 
Comune di Brescello, il mem
bro del Consiglio di fabbrica 
e il presidente della Feder-
coop di Reggio pronunciano 
davanti ad una folta assem
blea di contadini, di semplici 
cittadini, di autorità. 

La ex Minerva, occupata 
per lungo tempo dagli operai 
per evitame lo smembramen
to, è stata acquistata dal-
l'ACM il 31 dicembre del "78. 
dietro esborso di 700 milioni. 
Altrettanto è stato speso per 
i lavori di ristrutturazione, 

le vittime ritornavano da una gita a Verona 

Scontro fra auto: 
quattro i morti 

VERONA — Quattro persone 
sono morte m un incidente 
stradale avvenuto nei pressi 
di Quaderni (Verona). Le vit
time sono Fiorello Gaspari, 78 
anni, pensionato; la moglie di 
questi, Angela Chiaromonte, di 
72 anni, Maria Berbhi 68 an
ni e Maria Chiaromonte Fio
roni di 80 anni. 

L'Incidente è avvenuto per 
cause ancora da accertare, ad 
un incrocio della strada co
munale che porta da Villa-
franca a Quaderni. La «Fiat 
600» con i quattro anziani a 
bordo si stava immettendo su 
una stradina di campagna 
quando è stata investita da 
una «Fiat 133» proveniente 
dalla direzione opposta, gui
data dallo studente Luigi De 
Rossi, 20 anni, di Villafranca 
Verona. L'urto è stato violen
tissimo e tre delle persone 
che erano a bordo della «600» 
sono morte sul colpo. La quar
ta, Maria Fioroni, è morta po
co più tardi all'ospedale di 

Villafranca. 
Fiorello Gaspari, la moglie 

e le altre due donne erano 
partiti in mattinata per com
piere una visita al santuario 
di Madonna di Campagna pres
so San Michele (Verona) e sta
vano rientrando dalla gita 
quando è accaduto l'incidente. 

* 
NAPOLI — Due persone sono 
morte in un incidente strada
le accaduto a Pompei, n con
ducente di un'automobile. Sal
vatore Inserra, di 30 anni, sce
so dalla macchina, sulla quale 
erano la moglie e due Agli, 
per chiedere un'indicazione, è 
stato investito da una moto
cicletta di grossa cilindrata 
guidata da Giacomo RlspoU, 
di 23 anni; sul sellino poste
riore si trovava Aniello Ska-
gnano, di 19. Nell'incidente so
no rimasti tutti feriti. Sia Ri-
spoli che Inserra sono morti 
poco dopo il ricovero in ospe
dale. mentre Sicignano è in 
gravi condizioni. . 

subito iniziati e terminati nei 
giorni scorsi. Ora la,ex Mi
nerva è più grande,, più mo
derna ed ha la possibilità ài 
espandersi ulteriermeote. La 
sua capacità produttiva an
nua è di 150 mila capi, ma 
può arrivare fino a 230 mila 
con alcune opere aggiuntive, 
da realizzare sui 24 mila me
tri quadrati di terreno acqui
stati e annessi all'azienda. 

L'ACM (70 miliardi di fat
turato. - 500 dipendenti. , una 
gamma di prodotti affermati 
su tutto il territorio nazionale 
e all'estero) ha indubbiamen
te fatto un bel e regalo » a 
questa zona non. poi tanto 
fortunata, ma ha anche risol
to un proprio problema. Con 
la ex Minerva ha unificato in 
un sol punto i vari centri di 
macellazione suini e ha rein
nestato, in un tessuto produt
tivo zootecnico come quello 
della Bassa Reggiana, una 
fabbrica per cosi dire «idea
le». Da essa l'ACM avrà tut
ta la materia per le proprie 
lavorazioni di. insaccati, dai 
prosciutti ai salami, alle cop
pe. t*cc. . , 

E' un atto dì programma
zione del movimento coopera
tivo agricolo non solo reggia
no, ha giustamente sottolinea
to il presidente della Feder-
coop, Schiatti. E il compagno 
Giorgio Ceretti, assessore al
l'Agricoltura della Regione 
Emilia-Romagna, ha giusta
mente aggiunto che «qui si 
vede chiaramente la volontà 
di andare ad un uso rigoroso 
e severo delle risorse», di 
fare cioè della programma
zione vera e seria. 

II progetto quinquennale 
1978-1982 dell'ACM si arric
chisce quindi di una nuova 
realizzazione: ma già si pen
sa al futuro, a quel che re
sta da fare Cioè ad un cen
tro analogo per la macella
zione dei bovini. Sarà anche 
questo un fatto importante. 
un atto di programmazione 
cooperativa, ma perfettamen
te armonizzato con il piano 
di sviluppo regionale e co
munque pure esso occasione 
di nuovi posti di lavoro. Un 
piccolo esento, insonnia, di 
una nuova e corretta politica 
economica. 

Romano Bonifaccl 

vengono indicati come ' una 
sorla di sopra'capéllini). 

Già che siamo al ristoran
te del Lazio, vediamo che co
s'altro offrirà. Naturalmente, 
gli spaghetti alla matriciana, 
che si chiamano così, e non 
« all'amatricìana », benché de
rivino il toro nome dal pae
sino di Amatrice, nella Sabi
na. Poi gli spaghetti alla car
bonara (le ricette non sto a 
darle, chiunque le può trova
re in uno dei millanta libri 
di cucina che si pubblicano 
in Italia a getto continuo) an
ch'essi — come gli spaghetti 
alla carretllera — piatto tipi
co della campagna laziale, 
con quella base di guanciale 
o pancetta. Come secondo l'ab
bacchio è quasi d'obbligo: pu
re questo un cibo che viene 
da lontano. Decimo Giulio 
Giovenale, poeta latino famo
so per te sue satire, che vis
se fra il 55 e il 135 a.C, scris
se nella XI satira che una per
sona assennata e intelligente (e 
ricca, vorrei aggiungere, per
chè a quell'epoca, e non sol
tanto a quell'epoca, i plebei 
avevano poco da scialare) vor
rà sulla propria mensa e un 
capretto bello grasso,, della 

campagna di Tivoli, il piò te
nero del gregge, che ancora 
non abbia assaggiato un filo 
d'erba»: l'abbacchio, appunto, 
che dev'essere fra i 30 e i 60 
giorni di vita, dunque non più 
troppo grasso e non ancora 
troppo robusto. Oppure, inve
ce dell'abbacchio, la porchet
ta, di cui già nel primo se
colo il famoso buongustaio ro
mano Apìcio descriveva nel 
suo « De re coquinaria » i mo
di più prelibati per cucinarla. 

I lombardi non vantano an
tenati tanto illustri. Ma i mo
di loro di cucinare la pasta 
non sono certo inferiori. Al 
ristorante dell'Adda potrete 
trovare i «casoncelli» — che 
nella Bergamasca e nel Bre
sciano chiamano « casónsei » 
e il cui nome non è chiaro se 
stia a indicare dei calzoncini 
o, più probabilmente, dei cas-
soncìni — sorta di ravioli ri
pieni; mentre il ristorante del 
Lodigiano, oltre agli spaghet
ti ai 4 formaggi e quelli al 
Gorgonzola (siamo o no nel
la terra del formaggio?) pre
senta, con una pìccola appro
priazione indebita che volen
tieri gli perdoneremo, i «pi-
sarei e fasó», tipico piatto di 

Piacenza nel cui dialetto, ap
punto, significano gnocchetti e 
fagioli. 

Gnocchetti anche al risto
rante sardo, i famosi «mallo
reddus»; e in quello puglie
se: le «orecchiette» o «ree-
chietelle», così chiamate per
chè la loro forma ricorda 
quella di un orecchio. Vedete 
dunque come è vero che la 
pasta è presente in ogni re
gione italiana; perche non 
manca certo in Liguria, il cui 
ristorante offre fra le sue spe
cialità le notissime trenette al 
pesto. Le trenette, pressoché 
sconosciute in altre regioni, 
sono stringhe di pasta a se
zione ovale. Il pesto, poi, è 
una specie di rito, anche se 
oggi lo si può comprare già 
pronto, in barattolo o in tu
betto, purtroppo. 

Infine, per rimanere tra i 
«primi», troverete il dorato 
risotto alla milanese nel ri
storante di Abbiategrasso; il 
risotto con i filetti di pesce 
persico — tipico dei laghi bri
anzoli di Pusiano e Oggiano — 
nel ristorante sestese specia
lizzato in pesce e carni alla 
griglia; e, nel Valtellinese, i 
pìzzocheri — il cui nome (es

sendo essi brutti a vedere e 
scuri) probabilmente deriva 
da « pinzocheri », come chia
mavano e chiamano a Teglia, 
patria d'origine di questo piat
to, i bacchettoni: un etimo 
forse non dissimile da quello 
degli «strangolateti» roma
gnoli. Poi c'è la polenta: po
lenta taragna sempre al Val
tellinese, con dentro burro ab
bondantissimo e non meno ab
bondante formaggio bltto af
fettato; polenta e «bruscitt» 
nel ristorante «Bongust» di 
fognano (bruscitt, chi non lo 
sapesse, significa in dialetto 
«bruscolini» e sono dei pez
zetti di carne cotti arrosto): 
infine il classico brasato con 
polenta al ristorante sestese. 

Mi accorgo di essermi man
giato — è proprio il caso di 
dirlo — quasi tutto lo spazio 
con i «primi». Ma un accen
no alle pietanze bisognerà pur 
farlo. Il «Brianza e Valtelli
na » presenta un classico lom
bardo, la «cassOla» (m or
ribile italiano «cazzuola»), che 
fu in origine un piatto ritua
le dedicato a Sant'Antonio a-
bate e consumato nel giorno 
della sua festa. Trippa alla lo
digiano nel ristorante di Lo
di; funghi in tanti modi fan-
che con le minestre) al risto
rante specializzato, appunto, 
in carne e funghi; rane e al
borelle — un tipico, piccolo 
pesce dei nostri laghi e dei 
nostri fiumi — al ristorante 
«La risaia» di Abbiategrasso; 
pesce come se piovesse, a co
minciare dalla zuppa — ma 
anche un interessante agnello 
in fricassea — al ristorante li
gure; agnello, però m umi
do e alla brace, e braciola al
la barese al ristorante puglie
se; agnello allo spiedo e carré 
di maiale al ristorante sardo. 

Infine, i formaggi. Anche 
qui, ciascuno presenta le pro
prie specialità. Pecorino e ca
ciotta di Sardegna per i sar
di; caciocavallo e scantona 
per i pugliesi; pecorino roma
no, caciotta del Lazio e sca-
morza affumicata per i lazia
li. Quanto ai lombardi, taleg
gio e gorgonzola con l'aggiun
ta, net ristorante di Brianza 
e Valtellina, dei caprini. L'Ita
lia (ben più della Francia, 
che però sa curare molto me
glio le public rolations) è U 
Paese dei mille formaggi, tut
ti ottimi. E concludere con es
si un buon pranzo è dove
roso. 

Giorgio Colorni 
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*m - y» >-m, W $ F J M r v ^ i l J t ì ^ ^ l ^ Ucciso da 
una marmitta 
cameraman 

a Indianapolis 
INDIANAPOLIS — Colpi
to dalla marmitta di un' 
auto rovesciatasi durante 
una gara, un cameraman 
della televisione america
na, Joe Rooks, intento a 
riprendere la corsa, è mor
to sabato a Indianapolis. 
L'incidente 6 stato ripre
so da alcuni fotografi e i 
fotogrammi che pubbli
chiamo si riferiscono pro
prio al momento in cui il 
pesante pezzo meccanico 
colpisce alla schiena Rooks 
che è dietro la telecame
ra. Il pilota dell'auto ro
vesciatasi, dopo uno spa
ventoso testa-coda, era 
Francis Rupert che nell'in
cidente si e rotto le gam
be. 

Nella prima segueroa (a 
sinistra in alto) la mar
mitta sta colpendo il ca
meraman alla schiena. Nel
la seconda (a destra) si 
vede Rooks che, colpito, 
cerca di aggrapparsi alla 
telecamera, mentre la 
marmitta prosegue la 
traiettoria. Sullo sfondo vi 
è anche la macchina ro
vesciata che striscia con
tro U guard-rail. Nell'ulti
ma sequenza (in basso a 
sinistra) il cameraman è 
crollato a terra. Giungerà 
cadavere all'ospedale. 

Aumento della varietà dei prodotti e schede di educazione alimentare 

Alla Coop si i i i a a mangiar sano 
MILANO — Nel '19, quando 
1TJFTM non era ancora nata 
e la Rinascente muoveva i pri
mi passi (ma ancora non si 
chiamava Rinascente) la Coop 
Unione già contava a Milano 
70 punti di vendita, di cui uno, 
in via Meravigli, si sviluppa
va su tre piani: una vera po
tenza commerciale, rispetto 
ai tempi, e per di più gestite 
dal movimento operaio. 

Poi venne il fascismo, e tra 
le varie cose che spezzò, in 
questo Paese, col ferro e il 
tocco del ventennio, vi furo
no anche le cooperative, n 
esupercoop», come si dice 
oggi, di via Meravigli resistet
te un decennio staccandosi 
dalla Lega, poi falli nel -34. 
Da quella data il grande set
tore distributivo della Coop 
scomparve dal cuore della re
te commerciale milanese. Que
sta assenza è durata 45 anni, 
ma è finita: sabato è stato 
ufficialmente inaugurato il 
Supercoop di viale Monza, 
facente capo allTJnicoop Lom
bardia. a? indubbiamente un 
«ingresso» In grande stile: 
1160 metri quadrati di area di 
vendita, 2300 metri quadrati 

di parcheggio destinati ai 
clienti, di cui la metà sul ter
razzo del largo edificio. La 
struttura è passata dalla «S 
lunga» direttamente in ge
stione alla Coop, attraverso 
una permuta. Il supermerca
to, quasi interamente di pro
dotti alimentari è. nel suo ge
nere, uno dei più grossi di 
Milano. 

Ma perchè sono passati tan
ti anni? «E' una storia com
plessa — racconta Ambrogio 
Vaghi, presidente deHTJnicoop 
Lombardia —. In una città co
me Milano le grandi catene 
distributive sono diventate 
fortissime. I ceti popolari che 
rappresentano l'humus 'natu
rale su cui si regge la coope
razione, sono stati via via e-
spulsi dal centro della città, 
negli anni del "boom" e del
la grande speculazione. Cosi 
la nostra rete commerciale, 
che pure si è sviluppata mol
to appena oltre la perife
ria, in tutto l'hinterland e nel 
resto della regione, ha trova
to a Milano ostacoli insormon
tabili, e si è limitata alla dif
fusione di " piccoli " centri di
stributivi ». ' •-
• Se questi ostacoli " oggi 

hanno potuto essere supera
ti significa anche perù che 
qualcosa è giunto a matura
zione nel movimento coope
rativo in Lombardia. Aprire 
un Supercoop a Milano, dove 
in ogni quartiere o quasi sor
gono enormi magazzini ali
mentari che in altre città 
(anche grandi) si trovano solo 
in centro, è una scelta, e 
qualcosa di più di un salto 
quantitativo. 

< In effetti — spiega Sergio 
Ghiringhelli, del settore soci 
e consumatori — ci troviamo 
a dover subito sostenere • il 
confronto con chi ci ha pre
ceduto. Sarà un test impor
tante e i clienti saranno I mi
gliori giudici». 

La gente che incontro al 
Supercoop di viale Monza 
(non le «massaie», visto che 
ormai la spesa la fanno an
che tanti «massai», e inte
re famiglie) è colpita da duo 
cose: l'aumento della varietà 
dei prodotti, e la continua 
presenza di cartelli che inve
ce di reclamizzare il prodot
to «e basta», ne Indicano le 
proprietà con toni 'seri e 
«scientifici» (proteine, calo
rie ecc.), che invitano a « far

si soci», a richiedere all'ap
posito bancone R!Ì opuscoli 
informativi sugli alimenti, sul 
« risparmio Coop », le schede 
di educazione alimentare che 
poi potranno essere sistemate, 
una per volta, in raccoglitori 
e consultate ogni tanto. « Sta
remo a vedere — prende tem
po una donna — c'è da capi
re cosa vuol dire tutta que
sta carta stampata. E* presto 
per dire se son meglio que
sti o quelli di prima, comun
que di roba forse ce n'è di 
più». - - -
- In realtà ' la "quantità di 
« scelte » complessivamente 
non supera quella offerta pri
ma da altri. C'è un'arco più 
ampio di certi prodotti (come 
prodotti agricoli, salumi e 
formaggi di provenienza coo
perativa). Evidentemente que
sti incontrano di più il favo
re della clientela, creando 
quell'impressione. 

Può sembrare strano ma c'è 
anche molta fantasia in un 
supermercato, molta applica
zione nell'espostziotie dei pro
dotti. Di solito però il clien
te non se ne accorge. Invece 
r n o n si può fare a meno 

notare per esempio una 

grande botte dove chi vuole, 
come se fosse una sorgente, 
può servirsi del Tino dal ru
binetto utilizzando qualsiasi 
recipiente ohe permetta poi 
alle casse di fare il conto: 490 
lire al litro. 

Certo, pochi mi hanno da
to l'Impressione di sapere co
sa è la Coop, e perchè è di
versa da altri supermercati. 
La sensazione diffusa è quel
la di un semplice cambio di 
gestione e si spera in me
glio. Ma probabilmente la 
«differenza» non tarderà a 
farsi sentire. All'inaugurazio
ne, che si è svolta D, In mez
zo a decine e decine di clien
ti, erano già presenti mem
bri dei consigli di sona, dei 
consigli di fabbrica. «Perchè 
— hanno detto 1 dirigenti del-
ITJnlcoop — la nostra orga
niszazione è nata per difende
re gli interessi dei consuma
tori attraverso la forma as
sociativa, non è una concen
trazione monopolistica, e vuo
le avere anche, per quanto 
sarà possibile, una funziono 
calmieratrice sul fronte dei 
prezzi ». 

Saverio Pattumi 


