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« L'informatore 
del consumatore » 
è diventato 
uno strumento 
di difesa 
per chi compra 
Chi è 
più informalo 
ò meglio difeso, 
dice il presidente 
dell'Unicoop 
Lombardia; 
da qui è partita 
l'iniziativa 

Una parie della scheda 
delle Coop dedicata al latte. 

Sette ricche schede 
per la nostra salute 

Un anno fa l'Unicoop Lombardia iniziava la distribuzione 
di una serie di schede col titolo « L'informatore del consu­
matore » in 31 punti di vendita: un'operazione pianificata 
e continuata poi per tutto l'anno. 

a Di motivi per farlo ne avevamo molti — ilice Ambrogio 
Vaghi, presidente dcll'lfiiicoop Lombardia — riassumiamoli 
così: meno il consumatore e informato, più e indifeso, e una 
informazione obiettiva è la prima condizione per la crescita 
di un consumatore cosciente padrone delle proprie scelte, che 
riesce a darsi anche strumenti organizzativi per incidere sul­
la situazione. 

« Così, per una campagna informativa rivolta a tutti, ma 
in particolare alle donne, che sono le effettive operatrici delle 
scelte alimentari della famiglia, abbiamo realizzato queste 
schede: compilate in modo scientifico e preciso, sì, ma con 
un linguaggio accessibile a tutti e ricche di informazioni 
diverse: nozioni generali sull'alimentazione, fabbisogni effet­
tivi del nostro corpo, norme di scelta, dati validi per i prin­
cipali prodotti di consumo ». 

A partire dallo scorso gennaio, circa ogni mese, atl esclu­
sione dell'estate, una nuova scheda è stata messa a dispo­
sizione del pubblico, in appositi contenitori, nei supcrcoop, 
sette schede in tutto che hanno illustrato : il rapporto peso/salu­
te; la suddivisione degli alimenti in 7 gruppi e le funzioni 
degli alimenti; il latte; il pane; l'olio d'oliva; l'olio di semi. 

Viene ' esposta in questi giorni la scheda sul burro, e, 
contemporaneamente, verrà distribuito il raccoglitore desti­
nato ad accogliere l'intera serie di schede: 30 in tutto. 

Le schede sono alate realizzate in modo scientifico, avva­
lendosi anche della colluliora/ione del* dottor Uiv.i e della 
dottoressa (/rimata dell'Istituto di tecnologia alimentare (Fa­
coltà di Agraria dell'Uniicraitìi itegli Studi di Milano), ma 
con un linguaggio molto semplice, con consigli pratici im­
mediati e con illustrazioni esplicatile, ed hanno così risento 
l'interesse dei clienti dei supcrcoop, che hanno iniziato in 
gran numero (a raccolta. 

Di ogni scheda sono state stampate o distribuite oltre 
12 mila copie, e non passa giorno seu/a che qualche coiiiu-
matricc che ha iniziato la raccolta dagli ultimi numeri non 
chieda se non sia possibile avere le prime schede uscite, 
e tutti si informano per sapere quando uscirà la prossima 
scheda, per ciscre sicuri di trovarla. 

La serie dc\V Informatore del consumatore continuerà ad 
uscire per tutto l'anno, ma per il 1980 è prevista anche 
qualche cosa di più: si stanno organizzando incontri tra 
i clienti dei supcrcoop e dei docenti di scienze alimentari; 
lo scopo è sempre quello di fornire gli strumenti critici per 
una corretta scelta individuale ma, contemporaneamente, di 
rispondere anche ad un'esigenza collettiva dei consumatori, 
alla richiesta sempre più forte di passare dal problema di 
ciascuno al probema di tutti e di lì alla organizzazione di 
tutti per la tutela di ciascuno. Il movimento cooperativo, 
da sempre impegnato nell'azione di realizzare un nuovo mo­
do di produrre e di consumare, è il naturale riferimento 
dei consumatori che desiderano organizzarsi. 

Emanuela Gatti 

Ecco di cosa ha bisogno il nostro corpo quando fa freddo 

Se l'inverno è rigido perché 
non la colazione «all'inglese»? 

Si deve assicurare al nostro organismo il fabbisogno energetico con alimenti adeguati 
e diversi - Abbandonare l'abitudine di un caffè preso in fretta - Bere molto acqua 

In pieno periodo invernale, 
chiusi nei nostri cappotti af­
frontiamo ogni giorno i rigo­
ri di una stagione — soprat­
tutto in città del Nord — in­
clemente e portatrice di fa­
stidiosi malanni. 

Può l'alimentazione contri­
buire a renderci meno crude­
le il quotidiano scontro con 
le avverse condizioni meteo­
rologiche? La risposta è sen­
za dubbio affermativa, per­
ché un corretto apporto nu­
trizionale è in grado — attra­
verso complicati circuiti chi­
mici — di fornire al nostro 
organismo sia le calorie ne­
cessarie particolarmente in un 
clima freddo, sia sostanze ca­
paci di proteggerci da infe­
zioni, infiammazioni, ecc. 

Per ottenere questi effetti 
è necessario rispettare una 
dieta sana, vale a dire ricca 
di vitamine e sali minerali e 
ben equilibrata nelle tre gran­
di classi di alimenti: carboi­
drati (cioè zuccheri e amidi), 
protldi (cioè proteine), lipidi 
(cioè grassi). 

I cibi devono perciò essere 
tali da assicurare al nostro 
corpo il soddisfacimento del 
suo fabbisogno energetico: sia 
quello «di base» (che gli 
consente di svolgere adegua­
tamente le funzioni vitali, ed 
è variabile — a seconda del­
l'età, del sesso, del peso — 
tra 1.400 e 2000 calorie al 
giorno) sia quello * supple­
mentare» (dovuto al lavoro 
fisico ed intellettuale che cia­
scuno di noi svolge). 

Ma, in pratica, come ci si 
deve comportare? Si può pen­
sare di a scucchiaiare » sere­
namente nei popolari e ap­
petitosi piatti invernali? Che 
fare davanti a un'invitante pa­
sta e fagioli, a una fumante 
polenta, a un profumato ri­
sotto o ad una lauta pasta­
sciutta? 

Dati i nostri personali gu­
sti gastronomici, ci duole do­
ver affermare che questi sa­
poriti piatti devono rappre­
sentare un'eccezione piuttosto 
che la regola del « mangiar 
sano». Essi possiedono infat­
ti l'ingrata caratteristica di 
dare rapidamente un senso di 
pienezza, che spesso placa an­
che l'appettio più robusto pri­
ma ancora che sulla tavola 
compaiano i cibi davvero so­
stanziosi. 

Dovremo quindi dare la pre­
cedenza al latte e alle uova, 
alla carne o al pesce (di qual­
siasi tipo e cucinati in qual­
siasi modo), alla ricca va­
rietà di formaggi (a pasta 
dura o molle); li accompa­
gneremo con le verdure e gli 
ortaggi preferiti (crudi o cot­
ti) e con quantità non ecces­
sive di pane e di frutta (pre­
diligendo gli agrumi) evitan­
do di terminare il pranzo con 
un'enorme fetta di torta. Un 
bicchiere di buon vino può 
invece essere felice comple­
mento del pasto di un indivì­
duo adulto sano. 

Una cosa davvero indispen­
sabile è però imparare a be­
re parecchia acqua nel corso 

della giornata, anche se d'in­
verno lo stimolo della sete 
può essere diminuito. Questo 
è importante perché, tra le 
sue numerose funzioni, l'ac­
qua ha anche quelle di faci­
litare i processi digestivo e 
depurativo (contribuisce cioè 
ad eliminare dal nostro orga­
nismo le scorie che, se accu­
mulate, possono danneggiare 
la nostra salute). Beviamone 
quindi senza timore diversi 
bicchieri al giorno, a digiuno 
o mangiando... 

Infine, un ultimo consiglio, 
doveroso anche se contrastan­
te con le nostre più radicate 
abitudini: non limitiamo la 
colazione del mattino ad un 
caffè ingollato frettolosamen­
te. Prendiamoci invece un po' 
di tempo e, prima di affron­
tare una giornata di lavoro o 
di studio, provvediamo a fa­
re un piccolo K rifornimento »: 
in questo caso il carburante 
può esser rappresentato — ol­
tre che da una tazza di latte 
— caffè, o una spreduta d'a­
rance — da un pezzetto di 
formaggio, o da una fetta di 
prosciutto, o anche da un uo­
vo accompagnato da un po' 
di pane o da un paio di fette 
biscottale. 

Questo è del resto ti modo 
in cui iniziano la giornata le 
popolazioni dei Paesi più fred­
di: perché non coglierne ed 
imitarne gli insegnamenti? 

Rita Rutigliano 
(Clinica medica 

dell'Università di Torino) 

Rosee 
previsioni 

per il turismo 
1980 

Un po' di ottimismo per 
il turismo italiano 1980 
se si considera l'andamen­
to della stagione inverna­
le. Nelle stazioni invernali 
si è infatti registrato un 
a tutto esaurito » senza 
precedenti. Dall'estero so­
no affluiti turisti in misu­
ra superiore agli anni 
scorsi, a conferma che 1' 
Italia sta beneficiando di 
una congiuntura favorevo­
le sui più importanti mer­
cati turistici. 

Nel 1979 si è registrato 
un incremento di clientela 
estera tra i più alti del 
decennio che si è chiuso 
con punte di eccezionale 
rilievo perfino nei mesi di 
giugno e di settembre, ol­
tre che in quelli estivi. 

Forse non è eccessivo, 
si dice negli ambienti tu­
ristici, fare una stima di 
almeno 8 milia miliardi di 
lire di apporto valutario 
della clientela intemazio­
nale per il 1980. 

Per gli obesi 
soltanto 
un pasto 
e di sera 

Un solo pasto al giorno ri­
dotto in calorie, ma di suffi­
ciente quantità di proteine, 
ottiene una sostanziale dimi­
nuzione di peso nelle persone 
obese. La riduzione è mag­
giore se il pasto viene som­
ministrato alla sera (a diffe­
renza di quanto può accadere 
in soggetti normali) che non 
al mattino o diviso in tre 
piccoli pasti. 

Questi risultati sono stati 
ottenuti presso la Clinica me­
dica Vili dell'università di 
Milano e la Clinica medica 
di Chieti e sono stati pre­
sentati al Congresso inter­
nazionale sulla patogenesi e 
il trattamento dell'obesità che 
si è concluso a Roma. 

Per una rapida diminuzione 
della massa di adipe sen­
za perdita di volume della 
massa muscolare è stato con­
sigliato di unire alla dieta 
una attività fisica moderata 
con una « Cyclette ». 

L'abbassamento della temperatura per congelare i prodotti fre­
schi, per assicurarsi la sopravvivenza, è diventata oggi una scienza 
moderna per la lunga conservazione su basi industriali - Quando 
si perdono vitamine e sali minerali o si può incorrere in qual­
che pericolo - Il 57 per cento delle famiglie consuma surgelati 
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Preannuncio al Salone di Rimini 
i 

Qualche nuovo gusto 
nel sorbetto 

per il caldo d'estate 
L'inventore del gelato e la confezione di Marco Polo sulla strada 
della Cina - Un programma per cinquantamila posti di lavoro 
in più nel settore - Prodotto industriale e prodotto artigianale 

Gusti nuovi per il gelato 
degli anni '80 sono stati pre­
miati a Rimini. Quali sono? 
Non si sa o meglio lo sapre­
mo solamente In primavera-
estate. I campioni di gelato 
scelti da una giuria per qua­
lità, gusto e composizione ri­
mangono, quindi, un segreto. 
I nomi con cui chiamare lo 
novità sono affidati alla fan­
tasia dei gelatieri, presenti 
— numerosissimi — alla pri­
ma edizione del SAGIP, cioè 
del Salone della gelateria e 
della pasticceria, figlio natu­
ralo della manifestazione in­
ternazionale delle attrezzatu­
re alberghiero che si tiene 
ogni anno in febbraio. -

Il lancio di gelati « diver­
si » avverrà proprio sulla rl-
viora emiliano-romagnola e 
non certamente a caso. 1 gela-
tierl hanno fatto bene i loro 
conti: lo scorso anno le « pre­
senze » hanno superato i 30 
milioni. 

Di gusti-base per i gelati ce 
no sono già 82. Ci sono addi­
rittura i gelati al sedano e 
alla ricotta, spiega il vice pre­
sidente nazionale del comitato 
per la difesa e la diffusione 
del gelato artigianale, Benve­
nuto Corradini. Pare impos­
sibile andare oltre questa ci­
fra, ma i gelatieri ci sono 
riusciti anche stavolta. E non 
sarà certamente l'ultima dal 
momento che in passato sono 
riusciti ad « imporre » novità 
ripetendo ricette. E* bastato 
un piccolo tocco diverso al 
prodotto. 

L'idea di nuovi gusti sta a 
significare che quelli tradizio­
nali sono in crisi? Certamen­
te no, risponde il presidente 
dello stesso comitato Guerri­
no Bellatl. « Noi siamo come 
i sarti: abbiamo bisogno di 
creare nuovi modelli per in­
centivare i consumi ». Bellatl 
è anche segretario delle latte­
rie e delle gelaterie di Mila­
no e provincia. Ricorda il suc­
cesso ottenuto dal « gelato al­
lo yogurt », « un prodotto per 
di più dietetico ». Un affare 
colossale, nato dalla fantasia 
dei gelatai locali. . ,-

L'incremento nel consumo 
del gelati c'è stato, eccome, 
non solo a Milano e in Lom­
bardia, oppure nel Meridio­
ne dove questo dolce va per 
la maggiore. Bastano, credia­
mo, due dati: 20 anni fa il 
consumo procapite in un anno 
era in media di 250 grammi; 
lo scorso anno è salito a ben 
8 chilogrammi. E' una cifra 
che impressionerebbe i « pa­
dri» del gelato: Marco Polo, 
durante il suo viaggio in Cina, 
lo confezionò con neve e suc­
chi di frutta. Non era anco­
ra il vero gelato che prende­
rà corpo, invece, alla corte 
della Signoria dei Medici. In­
ventore: il Buon Talenti, inca­
ricato dalla Corte (lui che 
era ingegnere) di preparare 
qualcosa, al di fuori del nor­
male, per un illustre ospite 
francese. Poi verrà il Coltelli, 
il « padre » della cassata. Da 
allora abbiamo esportato ge­
lati e gelatieri in gran quan­
tità. 

Oggi i produttori italiani so­
no 40 mila e il settore occu­
pa un milione di lavoratori. 
Enorme il giro d'affari in un 
anno: 160 miliardi di lire. Di 
tutto quello che si produco 
in Italia rimane, si o no, un 
decimo. Il resto supera i no­
stri confini nazionali. Il 60 
per cento di questa « monta­
gna» di gelato è opera degli 
artigiani. 

II settore potrebbe benis­
simo espandersi, per produrre 
di più anche per l'esportazio­
ne. Come « comitato » — dice 
Bellati — abbiamo predispo­
sto un programma per 50 mi­
la posti in più di lavoro ogni 
anno. Lo si potrebbe realizza­
re se ci fosse un sostegno fi­
nanziario per ristrutturazioni 
e corsi di qualificazione. Eb­
bene abbiamo bussato a mol­
le porte ma senza ricevere ri­

sposte positive. Insisteremo 
con il governo e con le altre 
istituzioni ma nel frattempo 
non resteremo con le mani in 
mano: organizzeremo per con­
to nostro altri corsi e andre­
mo alla ricorca di nuovi mor­
enti stranieri. Obiettivo prin­
cipale: la Cina. Sono già stati 
presi contatti e le premesse 
por una esportazione sono 
buono. 

Co, poro, gelato e gelato. 
Bollati, infatti, fa una distin­
zione» netta. Quello « industria-
Io » 6 semplicemente un ice-
cream. La differenza sta nel­
la insufflazione d'aria. Il ge­
lato artigianale incorpora un 
volume d'aria naturale, attra­
verso la manteca/Jone, non 

superiore al 20-25 per cento; 
quello industriale incorpora 
— forzatamente — aria nella 
misura del 90-110 per cento 

Conclusione: peso diverso, 
qualità diversa. In più, nel se­
condo prodotto, c'è la presen­
za di coloranti. « Ecco perché 
noi vogliamo difendere il ge­
lato artigianale, come fanno 
i francesi con il loro cham­
pagne. Lo facciamo creando 
anche gusti nuovi, affidati al­
l'estero dei gelatai, con l'ag­
giunta di aromi naturali. Può 
essere il risultato di un solo 
prodotto o di più prodotti. 
Il nome rimarrà in esclusi­
va ». 

Gianni Buozzi 

L'arco di Augusto a Rimini. Non II plastico di un architetto, ma la ricostruzione di un maestro pasticciere. 

Compriamo un po' d'aria chiamata gelato 
.Sono migliori i gelati industriali o quel­

li falli artigianalmente? Da un po' di 
tempo questa domanda cerca una ri­
sposta che, ovviamente, non è mai la 
stessa. Vediamo di superare i gusti per­
sonali, i si dice o i mi pare, e cerchia­
mo di attribuire a ciascuno di questi 
due prodotti quanto gli è dovuto. 

Certo, t gelati artigianali alla frutta 
o altro (e se ne trovano per tulli i gu­
sti e preparati con le frutte più strane 
o con ortaggi) che si possono gustare al 
chiosco e che il gelataio asserisce di 
aver preparato con le proprie mani, so­
no estremamente gustosi; la frutta c'è, 
perché si vede e si sente, ci sono a te­
stimoniarne la presenza, i pezzetti che 
deliziosamente capitano solto i denti, 
forse il gusto sarà aiutalo da qualche 
aromatizzante a naturale », ed il colore 
accentuato da qualche altro colorante, 
ma certo sono buoni. 

E quelle creme, quegli zabaioni, quei 
cioccolati, quella panna, delizia di grandi 
e piccini, si sente che sono fatti come 
a casa, come ogni buona cuoca può pre­
parare nella propria cucina; hanno, in­
somma, tutto il gusto della genuinità; 
ma non fermiamoci all'apparenza delle 
cose, in questo caso al sapore, che se 
da una parte il gusto è particolare, ca­
sereccio, dall'altra parte, qualche pro­
blema di difesa dell'igiene può nascere 
e qualche rischio, solto questo punto 
di vista, può nascere e la stagione calda 
fare il resto. 

I gelati industriali non sono cattivi al 
gusto, ma anche questo è standardiz­
zato; prendendo un gelato industriale di 
cui abbiamo anche solo una volta sen­
tito il sapore, non ci sono sorprese, re­
sta sempre quello. Si sente che il pro­
dotto è fatto dalle macchine e non da 
abili mani di uomo; la consistenza, alle 
volte sorprende: una grossa cucchiaiata 
di gelato, una volta in bocca scompare 
in nulla. Però sono fabbricati con me­
todi automaticamente controllati, sia sul 
plano igienico, sia delle materie, in mo­
do da corrispondere alle caratteristiche 
batteriologiche necessarie per evitare in­
tossicazioni o tossinfenzioni da stafilo­
cocco o da salmonelle. 

II latte deve essere pastorizzato, la 
crema deve subire lo stesso trattamen­

to, le uova sono fresche ed integre, se 
viene usata polvere d'uovo, questa deve 
essere esente da solmonella, il ghiaccio 
di cui si fa uso deve provenire da fab­
briche autorizzate a produrlo, i colo­
ranti, gli stabilizzanti e gli emulsionan­
ti usati sono quelli ammessi dalla leg­
ge;- insomma l'igiene è assicurata al 100 
per cento. 

Sotto questo aspetto si può stare tran­
quilli, ma il gusto è quello che è. In­
somma c'è il prò ed il contro nell'un 
prodotto e nell'altro. 

Ma vediamo di sapere cosa sono que­
sti gelati industriali e come sono pre­
parati. Non staremo, in questa sede, a 
descrivere dettagliatamente le tecnologie 
di produzione, diremo soltanto che de­
vono essere seguite regole ben precise 
nell'introduzione degli ingredienti per la 
preparazione delta miscela, che viene pa­
storizzata, quindi omogeneizzata, poi la­
sciata a maturare ed adeguatamente aro­
matizzala ed infine confezionata ed in­
durita in appositi tunnel. 

Una fase della lavorazione che invece 
riteniamo mettere in evidenza è quella 
detta deZ/'overrun, cioè l'incremento di 
volume che il qelato subisce per inglo­
bamento d'aria. 

Questo fenomeno naturale, può esse­
re, anzi è, esaltato artificialmente, fino 
ad ottenere, per talune specie di gelati, 
come l'ice-cream, aumenti del 90-110 per 
cento, mentre per altri tipi di gelato, 
come quelli alla frutta, tale incremento 
è «soltanto» del 60 per cento. 

Ecco, qui sta il fatto peggiore, che 
essendo il gelato venduto a volume, può 
accadere di comprare a caro prezzo una 
modesta quantità d'aria e niente altro. 
Eppure, alcuni tipi di gelati, di sostan­
za ne potrebbero avere, considerando 
gli ingredienti che vengono usati, che 
sono: crema di latte, latte, panna, zuc­
chero, uovo, cacao, frutta ecc. 

Insomma sarebbe, o meglio, dovrebbe 
essere un errore considerare il gelato un 
rinfrescante, in quanto se ben prepara­
to e non esageratamente * gonfiato », può 
diventare un alimento di buon valore 
nutrizionale. 

Ma non cerchiamo, neppure in questo 
caso, la collaborazione della legislazione 
alimentare, perché andremmo incontro 

ad amare delusioni; nelle pochissime pa­
gine dedicate all'argomento si trovano 
disposizioni inerenti la vigilanza igieni­
ca del prodotto, elenchi di additivi e 
coloranti ammessi, ma per quanto ri­
guarda la composizione del gelato e so­
prattutto una classificazione degli stes­
si in base agli ingredienti usati, assolu­
tamente nulla. 

C'è solo da augurarsi che la proposta 
di classificazione della CEE, venga ap­
provata, in modo da definire questo ali­
mento e darne slandards di qualità. La 
classificazione è questa: A) GELATO DI 
CREMA: contenente in peso almeno il 
9% di materia grassa del latte, il 73'» di 
estratto secco non grasso del latte, il 
31% di residuo secco totale; B) GELATO 
AL LATTE: contenente in peso almeno 
il 2,5% di materia grassa del latte, il 
5V* di estratto secco non grasso del lat­
te, il 28Vo dì residuo secco totale; C) 
GELATO AL LATTE MAGRO: contenente 
in peso meno del 2,5°/* di sostanza gras­
sa del latte, il 5»i o più di estratto sec­
co non grasso del latte, ed un minimo 
del 25% di residuo secco totale; D) GE­
LATO AL GRASSO VEGETALE: conte­
nente in peso almeno il 5% di materia 
grassa del latte ed il 28% di residuo 
secco totale: E) GELATO AL .. con la 
elencazione delle materie sapide in esso 
utilizzate, siano esse frutta o succhi di 
frutta, freschi o conservati, concentrati, 
disidratati o altrimenti trasformati, be­
vande alcooliche o estratti ed essenze 
naturali; F) GELATO ALL'ACQUA, con­
tenente in peso almeno il 14° o di zuc­
cheri alimentari ed il lSVt di residuo 
secco totale; G) SORBETTO AL ..: con 
indicazione delle materie sapide tipo 
frutta non a guscio o bevande alcoliche 
in esso utilizzate: per limoni tenore in 
frutta I5*'e e residuo secco totale 19'Ì, 
per altra frutta tenore in frutta 35*'-. e 
residuo secco totale 21* t. 

Con una normativa del genere sapre­
mo finalmente cosa mangiamo, e anche 
se si tratta solo di gelati, sarebbe già 
un bel passo avanti. 

Silvia Merlini 
esperta di tecnologia alimentare 

Avanza la civiltà del superfreddo 
Le tecniche della conservazione 

E' in arrivo la civiltà del 
freddo, anzi del superfreddo. 
L'abbassamento della tempe­
ratura per conservare il ci­
bo è una tecnica antichissima 
che si è andata evolvendo fi­
no ad arrivare allo stadio mo­
derno rappresentato dalla sur­
gelazione. 

Tempi brevi 
Per surgelazione si intende 

un supercongelamento condot­
to in tempi molto brevi: solo 
la rapidità del trattamento 
permette di mantenere inal­
terate le caratteristiche orga 
nolettiche e nutrizionali del 
prodotto di partenza. I sur­
gelati vengono portati alla 
temperatura di —18X3, misu­
rata al centro della massa, in 
tempo massimo di quattro 
ore. 

Allo scopo si utilizzano di­

versi sistemi: aria refrigera­
ta, contatto con piastre con­
tenenti liquido frigorigeno, 
immersione od aspersione 
con soluzioni incongelabili (sa­
lamoie), immersione in azoto 
liquido (quando si vogliano 
raggiungere temperature infe­
riori ai —5CC) o aspersione 
sempre con azoto liquido. 

La scelta dipende dalle tem­
perature di trattamento e 
quindi dalle dimensioni e ca­
ratteristiche del prodotto. Na­
turalmente prima di venire 
surgelato l'alimento viene pre­
parato. cioè lavato, pelato, di­
sossato, sminuzzato, scottato, 
eviscerato, ecc., talvolta con­
fezionato, a seconda delle ne­
cessità. 

Ma allora la carne congela­
ta è surgelata? A questo pun­
to si rende necessaria una dif­
ferenziazione tra congelamen­
to e surgelazione. Il congela­
mento è un procedimento len­

to che determina la formazio­
ne di cristalli abbastanza 
grossi di ghiaccio: al momen­
to del ritorno alla tempera­
tura ambiente si verificano 
danni, cioè lesioni a carico 
delle membrane cellulari con 
conseguente perdita di sostan­
ze nutritive come vitamine e 
sali minerali. 

La rapidità della surgelazio­
ne favorisce invece l'organiz­
zazione dell'acqua in piccoli 
cristalli regolari senza quin­
di gli inconvenienti sopra ri­
cordati all'atto dello sconge­
lamento. 

Fatti in casa 
E la congelazione domesti­

ca? Non a caso non si è qui 
usato il termine surgelazio­
ne: 1 congelatori casalinghi in­
fatti consentono sì di mante­

nere temperature inferiori ai 
—20"C, in modo da permette­
re una buona conservazione 
dei surgelati, ma non sono a-
datti a riprodurre le condi­
zioni di velocità di raffred­
damento ottimali per la vera 
e propria surgelazione. 

I prodotti « congelati » a li­
vello domestico potranno ap­
parire di qualità migliore, so­
prattutto se il materiale di 
partenza è di prima scelta, 
ma non sono altrettanto «si­
curi » dal punto di vista del­
la conservabilltà: il loro valo­
re nutritivo può essere dimi­
nuito dalle perdite di succo 
conseguenti allo scongelamen­
to. 

E' questa l'era della surge­
lazione: solo tale metodo di 
conservazione permette di 
mantenem inalterate lo carat­
teristiche del prodotto anche 
per 11 fatto che si procede 
al trattamento subito dopo il 

raccolto o la macellazione. La 
surgelazione del pesce viene 
fatta addirittura « a bordo » 
ed è l'unico sistema in grado 
di risolvere i problemi del 
settore derivanti appunto dal­
l'estrema deperibilità del pro­
dotto. 

La scottatura 
La surgelazione « blocca » 

l'acqua disponibile all'attività 
dei microrganismi che potreb­
bero degradare il prodotto. Il 
trattamento preventivo di 
scottatura in acqua calda o 
in vapore elimina in parte gli 
agenti contaminanti o patoge­
ni eventualmente presenti stil­
la superficie del materiale di 
partenza e consente di man-
tenero la consistenza e l'a­
spetto originario. 

Per quanto riguarda il va­
lore nutritivo, la surgelazione, 
rispetto ad altri sistemi di 
conservazione, è quello che in­
tacca in misura minore il pa­
trimonio vitaminico: perdite 
minime di vitamine solubili 
in acqua si hanno solo in se­
guito alla scottatura. 

E* interessante ricordare 
che il contenuto in vitamina 
C di alcuni vegetali surgela­
ti è superiore a quello dei 
corrispondenti prodotti fre­
schi: surgelando vengono 
bloccate quelle attività vita­
li che normalmente, conti­
nuando dopo il raccolto, de­
teriorano il prodotto. 

Che cosa sì può surgelare? 
E' impossibile elencare la va­
sta gamma dei prodotti che 
si prestano al trattamento: 
si va dai prodotti naturali ta­
li e quali (fragole, piselli, 
ecc.) ai prodotti precotti o 
cucinati. Dalla produzione al 

consumo i surgelati seguono 
un ciclo di conservazione e di 
trasporto denominato catena 
del freddo: i prodotti surge­
lati devono necessariamente 
essere mantenuti a tempera­
ture inferiori a —2tK;. La ca­
tena del freddo deve essere 
efficiente ed ininterrotta: un 
temporaneo innalzamento del­
la temperatura determina ine­
vitabilmente un'alteraeione 
del prodotto. 

I pericoli 
Nei casi di una sua breve 

Interruzione si ha semplice­
mente lo scongelamento ed il 
ricongelamento dell'acqua ed 
una perdita di qualità, nei ca­
si di interruzioni prolungate 
(oltre 12 ore) subentrano an­
che pericoli di ricontominnzio-
no dell'alimento. 

Questa legge inflessibile 
rappresenta, per lo meno nel 
nostro Paese, un ostacolo al­
la diffusione su larga scala 
dei surgelati: la realizzazione 
della catena del freddo, le in­
stallazioni, richiedono ingenti 
capitali. 

Nel I960 si consumavano in 
Italia 0,02 kg di surgelati ai-
l'anno per persona, nel 1970 si 
era a 0,60 kg, nel 1975 a 1,61, 
nel 1977 a 2,37, per arrivare 
ai 2,60 kg prò capite del 78: 
oltre ti 57 per cento delle fa­
miglie italiane fa ormai UFO 
corrente dì tali prodotti, men­
tre il numero dei congelato­
ri casalinghi è salito sino a 
3.000.000. 

Tali consumi tenderanno na­
turalmente ad aumentare, i 
prodotti surgelati hanno un 
avvenire assicurato. 

Lucia Granata 
Esperta di tecnologia 

alimentare 
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