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In netta espansione Y industria dei pasti ̂ prefabbacati 
La « ristorazione 
collettiva » distribuì-. 
tee ora 14 milioni 
di refezioni al giorno 
(che dovrebbero. 
giungere a 31 fra, 
qualche anno), di cui 
sei consumati nelle 
aziende - Un giro di 
otto miliardi annui 
Industria alimentare, 
azienda, commissioni 
di controllo 

Si è avverata la «profezia» 
di Tempi moderni, in cui 
Charlot veniva duramente 
maltrattato da una diabolica 
macchina automatica per far 
mangiare bene e in fretta un 
operalo superallehato? L'esi
genza di garantire a grandi 
masse di lavoratori la possi
bilità di mangiare vicino ai 
luoghi produttivi e agli uffici, 
le richieste sindacali, lo svi
luppo di nuove tecniche a-
ziendali e commerciali, hanno 
in realtà costruito intorno al
la « ristorazione aziendale » 
una grande e complessa mac
china, di tipo diverso però, 
come vedremo, da quella in
ventata ironicamente da Char
lot. 

La « macchina » della risto
razione collettiva e aziendale 
ha fatto bella mostra di sé 
al « Tecnhotel » aperto alla 
Fiera del mare di Genova, 
dove « sui problemi del setto
re », come si dice, si è svolto 
un interessante convegno. 

Cominciamo dalle cifre. Or-
mal è un dato persino del co
stume: sono milioni, e sem
brano destinati ad aumentare 
vistosamente nei prossimi an
ni, gli italiani che, principal
mente a mezzogiorno, mangia
no fuori casa, soprattutto nel
le mense aziendali. La risto
razione collettiva (tutto ciò 
che non è la propria tavola) 
distribuisce oggi 14 milioni di 
pasti ai giorno, di questi ben 
6 milioni sono consumati nel
le mense aziendali. Un giro 
d'affari rispettivamente di 8 

Quanti italiani 
mangiano in mensa 

mila miliardi all'anno e di 2 
mila cinquecento miliardi. E 
si prevede un nuovo « boom »: 
per la metà degli anni 80 si 
parla di 31 milioni di pasti al 
giorno. 

Dalla « scodella di minestra 
offerta dal padrone » si è dun
que passati a un grande si
stema di servizi, cresciuto so
prattutto negli, ultimi dieci 
anni. Il '68, in qualche modo, 
ha inciso anche nel modo di 
mangiare in mensa dei lavo
ratori, introducendo due con
cetti: la possibilità di mangia
re, bene, vicino al posto di 
lavoro, è un diritto dei dipen
denti; ed è anche un loro di
ritto controllare che cosa e 
come viene loro ' cucinato. 

La trasformazione «struttu
rale» piU rilevante intervenu
ta in tempi recenti riguarda 
il passaggio dall'erogazione 
diretta di questo servizio da 
parte delle aziende, alla pra
tica della gestione in appal
to da parte di ditte specia
lizzate. Dapprima, soprattutto 
da parte sindacale, il sistema 

era guardato con sospetto; 
ora si va generalizzando an
che tra i lavoratori l'opinione 
che cosi si possa contare su 
maggiori garanzie. 

Il perché e stato spiegato 
ricorrendo anche al linguag
gio un po' esoterico e fasci
noso del « management » a-
zlendale a Genova, da parte 
del tecnici collegati alla 
«FIAR», la dinamica Federa
zione italiana delle aziende di 
ristorazione. 

Si Instaura in pratica un 
sistema bilanciato di controlli 
tra azienda erogatrice del ser
vizio, azienda cliente, utenti 
e «commissione mensa», di 
cui beneficia in misura con
sistente — questa naturalmen
te la tesi delle aziende, con
divisa però da esponènti sin
dacali — proprio l'utente, il 
lavoratore che si nutre- in 
mensa. 

Con i clienti e gli utenti — 
dicono gli imprenditori di 
questo settore, la cui « ideo
logia» aziendale appare im
prontata all'ottimismo proprio 

dei comparti economici in e-
spansione — bisogna fare pat
ti chiari. E' Inutile' fare i fur
bi sul ' prezzi o gli spilorci 
sulla qualità del cibo. Prima 
o poi questi nodi verrebbero 
al pettine e scadrebbe l'Im
magine commerciale dell'a
zienda. Gli slogan sono: pro
fessionalità e igiene, molta 
Igiene. Un solo caso di intos
sicazione e per l'impresa è 
un disastro, n. ' 

La possibilità .— ovviamen
te non secondaria — di gua: 
(lagnarci, nell'erogare • quello 
che ' viene ' riconosciuto un 
« servizio sociale », è affidata 
ai sofisticati meccanismi del 
« lay-out » (che poi significa; 
più o meno K organizzazione ») -
aziendale. Tutto, si calcola, : 
dai grammi e le calorie dei 
cibi e la loro gradevolezza1 

estetica, alle dimensioni degli 
spazi in cui si lavano le sto
viglie e al numero indispen
sabile di personale qualifica
to. Vengono mobilitati dieto
logi e psicologi del compor
tamento. 

Cambiano tradizionali figu
re professionali. Il direttore 

: del « ristorante aziendale » (di 
«mense» si preferisce non 
parlare piti) diventa un ac
corto e navigato «manager», 
alle prese con delicati equi
libri nei costi (un pasto stan-

s dard ha il prezzo di circa 
. 2250 lire In cui, grosso modo, 

incide al 45 per cento il per
sonale, al 45 per cento il ci
bo, al 10 per cento le spese 

, generali e l'utile lordo). 
Lo « chef » cessa di essere 

quell'irascibile artista sempre 
pronto a sfogare la propria 

: rabbia sugli sguatteri dipinto 
dalla letteratura gastronomi
ca o quel cuoco Improvvisa
to e sciatto degli « albori » ' 

i della ristorazione collettiva, 
i ma è chiamato ad assumere 
• la veste di un fior di tecnico 

e professionista, affabile con 
! gli utenti e il personale. ' 

Tutta « Ideologia »? Forse la 
realtà è ancora un po' di
versa, ma intanto è accerta
to un significativo « flusso ml-

> gratorlo » di « chef » e cuo-: chi - dalla ristorazione com
merciale (alberghi e risto
ranti) a quella aziendale: se
condo la FIAR il personale 
manca e per formarlo apri
rà l'anno prossimo una scuo
la . specializzata. 

Alla domanda,. semplice ma 
essenziale, se è vero che in 
mensa si mangia male, a Ge
nova si è dunque teso a ri
spondere negativamente. An
zi si è attribuito alla risto
razione collettiva persino il 
compito di stimolare un'edu
cazione alimentare ancora 
sconosciuta nel nostro Paese 
di «pastasciutta». La logica 
sottesa a queste impostazio
ni aziendali non è poi tanto 
diversa da quella Ipotizzata 
da Charlot all'origine della 
sua infernale macchina: se si 
mangia bene si lavora mè
glio. In Tempi moderni • lo 
automa falli per eccesso di 
zelo: oggi la possibilità che 
l'invasione di questo dellca-' 
to aspetto della nostra vita 
(quello del cibo quotidiano) 
da parte del neocapitalismo 
piti grintoso non si traduca 
irreversibilmente in una nuò
va « espropriazione » riposa 
soprattutto sulle capacita di 
controllo che i lavoratori sa
pranno conservare e affinare. 

Alberto Leiss 

Un alimento con tante virtù ma anche con tanti prezzi 

Non esiste Unso^tì^^i^È^^ 
«Mangia la carne che ti fa 

bene! ». « La carne deve es
sere mangiata tutti 1 giorni! ». 
Quante volte abbiamo sentito 
ripetere queste frasi? E' in
fatti convincimento - generale 
che senza la carne non sia 
possibile sopravvivere e, per 
carne, in genere, si intende 
o quella di vitello o vitello
ne, oppure, di manzo, ma solo 
il quarto posteriore. Insom
ma, la fettina per decisione 
unanime è divenuta sinonimo 
di benessere, l'unico alimen
to idoneo alla crescita armo
nica dei bambini, il solo da 
utilizzare quando la salute va
cilla. Ma non è poi proprio 
cosi. 

Vediamo di fare semplici 
e brevi confronti fra le car
ni di bovino e quelle cbe 
oggi vengono chiamate carni 
alternative. Un confronto non 
solo nutrizionale, ma anche e-
conomlco, senza dimenticare 
qualche consiglio circa l'uti
lizzazione pratica di questo 
importante e costoso alimen
to. 

•Le carni sono essenzialmen
te composte da acqua (77%), 
proteine (18%) grassi (3%) e 
sostanze minerali (1%), con
siderando i valori indicati co
me semplice media calcolata 
sulla composizione di tutte le 
carni. E' evidente che si pos
sono verificare grossi scarti, 
soprattutto a carico del con
tenuto in acqua e grassi, che 
possono oscillare, la prima 
fra il 45 ed il 77%, ed i se
condi fra l'I ed il 45%. La 
percentuale proteica, invece, 
se oscilla, lo fa di assai po
co, e in generale, tale varia
zione dipende dalla presen
za più o meno abbondante di 

E' sbagliato credere 
che negli animali 
da macello esista una 
sola parte anatomica 
pregiata - Dalla fettina 
di manzo al pollo, 
al tacchino, al maiale, 
alla faraona, al 
coniglio 

lipidi e acqua, ossia, piU la 
carne è ricca di grassi e li
quido, meno proteine contie
ne. 

- E' assolutamente vero che 
la percentuale proteica è in
fluenzata dall'età dell'animale, 
ma nel senso che più que
sto è giovane meno proteine 
sono presenti, in quanto la 
carne è più ricca dì acqua, 
mentre alla masticazione sa
rà più cedevole ma di gusto 
più scarso, ed in compenso 
con un costo molto più ele
vato. Insomma, in sintesi, la 
carne di vitello costa di più 
ma ha un valore nutrizionale 
inferiore; non per nulla in 
Germania questo tipo di car
ne è definito « mezza carne »! 
La frazione più importante, 
quella cbe dal punto di vista 
nutrizionale nobilita un pro
dotto, è quella proteica, ed è 
quindi in base a questo dato 
che dobbiamo orietarci nel
l'acquisto. 

E' un errore considerare co
me pregiata una sola parte 

Ecco a confronto tipi di comi, in relazione alla loro cotnposisioae, al 
prezzo e al costo di ogni grammo di proteina. 

Tipi di ctrm ... •--. ? . . Catto kg. Prolldi 
. .., : . .: -:.-. . . . . : , < v . ;..,• • , . - , ' , , . 

Manzo (posteriore I tacilo) 9000 I M S ' 
Manzo (anteriore II taglio) 6000 .19,57 .. 
Vitello (posteriore) W00 - 19,00 
Vitello (anteriore) 7500 19,40 
StUno (polpa) 5900 _ 18,00 
Suino (con osso) 5800 . 18,40 
Coniglio 4500 •'. 2t,10, 
PoUo (disossato) SS00 '29,50 
Tacchino (petto) «4M 22,00 
Tacitino (coscia) 2800 29,50 • 

Lipidi ,-Comm»- Costo gr. 
" sttbllo prof. L. 

• • • % r % -

17.43 : 100 48 
10,7» . .• 100 31 
8,44 -100 50 

12,70 . 100 39 
3,00 .. 100 ,'" 29 

. 340 * 83 . 31 
S.30 OS 80 
5.1» -A '100 13 
5,50 ••••! 100':' Zè ' 

14,59 73 14 
(Prezzi rilevati a Bologna il 16 novembre scorso) ••' • 

anatomica degli animali da 
macello, più chiaramente il 
quarto posteriore. Se esisto
no differenze, sono assoluta
mente insignificanti per il con
tenuto proteico, ma macrosco
piche sotto l'aspetto economi
co. Il quarto posteriore è so
lo più « bello » a vedersi, più 
compatto, e può fornire pez
zi e fettine più grandi, ma 
ha lo stesso valore nutrizio
nale dell'anteriore, che al con
trarlo si presenta meno be
ne, perche meno compatto, 
con fette di dimensioni infe
riori. TJ prezzo è però molto 
differente.. 
- Però bisogna ricordare che 
non esistono solo le carni 
bovine, ma.che esistono altri 
tipi di carni nutrizionalmente 
addirittura più valide ed e-
conomicamente più convenien
ti. cioè il suino magro, il co
niglio, il pollo, il tacchino e 
la faraona. 

In verità da un po' di tem
po si utilizzano più frequen
temente questi tipi di pro

dotti, ma forse'solo per ne
cessità economiche, mentre,: 
probabilmente, - l'intimo con- : 
vìncimento è quello di acco
stare un prodotto che vale,' 
per il suo contenuto, assai 
meno. La realtà è ben altra. 

Come appare evidente dàlia 
tabella pubblicata » parte, la 
differenza di prezzo fra l'an
teriore e il posteriore di bo-' 
vino è enorme,, mentre il rea
le contenuto proteico non dif
ferisce che di frazioni insigni-; 
Acanti. L'analisi delle carni ! 
alternative è estremamente : 
interessante: l'apporto protei- ; 
co è sempre assai elevato, la 
qualità delle proteine è iden
tica in tutte le carni, mentre 
ciò che varia notevolmente è 
il prezzo, sia espresso per 
chilo di prodotto che per 
costo/grammo di proteme. 

Vf""*mo infine l'utilizzazio
ne dei prodotti alternativi. 
Uno dei motivi della larghis
sima utilizzazione della fetti
na di manzo è date dalla pos
sibilità di usarla in mille mo

di diversi, mentre la polpa 
favorisce arrosti e grigliate 
che sono la delizia dei pa
lati più raffinati. Erroneamen-

' te'sì ritiene che le carni di 
' pollò, di tacchino, di maiale, 

ecc. siano adatte solo per ben 
' definite preparazioni, tutte 

codificate dall'Artusi, ma non 
. è assolutamente vero. 
. n petto sia.del pollo che 

del tacchino può sostituire 
. in maniera impareggiabile 
. qualsiasi fetta di manzo o di : vitello, off rendo non solo un 
•- alimento vallilo per ricchezza 
; in proteine, ma anche per il 
• costo e per le caratteristiche 

organolettiche. Infatti si pre
senta con carne bianca che' 
permétte la preparazione di 
piatti succulenti. Che dire 
delle scaloppine al marnala 
preparate con i petti di tac
chino affettati? Sono tenere, 
gustose, del tutto simili al 
vitello e contemporaneamente 
compatte, pur non presentan-

' do nessuna parte tendinea né 
cartilaginea. 

Le stesse carni. In una ali-
: mentaziorte ' controllata, per' 
disturbi all'apparato digeren
te, ad esemplo, possono es-

. sere cotte alla grigia, con 
risultati sorprendenti per - di
geribilità, gustosità e tenerez
za, e non si verificherà .mài 
quell'Indurimento-che invece 
si riscontra in carni di bo
vino. ' • . . . . .-.-•-... 

Le stesse carni, unitamen
te a quelle di coniglio e fa
raona, possono sostituire in 
tutto o in parte le carni ros
se, anche nella preparazione 
di arrosti e grigliate. 

SILVIA MEKL1NI 
(esperta di tecnologia aumentare) 

Chi tutela il consumatore? 
Attorno al tavolo del convegno 
indetto dalla sezione romana 
dell'IDE (Imprenditori diri
genti europei) c'erano tutti ì 
protagonisti della distribuzione, 
chiamati a confrontarsi sul te
ma del rapporto con i consu
matori: i rappresentanti della 
Confcommerdo, dei grandi ma
gazzini, delle cooperative, del
le organizzazione di rendita 
per posta. C'era anche, come 
osservatore, un funzionario 
CEE venuto apposta da Bru
xelles. 

Proprio la testimonianza, le 
ammissioni, i silenzi, e perfi
no quelle che venivano offer
te come misure di protesone 
del cliente, confermano che 
nel nostro Paese siamo anco
ra lontani da una rigorosa tu
tela dei consumatori. 

Diceva Luigi Cappelletti, di
rettore degli affari generali 
della Rinascente -UPIM: il 
cliente del grande magarti no 
può protestare se non è con
tento, ansi abbiamo in un cer
to senso istitusioealizxato il re
clamo che può arrivare fino al 
direttore generale. Le nostre 

.ricerche di mercato sono al» 
tenie ai gusti, alle tendenze 
della moda, alle esigenze più 
generali dei consumatori. La 
nostra pubblicità non è tanta 
sui singoli prodotti, ma sulla 
quaHu della offerta eomples-
•iva del grande 

. D'altra parte, dice, lo 
per la grande distiilwiiione è( 
modesto, sul mercato italiano, 
appena il 14 per cento del to> 

, tale: te avessimo più spazio, 

Il cliente può anche protestare 
ma chi difende il consumatore? 

I protagonisti della distribuzione 
si sono confrontati a Milano in un dibattito serrato 

sui loro rapporti con i l mercato al minuto 
Riconosciuto l'impegno del PCI nella difesa degli acquirenti 

e delle torse politiche, salvo, 
dice, il Partito comunista che 
sempre ha mostrato disponibi
lità e inànatiTa (dei 

avremmo più potere contrat
tuale rispetto alle imprese pro
duttrici, per import prezzi e 
qualità. 

Ma le obiezioni a questa im
postazione sono venute imme
diatamente da Antonio Stella-
telli, Confeommereio, vice se
gretario generale della Unio
ne milanese: il sistema dei re
clami vantato dal grande ma
gazzino è un alibi davanti al
l'evidente disparità di posizio
ne fra l'azienda e i consuma
tori: e se è vero che il 40 per 
cento dei clienti italiani (ri
spetto al 25 per cento registra
to in altri Paesi europei) è 
scontento dei propri acquisti, 
c'è da chiedersi quanti, in real
tà, tramutino la loro insoddi
sfazione in una vera forma di 
protesta. 

Se qualche conquista sulla 
qualità dei prodotti c'è stata, 
rispondeva prima di tutto, ai 
bisogni della produzione o del
la dUtribusione piuttosto che 
agli interessi dei consumatori: 
il marchio della lana vergine 

è nato in difesa dei produt
tori. 

I dettaglianti sono sensibili, 
in questo momento, ha detto 
Stellateli!, alle proposte .che 
vengono avanti per una asso
ciazione dei consumatori; c'è 
bisogno di un interlocutore u-
nico, di un'istituzione plurali
stica: sindacati, Enti locali, 
Regioni, organizzazioni di ca
tegoria. Un'istituzione capace 
di disporre di mezzi propri di 
controinformazione e di ana
lisi. Servirà a tutti. 

Ivano Barberini, presidente 
dell'Associazione nazionale del
le cooperative di consumo ade
rente alla Lega, è runico ad 
avere le carte in regola: un 
milione di soci consumatori, 
battaglie per la trasparenza dei 
presi e per la qualità dei pro
dotti, con iniziative anche cla
morose di denuncia di sofisti-
cationi, una campagna di in
formazione nelle famiglie e nel
le scuole su una corretta ali
mentazione. 

Che le pretese misure di au
tocontrollo siano solo un ali

bi, Io confermava anche il di
rettore generale della Postai 
Market, Paolo Di Nepi (una 
azienda con 1400 dipendenti, 
100 miliardi di fatturato). Chi 
vende per posta, diceva, si è 
dato un codice morale che di
fende il diente: c'è la possi
bilità del cambio e del riiato 
del prodotto., c'è 
gna pubblicitaria 
dice (2 milioni e messo di 
cataloghi, altri 12 zdhoni di 

reechi » mioardt di sposa); ci 
sono i pressi « iaeJmduti ». 

Poi pero ricorda che Po
stai Market, Vésrro, altre orga-
niztazteni hanno dovuto fare 
i conti con il soit SPOSTO e la 
truffa di un concita di 
calli che I agBc ggwno i 

il 

ito, e .venuto 
stante della Conf- ; 

>). Di Gioia ricorda', 
insoluti della fior- • 

della rete distri
butiva, poh ei issata eeeeasrra-
meate; parla di associazioni- -
sano; porla di orari dà negozi, 
di fiato; parla fi necessità di 
un'orannizzasione che aia in 
grado di fornire dati e indica-

rnuBu" 

Nicoli Di Gioia, 
rio dola CEE 
Urèi italiani, il 
guarnente alle 
monitorie in materia di difesa 
della qualità dei prodotti, de
nuncia la sordità dal. governo 

Tutti, sulla 
parte dei con* 

carta sono dalla 
amatori; in real-

tà l'ottica, nuotai è stata quel
la della difesa 
si di porte e 

deca di intere»' 
solo in questa 

prospettiva qualche briciola è 
venuta anche 

Ma l'esige*! 
curare unico, 
siane di nuunu 
•ffn mala ceni 
per tutti; per 
rinnovata Fati 
vegno nessuna 
ahni giorni si 
proprio su e, 

m consuonatati. 
a di un icterlo-
di una as t rò -
, pluralista, si è 
e una anooantà 

questo è stata 
esa per i l con-
o ©ne net pros-
terrà a Mimuo 

posto obiettivo, 

le oosperotiva 
ricercatori. 

» di sinistro, dal-
e do-graff i di 

Aleseandro Caporali 

Una lettera e due risposte 
•V » . f •; v 

Quell'aggettivo 
usato 

"• - : •• •V:-i • . ' . . • • ' ' 

per migliorare 
l'olio O t * r ;', 3 t t\ 

Un articolo (sull'Unità del 29 ottobre scorso) di Giovanni 
Giudici e una rapida intervista a Silvia Merlini su una tra
smissione del TG2: dedicata ai problemi della difesa dei 
consumatori, hanno indotto il signor Luigi Bordoni, direttore 
della « Contromarca - centro di coordinamento dell'industria 
di marca » con sede a Milano, a scrivere una lettera al nostro 
collaboratore e al giornale. Alla lettera replicano sia Giudici 
che la dott. Merlini per le osservazioni che riguardano le 
sue dichiarazioni, 

Caro dottor Giudici, 
mi consenta qualche consi

deratone sul suo articolo « Se 
è dietetico che male può fa
re», dedicato alla rubrica te
levisiva di informazione al 
consumatore «Di tasca no
stra » f7TJnità del 29 ottobre). 

Vorrei cominciare dalla sua i 
conclusione: i telespettatori 
dopo aver assistito a questa 
«specie di processo» (come 
lei lo definisce) a prodotti di 
marche famose, non sapranno 
a quale campana prestare a-
scolto, se alla campana della 
pubblicità dei produttori o al
la campana degli esperti del
la rubrica, come la dottores
sa Merlini. 

A me pare che., la risposta 
sia logica: gli spettatori da
ranno ascolto alla campana 
della Merlini e del suoi amici 
(come del resto tei stesso ha 
potuto constatare, visto che 
sua moglie ha smesso di acqui
stare l'olio dietetico «di cui 
era tenace acquirente »). 
• Il perchè è logico: il mes
saggio pubblicitario, in quan
to comunicazione dal produt
tore ai consumatore con fi
nalità di i acquisto. (quindi co
municazione, chiaramente di 
parte e interessata) ha una 
credibilità di gran lunga infe
riore al messaggio giornalisti
co (in quanto comunicazione 
non di parte e non interessata, 
almeno all'apparenza). 

Da qui, mi pare, la necessi
tà che la comunicazione gior
nalìstica-sia il più possibile 
obiettiva,- nel senso di rispet
tosa delle diverse opinioni e 
punti di vista (comunicazioni 
di mediazione). . -

Quindi ci si aspettava da lei 
che,- dopo aver visto-la tra
smissione, dopo aver posto il 
dilemma delle-campane, dopo 
aver - constatato • le decisioni 
di sua moglie, dopo aver af
fermato la sua «sicura voca
zione al pluralismo», la se
guente conclusione: come mai 
il processo al prodotti ed atta 
loro pubblicità viene istruito, 
condotto e concluso con una 
sentenza di fronte a milioni di 
persone, «Inaudita altera par
te » anzi. inaudita la parte in 
causa? 

E lei,mi insegna che i dan
ni possono essere enormi in 
questi casi, per le aziende, per 
la loro immagine, per i loro 
mercati, per chi ci lavora. Né 
in questi casi si rimedia con 
interventi fa .posteriori. Anzi. 

Ma i produttori una volta in
tervenuti — lei dirà — cosa 
avrebbero potuto dire? 

A sua moglie, a puro titolo 
di esempio, avrebbero potuto 
dimostrare chi l'oliò dieteti
co è un alimento totalmente 
diverso da un normale olio di 
semi, contràriamente alla tesi 
della Merlini che evidentemen
te non era al corrente che certe 
vitamine, aggiunte nel diete
tico, non lo sono «ad abundan-
tiam», bensì per assicurare 
(con una integrazione ottima
te) la protezione del prezioso 
acido linoleico, che per la 
sua insaturazione ha tendenza 
all'ossidazione: • 

E ancora su questo tema 
che i più- recenti ed autore
voli studi escludono la degra
dazione vitaminica da calore, 
che la Merlini ha sostenuto, e 
ancora che l'aggiunta di certe 
vitamine agli olii ad aita in
saturazione rappresenta un ot
timale equilibrio con immedia
to e diretto utilizzo da parte 
dell'organismo umano. 

Sempre a titolo di esempio, 
i produttóri di formaggini a-
vrebbero potuto documentare 
come la definizione «prodot
ti da recupero » colvisca ingiu
stamente tutti i prodotti in 
commercio; come non risulti 
ammesso l'uso di addensanti, 
come l'identico elenco degli 
ingredienti non significhi as
solutamente identica qualità e 
quindi necessità di avere prez
zi uguali o quoti; come la mi-
Sina non sia un farmaco ben
sì un antibiotico naturale pre
sente spesso nel latte; come 
non siano esatte le percentua
li proteiche indicate, etc. 

1 produttori di carne in sca
tola avrebbero potuto ad e-
sempio correggere l'errore a-
ritmetico di moltiplicazione 
in base al quale il bollito 
fatto in casa risultava essere 
più conveniente.. e ricordar* 
che inoltre risulta scomodo 
farsi U botato o... portarselo 
durante le gite tot montagna o 
nei cantieri, 

I produttori d'auto ci avreb
bero ricordato che la loro re-
sponsmbitità decade se, in ca
so di incidente, risultasse uti
lizzato un ricambio non ori
ginale; che rischiamo la no
stra sicurezza (oltre che la 
prode economica con i ricam
bi non originali) perchè la 
legge non impone a questo 
proposito obbbght di omolo
gazione e certificazione di con
formità; perche esiste un fio-
renassimo mercato di .ricam
bi da rottamazione, e così 
via. 

E potrei continuare per al
cune pagine. 

Mi fermo perchè sono cer
to di .aver portato acqua (se 
mai ce ne fosse ancora spa
zio) al mutino della sua fede 
ptarunanco. 

Oorrftolfiaeufe. 
LUIGI BORDONI 

f .dr 

rfon sono uno spechUista 
di oU «tioteUci o di altro ge
nere. Sono, nell'attuale univer
so aeU'inlortnnaaone, uno spe-
cznttata nella•> costruzione di 
mtnuufgi (fai verso e in pro
ni) e nello ztezzo tempo una 
persona comune che, per scel
ta deliberata o anche per pu
ro caso, ai trova a sua volta 

a ricevere messaggi costruiti 
da altri. 

Quindi che io mi sia dovu
to occupare lina volta tanto 
di oli dietetici 6 del tutto ac
cidentale; non è accidentale, 
Invece, che lo abbia tenuto 
a registrare gli effetti psico
logici sollecitati in me (e sup
pongo in milioni di altre per
sone) da un messaggio tele
visivo. 

GIOVANNI GIUDICI 
. • • • • , . , « • - . • • • • • • ' • * • • > 

Quando con tanta cortesia 
si è direttamente chiamati in 
causa, è per lo meno dove
roso rispondere, ed io ben 
volentieri lo faccio riprenden
do solo alcuni punti della let
tera del dottor Bordoni. Non 
posso che riconfermare quan
to già dissi durante le tra
smissioni televisive «DI tasca 
nostra»; anche allora ebbi 
modo di parlare della vitami
na E come antiossidante na
turale per-1 due doppi lega
mi del prezioso acido lino
leico; anche allora dissi, ed 
ora ripeto, che le vitamine 
(A, E. B 6) risentono in sen
so riduttivo, anche se in mi
sura diversa, degli « insulti 
termici»; ed infine devo an
cora una volta confermare la 
percentuale proteica del for
maggini. Come ebbi a dire 
durante la trasmissione tali 
valori si trovano stampati sul
le « tavole di composizione 
degli alimenti» dell'Istituto 
nazionale dèlia nutrizione e 
del ministero dell'Agricoltura 
e Foreste e non posso o me
glio non possiamo non dare 
credito a cosi alta fonte. 

Mi scusi il dottor Bordoni 
per la brevità delle risposte 
ma non dovevo che riconfer
mare cose già dette. 

SILVIA MERLINI 

In ; aumento 
l'esportazione 
di formaggi 

L'annata ' 197& si ' sta rive
lando molto positiva per le 
esportazioni di alcuni prodotti 
tipici delle industrie salumie
re e casearle italiane. Secondo 
alcuni dati fino al mese di 
settembre l'Italia ha venduto 
all'estero quasi 218 mila quin
tali di formaggi, cioè il 32,2 
per cento in più che nello 
stesso periodo della preceden
te annata. 

Queste esportazioni hanno 
assicurato'un'entrata di 81,4 
miliardi, di lire, con un au
mento del 37 per cento. In 
particolare si sano accresciuti 
gli - invìi oltre frontiera dei 
tre più caratteristici prodotti 
dell'industria casearia nazio
nale: più 52,2 per cento per il 
pecorino più 31,8 per cento 
per 11 grana; più 21 per cento 
per il gorgonzola. 

Positivo anche l'andamento 
delle vendite all'estero da par
te delle industrie che trasfor
mano carni suine. Da gen
naio < a settembre 1979 sono 
stati collocati oltre frontiera 
prodotti per un valore com
plessivo di 67.3 miliardi di li
re oltre il 40 per cento in più 
che negli stessi mesi dell'anno 
scorso. Le esportazioni di sa
lumi sono state pari a quasi 
72 mila quintali (più 37 per 
cento); su un buon livello 
anche l'export di carni secche 
(48 rolla quintali). 

Un libre di Anna BartoJini 

Il valore , 
della salute 

ANNA BAKTOL1N1 — «Gli 

foglio », le t i , MUano lfflt, 
pp. 341, Hre «jNt. 
(m.o.s.) - Questo libro, re

centissimo, è forse l'unico vo
lume sull'argomento, che af
fronti 1 più disparati aspetti 
deU'alirnentazione, ponendo in 
correlazione le caratteristiche 
dei prodotti • il loro valore 
nutritivo con il loro costo. 

Si tratta di un libro ricco 
di dati e di utili informazio
ni per li consumatore. E' pia
cevole alla lettura e di facile 
consultazione, pure se costrui
to su validissime basi scien
tifiche, suffragate da inter
viste con personaggi della 
scienza, sia italiani che stra
nieri. Ma nonostante la sua 
«scientificità» è consultabile 
come un manuale. 

L'autrice, con competenza 
e coraggio, affronta proble
mi scottanti e delicati come, 
ad esempio, « lo scandalo del
la saccarina» e' dei dadi in 
cui,« c'è solo il profumo del
la carne», oltre ad altri che 
qui non. possiamo elencare. 
La Bartolml, negli ultimi ca
pitoli si addentra nel mean
dri della grande industria ali
mentare italiana, riportando, 
delle più illustri, 1 guadagni 
del ltT7 e le mcoTtesae del 
lt78. 

E', insomma, il primo e for
se unico volume che si pre
figge come scopo disinteres
sato, reducustone alimentare 
del cittadino non fondata su 
meri concetti astratti, ma su 
consigli e suggerimenti di fa
cile attuazione pratica. Di 
questo c'era bisogno; parole 
chiare e fatti concreti su un 
tema fatto di tante parole. 

:• > Ù v.y: \ ; s'.; -Y-',.•>'.." *v t* ;'«'.;•' 

BOSCA 
DAL 1831 VINI E SPUMANTI 

; i - . . < 


