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Come si fa a preparare 
14 mila pasti decenti? 

Una dualità discreta di 
a. 

alimentazione, tutto sommato, ma con 
molti problemi per il numero 

e raddensamento 
dei turni - Un salone lungo un chilometro 

Qualche problema d'igiene dal piano 
interrato? - Critiche al cibo per il gusto 

ma si ammette che manca una 
educazione alimentare 

Il menù settimanale 
Solitamente si può scegliere tra due primi (sempre di
sponibile un piatto «in bianco»). I secondi sono tre 
o anche quattro (se si calcolano inscatolati e prodotti 
di salumeria, sempre fruibili). Contorni di insalata o 
verdure cotte. Non c'è mai frutta. Le ricette si ripetono 
con una certa regolarità ogni settimana (oggetto di bat
tute tra gli operai, il mitico «pesce del venerdì»). 
Prezzo: 20 lire trattenute sullo stipendio (pagando il 
vino o le altre bevande, che sono a parte, si giunge a 
200 lire complessive). 

MILANO — li riso alla pae
sana è gustoso, ben caldo, ap
pena scotto (un po' duri i 
piselli); di carne non facil
mente individuabile la pol
petta, impregnata oltre misu
ra di frittura; decisamente 
buono il contorno di fagio
li, cotti al punto giusto e ac
quistati secchi (non in scato
la); saporito il purè, ma un 
po' troppo diluito, di qualità 
media il gorgonzola. 

Questo è uno dei circa 14 
mila coperti che prepara o-
gni giorno la mensa dell'Alfa 
Romeo di Arese, come pro
babilmente lo descriverebbe 
un gastronomo impegnato a 
scrivere una « Guida alle men
se d'Italia », o come, più mo
destamente, ci è sembrato, as
saggiandolo. 

Quattordicimila coperti, ser
viti da un'unica cucina, enor

me. Come riuscire, ogni gior
no, a preparare un pasto de
cente per 14 mila persone? 
Ci provano 40 cuochi e circa 
425* addetti, dipendenti dell' 
Alfa Romeo e retribuiti su 5 
livelli, esattamente come gli 
operai. 
• La mensa si sviluppa tutta 
in lunghezza: larga, diremmo, 
non più di 15-20 metri, è lun
ga, ci dicono, all'incirca 1 
chilometro. Si mangia ai la
ti, servendosi coi vassoi ad 
una trentina di self-service. 
Ai centro corre, per tutto il 
chilometro dell'edificio un cor
ridoio largo 3 metri. E' da 
lì, alzando la testa, che in 
fondo si intravedono picco
lissimi. dalla parte opposta ri
spetto all'entrata dell'azienda, 
1 contorni della cucina. E' lun
go questo corridoio che giun
gono i cibi ai vari self-servi

ce, trasportati con carrelli si
mili a quelli che nelle grandi 
stazioni ferroviario strombaz
zano portando i bagagli. A 
destra e a sinistra, appunto, 
gli operai in coda passano col 
vassoio e fanno agli inser
vienti le loro richieste. 

Camminiamo nel corridoio 
verso la cucina superando mi
gliaia di fette di formaggio, 
di polpette, di porzioni di spa
ghetti, di risotti alla paesa
na, di fette di porchetta, sca
tole, scatolette, bottiglie di vi
no; tutte sistemate in bell'or
dine, in fila, con un certo rit
mo che si ripete da un self-
service all'altro. Ci scostiamo 
per lasciar passare i « convo
gli» di minestra, di vassoi ri
colmi di posate, di piatti pu
liti o già usati. Inservienti a-
gitate, altre più calme, si in
crociano, si scontrano, per

ché, lamentano, il corridoio 
è troppo stretto: i 14 mila co
perti passano tutti di lì. Poi 
finalmente entriamo in cuci
na, che si presenta con pen
tole a pressione modernissi
me e grandi come tini. 
Se uno ha in testa una certa 

idea di cucina, qui amplia nel 
giro dì un secondo i suoi o-
nzzonti, e capisce la differen
za tra cucinare per pochi (o 
anche per tanti) e cucinare 
per 14 mila. 

In questo numero ci sono 
molte domande e molte ri
sposte. Anna Valletta, inser
viente, delegata del consiglio 
di fabbrica, non ha bisogno 
di molte parole per spiegar
ci: « La qualità del cibo è buo
na; qui non entrano surgela
ti, i piatti preparati sono tut
ti composti di ingredienti fre
schi e ottimi. Ma un'unica cu-

Il delicato compito dell'Istituto di autodisciplina 

Almeno nella pubblicità 
un po' di autocontrollo 

MILANO — Ha già alle spal
le un grosso lavoro questo 
Istituto dell' autodisciplina 
pubblicitaria nato appena 
qualche mese fa con l'obiet
tivo di « moralizzare » i mes
saggi rivolti ai consumatori 
e imporre l'obiettiva rispon
denza dei prodotti alle qua
lità reclamizzate. Una mora
lizzazione contro la diffusio
ne di una pubblicità ingan
nevole. contro la denigrazio
ne. l'imitazione, la confu
sione. lo sfruttamento dei 
sentimenti, contro le testi
monianze estorte, i parm" in
ventati. 

L'Istituto è stato voluto dal
la Federazione professiona
le della pubblicità, dalla 
FIEG (la Federazione ita
liana editori di giornali). 

dalla RAI-TV. dalla SIPRA, 
dalla Opus Proclama e dal
la UPA (Utenti pubblicità 
associati): dai creatori, in
somma, della pubblicità e 
dai suoi distributori. 

Un'arma per difendere la 
serietà professionale che nel
lo stesso tempo, viene in
contro a un'esigenza fonda
mentale dì tutela dei con
sumatori. 

Questo istituto si è dato 
un « codice •» con precise 
norme, sulla base delle qua
li un Giurì, composto da ma
gistrati, esperti dell'alimen
tazione e sociologhi. emette 
sentenze: eiudica cioè, su 
ricorso o anche spontanea
mente. la rispondenza della 
pubblicità a questo codice. 
Un giudizio negativo com

porta la cessazione della pub
blicità sotto accusa. 

Alla fine dell'anno si con
tavano ben 36 sentenze: di 
queste, ben 28 sono risulta
te di condanna; otto le as
soluzioni. 

Al vaglio del Giuri sono 
passate alcune campagne 
pubblicitarie che sono state 
in effetti al centro di pole
miche, di critiche, su cui 
gravavano dubbi di legitti
mità. Le sentenze sono sta
te la più seria e importan
te testimonianza della ne
cessità di mettere ordine in 
un settore dove vigeva, fi
nora. qualcosa che assomi
gliava solo alla legge della 
giungla. 

E i no sono cosi calati 
sulla pubblicità di miraco

lose lozioni per capelli, di 
altrettanti sicuri prodotti di
magranti; no decisi alla pro
paganda del consumo di si
garette (pubblicità illegale): 
no ai cosmetici che promet
tono l'eterna giovinezza; agli 
apparecchi che vorrebbero 
vincere l'impotenza sessuale 
e no anche a chi punta sui 
sentimenti di mamme e bam
bini per smerciare le meren
dine industriali: no a chi 
vuole le lacrime sui mani
festi. no a chi fa leva sulla 
superstizione o la paura. 

La scelta di un prodotto 
deve essere fatta dal con
sumatore in piena libertà; 
pubblicità vuol dire infor
mazioni. informazioni vere. 
O. almeno, cosi dovrebbe 
essere. 

Una lettera della CISL che propone una discussione 

Allora cosa cominciamo a fare 
noi consumatori per difenderci? 

Caro Direttore, 
a pagina 7 dtWUnità, Gior

gio Vozza, presentando la « Gui
da ai segreti dciralimentazi»-
ne » edito recentemente da 
Edizioni I^a»oro e redatto a cu
ra dei collcfhi della FILPIA-
CISL nazionale, dà un giudizio 
globalmente po*itho sull'inizia
tiva. e concorda sul ruolo del 
sindacato in questo ambito. 
perché sia « soggetto attico nel
la lotta contro l'insicurezza di 
una alimentazione *ana J. Eah 
afferma che « caratterizzare l'a
zione promozionale sindacale su 
questi temi significa battere re
ticenze esistenti anche all'inter
no delle fabbriche » e si augu
ra « che queste tematiche si 
allarghino in tutta l'azione sin
dacale delle %arie componenti, 
per trovare legami più ampi 
con la società ». E' naturalmen
te anche l'augurio della CISL. 

Quel che imere non convin
ce Vozza è il silenzio, nella pul>-
blicaiione, « sulla tematica del

l'organizzazione della difesa dei 
consumatori » per cui è di-pia
ciuto che non sia stalo spe?o 
né un rigo, né una citazione su 
questo argomento di tutta at
tualità. 

Ti-, ciò deduce che possa es
serci qualche altra « reticen
za » anche *u questo argomen
to e *u que-ta scelta politica. 

E" diffìcile capire dove Vozza 
coglia armare a parare, anche 
perché in ca«a CISL. la paro
la « reticenza » è pre«*uché *co-
nusonita e non solo in tema di 
difesa dei consumatori. 

La pubblicazione della FL"L 
PIA. caro direttore, è stata 
data alle stampe prima della 
IV \*<emblea nazionale dei 
quadri della CISL. che aveva 
r.̂ 1 carnet del dibattito anche 
quello relativo alla tutela dei 
consumatori (IV commissione). 
Fra ovvio e corretto attendere 
le conclusioni di tale dibattito, 
prima di presentare una ipote
si politica ed operativa su tale 

materia, anche se la FULPIA. 
2>sieme a molte altre organiz
zazioni della CISL. aveva par
tecipato intensamente alla rac
colta delle firme promossa dal
le tre centrali della eooperazio-
ne per la rapida attuazione del 
regolamento della legge 283 del 
1962 =u Ma disciplina igienica 
della produzione e della vendita 
deiie so-tanze alimentari e del-
lr bevande. 

E* stato proprio nella recente 
assemblea nazionale celebrata a 
Roma, a conclusione della rac-
colta di tali firme, che il se
gretario nazionale della FUL 
PIA Marisa Bironi e lo scrì
vente. a nome della Federazio
ne CGH.-CISL-UH., hanno da
to notizia di incontri informali 
avuti tra sindacato unitario e 
le usocìarioni nazionali delle 
cooperative di consumo, per de
finire un progetto di costitu
zione di una federazione nazio
nale di consumatori. 

Ma c'è di più. 

/ giudizi degli 
operai dell'Alfa 
di Arese sulla 
mensa aziendale 

cina, per quanto grande, non 
riesce a servire piatti di un 
certo livello in queste condi
zioni, nonostante gli ingre
dienti ». 

Gli operai si lamentano. 
« Non c'è varietà », « Sì man
gia soprattutto formaggio, 
perché il resto è scadente », 
« Il gorgonzola sa di calce », 
« Sì dovrebbero comprare i 
cibi dalle cooperative », « Ci 
vorrebbero più cucine », « I 
condimenti sono troppo un
ti ». Questo il senso delle cri
tiche che si raccolgono in 
mensa, accompagnate da una 
sorta di rassegnato malcon
tento: « Ma cosa ci vuoi fare, 
i coperti sono troppi ». E da 
un'autocritica: « Troppo spes 
so consideriamo il pasto un 
problema secondario, per cui 
si brontola a tavola e basta. 
Invece quando si parla dell' 
ambiente dì lavoro si dovreb
be parlare anche di questo, 
perché se il fumo ti prende 
i polmoni il pasto ti rovina 
lo stomaco ». O ancora: « Cri
tichiamo il cibo solo dal pun
to di vista del gusto, e ma
gari trascuriamo altri aspetti, 
come le vitamine, le caloria 
e così via, ma è anche una 
questione dì ignoranza, que
sta. Bisognerebbe fare qual
cosa per diffondere tra gli o-
perai quell'educazione alimen
tare che la scuola non for
nisce ». 

Anna Valletta e De Muro, 
un aiuto-cuoco, rinunciano ad 
una difesa « di parte », appro-

Concorso 
giornalistico 

a Milano 
su educazione 

alimentare 
La Provincia di Milano, in 

collaborazione con il Comune 
di Milano, ha pubblicato il 
bando di un concorso giorna
listico sul tema: a Una giusta 
educazione alimentare al ser
vizio dei consumatori». 

Il concorso prenderà in con
siderazione articoli apparsi su 
quotidiani e periodici e ser
vizi trasmessi da emittenti ra
dio-televisive nei circuiti li
mitati alla provincia di Mila
no. Potranno concorrere gli 
autori di articoli e servizi in 
lingua italiana pubblicati o 
trasmessi nel periodo lc feb-
braio-30 giugno 1980. 

I testi dovranno pervenire 
entro il 15 luglio 1980 alla Pro
vincia di Milano (settore Eco-

• nomia e lavoro, cso di Porta 
ì Vittoria 27). 

Per le informazioni partico
lareggiate rivolgersi alla Pro
vincia di Milano, settore Eco
nomia e lavoro, cso di Porta 
Vittoria 27. 

I 

matori all'esterno del posto di 
lavoro. 

Mentre li prego di pubblica
re questa mia, colgo l'occasio
ne, per invitare l'Unità ad apri
re questa mia. colgo l'occasio-
tori su questo tema. 

Cordiali saluti. 
Il presidente del CEXASCA 

GIOVANNI LAZZERI 
La segreterìa confederale del

la CISL. anche sulla base del
le conclusioni cui è pervenuta 
la IV ai-emblea dei quadri. 
ha proposto a CGIL e UIL e 
al movimento delle cooperati
ve di consumo, di dar vita in 
tempi brevi alla costituzione di 
un movimento di massa dei 
consumatori italiani, sulla base 
di un programma di azione, su 
cui sono già pervenuti impor
tanti consensi. 

Sono stati infine previsti con
vegni regionali ed interregio
nali per definire nei particolari 
gli aspetti politici ed operativi 
dell'iniziativa. 

Lascio a te, caro direttore, 
giudicare se si tratta di e reti-
cenza », oppure di precisa vo
lontà di impegnsrsi, assieme 
agli altri partner», su di un ter-
reno nuovo, difficile, delicato, 
ma certamente, utile per la tu
tela del reddito e della salute 
dei lavoratori e cittadini-consu» 

Nell'articolo di cui si par
la, Giorgio Vozza diceva pro
prio che *gli stessi sindaca
listi della CISL hanno in di
verse occasioni mostrato in
teresse per concrete e rapide 
realizzazioni in questo cam
po (dell'organizzazione dei 
consumatori ndr.)*. Certa
mente per questo motivo era 
apparso strano il fatto che di 
questo argomento non si ac
cennasse. neppure di sfuggi
ta, nel pur pregevole libretto 
Guida ai segreti dell'alimenta
zione edito dalla FULPIA-
CISL. Le precise informazio
ni di Lazzerì giungono pun
tuali e sono una utile confer
ma del concreto impegno del
la CISL per la costruzione, 
anche in Italia, di una forte e 
seria organizzazione di massa 
dei consumatori. E' quindi 
proprio come contributo al 
dibattito su questo problema 
che pubblichiamo la lettera 
del CeNa.SCA (Centto nazio
nale per lo sviluppo della coo
perazione e delle forme asso
ciate), ente della CISL. 

fondiscono il discorso: « Gli 
operai hanno molte ragioni. 
Bisogna dire però, che c'è an
che molto pregiudizio nei con
fronti della mensa ». Dire que
sto però-non nasconde i pro
blemi: « Prendiamo i cuochi, 
per esempio — prosegue De 
Muro — pochissimi sono sta
ti assunti come tali. La mag
gior parte sono stati chiama
ti dai reparti. Io, per esem
pio, ho fatto l'operaio fino a 
due anni fa e non facevo da 
mangiare neanche in casa, 
perché ci pensava mia mo
glie. Ora, praticamente, sono 
un cuoco della mensa ». 

« Col tempo — interviene 
Anna Valletta — bisogna ar
rivare a decentrare la cucina. 
Comprendiamo che per l'a
zienda ciò costituirà un gros
so sforzo, da intraprendere 
con gradualità, ma secondo 
me questa è l'unica via ». 

Nel tragitto dalla cucina, 
lungo il chilometro di corri
doio, il cibo si raffredda. Le 
bistecche per chi mangia col 
primo turno di mensa (alle 
11,20) si è costretti a cuocerle 
alle 9. E' difficile prevedere il 
numero esatto dei coperti (si 
calcola un 15 per cento di 
assenteismo, ma si può sba
gliare anche di mille in più 
o in meno). Al terzo turno 
(delle 13) non restano le co
se migliori, che se ne vanno 
prima. La sera, gli operai che 
lavorano dalle 15 alle 23, man
giano in gran parte i cibi del 
mattino riscaldati. Poiché i 
posti ai vari self-service non 
sono assegnati, alcuni sono 
sovraffollati e altri mezzi vuo
ti, provocando code che ru
bano agli operai anche venti 
dei 40 minuti che hanno a di
sposizione, e creando grande 
confusione tra gli inservienti. 

Oltre a questa struttura, un* 
altra grande mensa operaia, 
detta della « spina Est », fun
ziona per 2.700 coperti, con 
una cucina autonoma, a E lì, 
secondo me — dice Anna Val
letta — il pasto è migliore». 
Un'esperienza definita « pilo
ta » è stata avviata in un self-
service, con posti assegnati e 
controllo elettronico (più ve
loce) dei buoni-bevanda. Pan
nelli dividono visivamente dal 
resto della mensa, le code so
no più brevi. Anche se il po
sto è identico gli operai giu
dicano positivamente questo 
tentativo. 

Paolo Massacesi, il presi
dente dell'Alfa Romeo, la di
rezione, e tutti gli impiegati 
del centro direzionale mangia
no, quando non si recano al
trove, in un'altra mensa siste
mata, appunto, nell'edificio 
che ospita il centro, a qual
che centinaio di metri dalla 
fabbrica. 

II salone è ampio, arioso, 
ospita circa 1.300 posti, di
rimpetto alla cucina. Lo so
vrasta un palco con la mo
quette beige, tavoli e sedie 
bianche, radi e ben sistemati 
che serve, ci dicono, per gli 
ospiti e per lo stesso presi
dente e i suoi più stretti col
laboratori. Ma più spesso re
sta vuoto. Il menù, il prez
zo. l'attrezzatura di cucina, 
gli approvvigionamenti, ci 
spiegano i cuochi, sono gli 
stessi della mensa di fabbri
ca. Ma qui non esiste il pro
blema dei 14 mila coperti. La 
bistecca che si mangia è fat
ta al momento, il cibo non 
raffredda, si può preparerà 
con più cura, e così via. Gli 
impiegati non si lamentano, 
tranne che per un fatto, che 
è la piccola vergogna di que
sta mensa, fin troppo esplici
tamente concepita per essere 
diversa dall'altra, quella ope
raia. 

Entro due grandi feritoie 
di marmo scorre un nastro 
trasportatore dove vengono 
deposti i vassoi già utilizzati. 
I vassoi scendono al piano 
sottostante, per il lavaggio, 
compiuto da una grande mac
china. Sul pavimento del sot
terraneo sono visibili i tom
bini delle fognature: d'esta
te, quando piove, quando in
somma v'eve succedere, im-
§ regnano di un inconfondi-

ìle odore tutto il locale, do
ve, tra l'altro lavorano gli in
servienti, e dove vengono la
vati 1 piatti. Dal sottopiano. 
(quando lo abbiamo visitato 
si resisteva a fatica) l'odore 
filtra attraverso le feritoie di 
marmo e invade, sia pure no
tevolmente attutito, tutta la 
mensa, confondendosi con 
quello di cucina. «Spesso ci 
chiedono che cosa cavolo ab
biamo cucinato — afferma 
un cuoco — ma non è colpa 
nostra, come si capisce». 

Nell'articolo pubblicato il 
14 gennaio scorso sull'eti
chettatura dei prodotti ali
mentari, avevamo fatto un 
invito ai lettori de//Unità 
perchè ci inviassero eti
chette e confezioni Gl'Uni
to, Milano, viale Fulvio Te
sti 75) in normale commer
cio che potevano suscitare 
dubbi e che non si pi esen
tavano con la chiarezza ne
cessaria per confermare ai 
consumatori la validità 
delle loro scelte. Molti let
tori hanno accolto il no
stro invito e se altri fa
ranno altrettanto potremo 
compilare un' interessante 
antologia da inviare al mi
nistero della Sanità per
chè finalmente emetta il 
regolamento di attuazione 
della legge 283 del 1962 
(cioè di 18 anni fa) per 
l'informazione sui prodotti 
alimentari. 

Tutti i casi indicati dai 
lettori sono un segno della 
necessità di organizzarsi 
come consumatori per di
ventare parte sociale con 
potere contrattuale e per 
non continuare a subire le 
scelte dei produttori che, 
nella maggior parte dei ca
si, decidono sulla qualità 
e il prezzo dei prodotti in 
proporzione all'inerzia o 
alla vigilanza dei consuma
tori. 

I lettori all'«Unità» 

Poter leggere 
P identità 

dei prodotti 
Gli alimenti per l'infanzia - Cos'è la 
pectina nella marmellata - Tre etichet
te di pomodori pelati a confronto 

La s i g n o r a Cristina 
Zampi di Trento ci scrive: 
« Ho incominciato lo svez
zamento di mia figlia e mi 
sono soffermata a leggere 
più attentamente le etichet
te dei prodotti per l'infan
zia. Considero " esempla
re " la confezione di liofi
lizzati di " carne " Dìeter-
ba della quale allego il 
camoione. Tutto sulla sca
tola fa pensare che il pro
dotto sia costituito soltan
to da carne, ma una minu
scola scritta laterale speci
fica che ci sono anche ca
rote, farina di riso diasta-
sata, tapioca». 

Vale la pena, anzitutto, 
calcolare il prezzo del pro
dotto. Se una scatola di 
20 grammi netti costa 
1350 lire, il prezzo per chi
logrammo è di 67.500 lire. 
Si tratta — è vero — di 
un prodotto liofilizzato al 
quale è stata tolta tutta 
l'umidità, ma è comunque 
legìttimo chiedersi quali 
siano la sua composizio
ne e il suo valore nutriti
vo. Dalla quantità di pro
teine indicate sulla confe
zione in modo molto sibil
ano, si deduce che ci so
no al massimo 60 grammi 
di carne del valore di cir
ca 600-700 lire. Per quan
to riguarda, invece, il va
lore in calorie, si osserva 
che grazie all'aggiunta di 
carote, farina di riso dia-
stasata (cioè resa più di
geribile) e tapioca (tutte 
sostanze di costo molto 
basso) le 90 calorie conte
nute complessivamente nel
la confezione sono riparti
te in questo modo: 42 de
rivano dalla carne, 28 dai 
lipidi, cioè dai grassi, e 
20 dai carboidrati, cioè da
gli amidi che sono indica
ti sull'etichetta. In ogni 
confezione, insomma, le 
calorie derivano per meno 
della metà dalla carne (42) 

e per il resto (48) dalle 
sostanze aggiunte in modo 
ingannevole dal momento 
che la confezione parla so
lo di vitello. I pregi di 
questo prodotto sono co
munque la maggiore dige
ribilità data dalla omoge
neizzazione, cioè da un pro
cesso tecnologico che fra
ziona le fibre della carne 
o le fibre vegetali renden

do il prodotto omogeneo e 
quindi più digeribile, e la 
possibilità di una sua lun
ga durata dovuta alla lio
filizzazione. Ma a quale 
prezzo! L'ultima annota
zione riguarda l'analisi del 
prodotto stampata sulla 
confezione: bisogna essere 
degli esperti in scienze ali
mentari per saperla leg
gere. 

Meno zucchero o meno frutta? 
Il bambino Francesco 

Fabbri di Ancona ci scri
ve: « Ho letto l'articolo 
sull'educazione alimentare 
nelle scuole e la mamma 
ha letto quello sulle eti
chette. Così ho capito che 
anche i bambini devono 
sapere quello che mangia
no. Vi mando quindi l'eti
chetta di una marmellata 
perchè voglio sapere che 
cosa è la " pectina " che 
c'è dentro ». 

L'etichetta inviataci dal 
piccolo lettore è quella 
della confettura di « cilie
gie fresche » Fruttaviva del
la Zuegg che contiene 
« più frutta e meno zuc
chero». In realtà nell'elen
co degli ingredienti si ap
prende che Io zucchero è 
il 55 per cento (quindi in 

quantità superiore alla 
frutta), ma più o meno 
rientra nella media del
le marmellate in com
mercio. Quando le mar
mellate hanno più zuc
chero, allora in gene
re non contengono conser
vanti. Per quanto riguar
da la « pectina », si trat
ta di una sostanza adden
sante che si trova nella 
frutta e che quando è in 
presenza di zucchero for
ma una gelatina. Ma allo
ra perchè aggiungerne da
to che la « pectina » è già 
nella frutta? Forse per met
tere meno zucchero che 
è più costoso? Niente di 
male, quindi, Ma in que
sto caso l'indicazione « me
no zucchero » non rap
presenta un pregio. 

Due quinti sono acqua 
Una signora di Rieti ci 

scrive: « Non posso firma
re questa lettera perchè 
ho una trattoria e sareb
be brutto se si sapesse 
che io critico i prodotti 
che poi uso. Per ora vi 
mando tre etichette di po
modori pelati ». 

In un'etichetta inviataci 
dalla signora di Rieti il 
nome del produttore è in
dicato in un angolo e in 
caratteri piccolissimi: In
dustria conserve alimenta
ri ME.CO.VIL Stab. di An-
gri (Salerno), l'altra è la 
Marca Rubino dei Fratel
li D'Angelo (Scafati-Saler
no). In tutte e due le eti
chette sono indicati i se
guenti ingredienti: pomo
dori pelati, succo di pomo
doro. Il peso netto dichia
rato è di 400 grammi, il 
peso sgocciolato di 240 
grammi. Due quinti del pe-

i so, cioè 160 grammi, sono 

quindi composti di acqua. 
Lo stesso contenuto, ma 
descritto in modo diverso, 
è quello indicato sull'eti
chetta dei pomodori pela
ti DEA (Perano & Figli) 
con sede e stabilimento a 
S. Valentino Torio (Saler
no). Il peso complessivo 
netto è sempre di 400 
grammi ma viene specifi
cato che 240 grammi sono 
i pomodori pelati e 160 
grammi sono il succo di 
pomodoro, cioè l'acqua. Il 
problema del contenuto 
acquoso nello scatolame 
(legumi, verdura, frutta) 
avrebbe bisogno di una se
ria regolamentazione. Si 
spera'che la CEE prenda 
qualche decisione in pro
posito perchè i consuma
tori non vogliono più pa
gare il liquido contenuto 
nello scatolame. 

a cura di 
VERA SQUARCIALUPI 

Ma come la paghiamo cara 

La scarpa 
italiana 
è quella 

che fa moda 
Per la primavera è previsto 
un aumento dei prezzi 
del 15 per cento - L'anno scorso 
era già stato del trenta 
Difficoltà di esportazione 

Saverio Paffunni 

Nella foto sopra il titolo: la 
mensa dell'Alfa di Arate. 

Stivali da donna dalle 80 al
le 120 mila tire, scarpe fem
minili da passeggio sulle 50-
60. scarpe maschili dalle 60 al
le 80: sono i prezzi che abbia 
mo visto tutti con sgomento 
nelle vetrine delle nostre cit
tà, anche mantenendoci rigo
rosamente lontani da quelle di 
lusso. Da qualche settimana i 
• saldi * ci hanno fatto ripren
dere un po' di flato, ma già si 
annuncia per la primavera-
estate un nuovo rincaro del 15 
per cento. Gli operatori del 
settore lo confermano, non 
senza precisare che si tratta 
di un aumento a contenuto» 
rispetto a quello dello scorso 
anno, che era stato del 30. 
Meno male! 

Proprio agli operatori ci sia
mo rivolti per cercare di ca
pire le ragioni di questi prez
zi che st abbattono su un mer
cato che è il più povero d'Eu
ropa, con due sole paia di 
scarpe a testa all'anno. Ma ci 
rendiamo subito conto che la 
questione che preoccupa noi 
è assai meno prioritaria nei 
loro discorsi, che continuano 
a scivolare sul tema esporta
zione. E si capisce, visto che 
i tre quarti delle calzature 
« made in Italy » varcano le 
frontiere: l'anno scorso sono 
stati 359 milioni di paia, per 
un valore di 3 100 miliardi di 
lire: un terzo esatto — desu
miamo da un consuntivo del-
l'ANCI, l'associazione naziona
le dei calzaturieri — del no
stro deficit petrolifero, due 
terzi del nostro disavanzo nel 
settore alimentare. 

Però è stato un anno di pun
ta, dovuto in buona parte al
lo strepitoso successo della 
moda-zoccoli (30 milioni di 
paia di nostrane wcandy 
thoes» venduti nei soli Stati 
Uniti). Il tboom» è già fini
to. Al suo posto, per il 1980, 
si annuncia un minaccioso 
* raffreddamento » del merca
to: in cifre, un calo delle e-
sportazioni prevedibile intor

no al 20-25 per cento, che an
che nell'ipotesi di un più vi
vace mercato interno si tra
durrà in un calo di produzio
ne del 15 per cento: il lavoro 
di 25 mila operai. 

Queste le cifre. Che, natu
ralmente, hanno una loro ra
gione. Ecco quelle che ci for
niscono gli esponenti dei cal
zaturieri. Il costo di un paio 
di scarpe è composto per un 
terzo dal materiale, per un 
altro terzo dalla manodopera, 
poi ci sono i costi di gestio
ne aziendale e un utile lordo 
dell'8J9 per cento (poi la di
stribuzione prowederà a far
ci una cresta dell'27 per cen
to). Aumentano i costi (più 
10,8 per cento le tomaie, più 
9J9 tacchi e suole, più 8J9 la 
lavorazione, senza contare i 
costi minori), se ne deduce 
che il prezzo cresce in pro
porzione. Niente da dire. 

Tuttavia, l'aumento delle 
pelli incìde in maniera pres-
s'a poco uguale in tutti i Pae
si. Resta dunque la manodo
pera. E il rigore delle cifre 
torna ad essere d'obbligo La 
paga sindacale degli operai del 
settore è intorno alle 480 mi
la lire. La paga oraria me
dia è di 5247 lire, contro le 
4.213 negli USA. Ma in Ger
mania è di 6.670. Senza con
tare la frangia di laverò 
« esterno » di cui l'industria si 
avvale da noi- stagionale, a 
domicilio, o. francamente, ne
ro. A Vigevano, su circa die
cimila addetti, 800-850 sono 
lavoranti a domicilio, e alme
no il doppio sono i lavoran
ti « clandestini •; ma a Napo
li. secondo dati ufficiali, per 
tremila dipendenti fissi del 
settore si contano 23.000 di
pendenti stagionali. Come mai 
una struttura così « agile » del
l'occupazione può incidere tan
to pesantemente sul costo del 
prodotto finito? 

C'è però un altro dato che 
forse aiuta a spiegare i co

sti elevati delle scarpe di fab
bricazione italiana- l'intero 
settore occupa 170 mila ad 
detti, suddivisi in circa set
temila * aziende*: una media 
di 24 dipendenti per ogni 
azienda. 

Naturalmente è difficile im
maginare un'organizzazione in
dustriale, per non parlare 
di programmazione. All'ANCI 
obiettano che questa d'altra 
parte è una forza, perchè con
sente un rapidissimo adegua
mento alle nuove mode, e cor
risponde all'esigenza di pro
durre in piccole serie. 

E fanno un esempio: l'Unio
ne Sovietica può permettersi 
di produrre a basso costo per
chè programma una dozzina 
di modelli, in cinque o sei 
colori, e li produce a milio
ni di paia. La nostra indu
stria, di colori, ne ha que
st'anno 36 in tabella, per non 
parlare dei modelli, che non 
si contano. Avete mai visto 
incontrarsi due paia di scar
pe rigorosamente uguali? 
Insomma, la scarpa italiana 

punta sulla fantasia e sulla 
quelita: fa moda, come si di
ce. E sembra orientata a far 
fronte alle difficoltà del mo
mento proprio accentuando 
questa caratteristica Le scar
pe che consentono di mante
nere un utile pur con un prez
zo, si fa per dire, competiti
vo. pare siano quelle di alta 
qualità, piuttosto che quelle 
di qualità media. Queste, a 
quanto sembra, sarebbero de
stinate pian piano a sparire. 

E quelle a livello popolare? 
Torniamo a metterci dal pun
to di vista del povero acqui
rente: l'unica speranza sem
bra riposta, paradossalmente. 
nell'importazione: già ora il 
20 per cento delle calzature, 
nella fascia a basso costo. 
provengono da Cina, Formo
sa, Corea e altri Paesi. E la 
tendenza è all'incremento. 

Paola Boccardo 
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