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Alcuni contraccettivi molto reclamizzati non sono affatto sicuri 

Ha fatto più mamme 
ilpatentex che don Giovanni 
Le industrie farmaceutiche non segnalano che gli spermicidi debbono essere usati insieme ad altri accorgimenti 
per essere efficaci - 218 madri «senza volerlo» testimoni d'accusa - E' sempre meglio consigliarsi con un medico 

Duecentodiciotto donne divenute 
madri nonostante si fossero affidate 
ad alcuni prodotti venduti come con
traccettivi per uso « locale » e vanta
ti come « sicuri e di facile uso », so
no state recentemente chiamate a te
stimoniare alla pretura milanese che 
giudicava gli evidenti casi di falli
mento di queste « specialità ». I loro 
nomi sono stati resi familiari da pub
blicità su riviste e manifesti: sono gli 
ovuli «Patentei» e le candelette 
«Happy», dotati — secondo le case 
produttrici — di « soddisfacente » ef
fetto spermicida che — dopo la loro 
introduzione nel canale vaginale — 
scongiurerebbe l'avvio di una gravi
danza indesiderata. 

La « notizia » — in fondo — è tutta 
qua: un'insolita vertenza giudiziaria 
che ha come attrici delle madri che 
non avrebbero voluto esserlo e come 
convenute due industrie farmaceuti
che. Che le sostanze cosiddette « sper
micide» non abbiano mai fornito 
sufficiente sicurezza nella loro azio
ne anticoncezionale è infatti ben no
to, quanto è noto che spesso le case 
farmaceutiche evitano di accompagna
re al prodotto che vende bene sid 
mercato tutte le avvertenze del ca
so e che nella generale disinformazio
ne sanitaria riescono sempre a tro
vare buon gioco. 

«Patentex», «Happy» il mercato 
se l'erano guadagnato soprattutto tra 
le giovanissime: si acquistano senza 

ricetta — come le « specialità » ana
loghe — sono di facile applicazione, 
senza tante complicazioni meccaniche, 
hanno un prezzo accessibile, non oc
corrono né analisi né visite mediche, 
si « prendono » solo quando se ne Ita 
bisogno. La loro azione — secondo le 
intenzioni dei produttori — dovrebbe 
addirittura essere duplice: lesiva o 
« immobilizzatrice » nei confronti ae-
gli spermatozoi e anche meccanica, 
poiché la schiuma che si sviluppa 
quando l'ovulo o la candeletta si sciol
gono in vagina funzionerebbero come 
una specie di barriera atta ad impe
dire l'ingresso delle cellule fecondan
ti nell'utero. 

La forza aggressiva nei confronti 
degli spermatozoi, tuttavia, non può 
essere totalmente diìtrutiva, per il 
semplice fatto che se una sostanza 
capace di tanto venisse messa a con
tatto con la mucosa vaginale, provo
cherebbe guai molto seri, tanto da 
sconsigliare a chiunque di ripetere l'e
sperienza. Dunque è d'obbligo usare 
principi attivi che rispettino quanto 
più possibile l'« ambiente », che non 
alterino eccessivamente il grado di 
acidità vaginale, che siano ben tolle
rati, insomma. E questo, fatalmente, 
ridimensiona il potere « mortale » o 
solo « paralizzante » verso gli sper
matozoi. E' noto che l'eiaculazione 
del partner introduce in vagina, op
portunamente veicolati dal liquido se
minale, circa sessanta milioni di « be-

stioline» attivissime, che nel giro di 
tre minuti, a gran colpi di «frusta» 
si fanno largo sino all'orifizio dell'u
tero, preparati a lottare contro un 
ambientefquello del canale vaginale) 
che non è per loro particolarmente 
felice. La natura provvede con l'ab
bondanza di quel sessanta milioni a 
garantire delle buone probabilità di 
successo; lancia un nutrito esercito 
nella mischia per fare in modo che 
almeno un ptotoncino superi felice
mente la «prima prova». La presenza 
di uno « spermicida » diminuisce pro
babilmente il numero dei componenti 
del « plotoncino sopravvissuto », ma 
certamente non assicurerà la strage 
completa. 

Il discorso però cambia se accan
to a schiume, ovuli, candelette, si a-
dotta la misura sussidiaria di un pes-
sario, il «diaframma», un cappuccio 
di gomma che se di mtsuia ottimale 
e introdotto correttamente sino alla 
sommità della vagina, a protezione 
dell'utero e ben aderente alle pareti 
vaginali, chiude molto semplicemente 
la porta in faccia ai « sopravvissuti », 
facendo calare a valori se non sicuris
simi almeno accettabili te probabilità 
di una gravidanza indesiderata. Un 
ultimo ostacolo ~ questo — certa
mente più consistente del « tappo 
di schiuma » ipotizzato dalle case far
maceutiche. 

Spermicidi comodi, a buon prezzo, 
di facile uso, dunque, sì: ma a patto 
che la loro azione si completi con la 

presenza di un buon diaframma. E, 
probabilmente, la questione «giuridi
ca» sta proprio qui: ci saranno peri' 
ti che dimostreranno l'azione lesiva 
nei confronti degli spermatozoi da 
parte dell'acido lattico o dell'ossichl-
nolina (componenti dei prodotti sot
to proóesso) e ci saranno quelle due
centodiciotto mamme con i relativi 
figlioletti, a dimostrare esattamente 
il contrario. In mezzo — e a nostro 
avviso a reggere l'intera colpa del 
pasticcio — le industrie produttrici, 
evidentemente consapevoli delle leg
gi che regolano biochimica, fisiologia 
e calcolo probabilistico, ma decise ad 
ignorarle per conservare un buon 
successo di vendita. Accompagnare le 
confezioni incriminate dall'avvertenza 
«se l'uso del prodotto non avviene in 
presenza di diaframma non si assicu
ra l'efficacia contraccettiva » non, sa
rebbe stato certo un buon a/fare. Le 
giovanissime, le contrarie alla pillola, 
al ginecologi, le « riservate », sareb
bero state costrette a ricorrere al me
dico, apprendere i piccoli segreti del 
diaframma, imparare ad applicarselo 
correttamente, ecc. Il tutto, sprecando 
qualche minuto per una visita, un bre
ve colloquio esplicativo e un salto in 
farmacia. «Troppo», solo per un Pae
se completamente ineducato dal pun
to di vista sanitario, che diventerà co
sì, facile piazza per tutti gli «affari» 
farmaceutici. 

Angelo Me co ni 

Sterilizzazione non definitiva 
La sterilizzazione femminile, nata come 

procedimento irreversibile, viene oggi sem
pre più proposta, sul piano tecnico, come 
metodologia reversibile. 

Si calcola che negli USA. nel corso del 
I960, vi saranno oltre seimila richieste di 
ripristino della pervietà tubarica e quindi 
della capacità riproduttiva. 

Sono dati resi noti dal prof. Filippo Poi-
vani. direttore della seconda clinica ostetri
ca dell'università di Milano, nel corso del 
convegno su «Sterilizzazione chirurgica: pro
blema di oggi e di domani ». organizzato al

la Fondazione Lorenzini di Milano, dall'As
sociazione medici cattolici italiani. 

Negli USA — ha proseguito Polvani — le 
tecniche di sterilizzazione ampiamente lesive 
della tuba vengono oggi preferibilmente ab
bandonate a vantaggio di quelle che preve
dono l'occlusione della tuba ad opera di un 
microdispositivo (clips) in materiale sinte
tico, applicato esternamente sulla tuba. In 
tal modo, essendo la lesione tubarica limi
tata a circa otto millimetri, una ricanalizza
zione con tecniche microchirurgiche è risul
tata possibile in circa il 70 % dei casi. 

USA: fecondazione in vitro 
Un esperimento di feconda

zione artificiale in vitro è sta
to tentato recentemente, per 
la prima volta, negli Stati 
Uniti. 

Un portavoce dell'ospedale 
« Eastern Virginia Medicai 
School» a Norfolk (Virginia) 
ha infatti annunciato nei gior
ni scorsi che alcune donne — 
non ne viene precisato il nu-
mero.ma si tratterebbe, secon

do informazioni accreditate 
di sei donne — si sono sotto
poste negli ultimi giorni al 
procedimento di fecondazione 
artificiale in vitro; non si sa 
ancora se tale procedimento 
abbia avuto successo. 

Questo ospedale aveva otte
nuto ai primi dell'anno l'auto
rizzazione dai servizi sanitari 
dello Stato della Virginia per 
creare un laboratorio per la 
fecondazione in vitro. 

L'uovo, una grande cellula ricchissima di virtù alimentari 

I mille pregi che stanno 
racchiusi in un guscio 

Proteine, grassi, vitamine e sali minerali - La digeribilità può 
essere corretta con la cottura - Nell'acqua rivela la sua età 

Se le uova rappresentano 
per il pulcino l'unico alimento 
per la crescita e lo sviluppo 
nel periodo di incubazione, si
gnifica che sono ricche di so
stanze nutrizionali caloriche e 
non, atte a questo importante 
compito, di conseguenza pos
sono -validamente entrare nel
la nostra alimentazione come 
vero e proprio alimento e non 
come riempitivo a guarnizio
ne di abbondanti piatti a base 
di carne. 

Sarebbe un errore conside
rare le uova come un alimen
to completo, dato che in ef
fetti non lo sono, come me
glio potremo vedere, ma te
nerle presenti come ottime 
fonti di nobili proteine, di 
grassi, di vitamine e di sali 
minerali, essenziali per lo svi
luppo e la crescita, questo è 
doveroso farlo. 

Vediamo che cosa sono que
ste cenerentole della nostra 
alimentazione. Come ognuno 
di noi sa, sono formate da 
tre parti, una prima esterna, 
non commestibile, che è il gu
scio (il 90% è carbonato di 
calcio), una seconda di colore 
bianco, l'albume, ed una ter
za, il tuorlo, di colore varia
bile fra il giallo chiaro e l'a

rancione. immersa nell'albu
me. 

L'albume (la chiara, il bian
co) è formato dall'85,7% di 
acqua, il 12,6% di proteine, lo 
0,27% di sostanze grasse e lo 
0,65% di minerali. Fra le pro
teine sono da ricordare l'oval-
bumina, la conalbumina, l'o-
vomucoide, l'ovoglobulina. la 
mucina, il lisozima e l'avidina. 
Alcune di queste proteine 
hanno caratteristiche partico
lari, in quanto la conalbumi
na contiene ferro in combina
zione organica e quindi asso-
lutimente utilizzabile dall'or
ganismo, il lisozima con pro
prietà inibitrici sull'attività 
batterica (si usa anche come 
farmaco a questo scopo); 
altre, invece, hanno caratteri
stiche non del tutto positive, 
in quanto la mucina inibisce 
l'attività proteolitica della 
tripsina e l'avidina ha netta 
azione antivitaminica verso la 
Biotina (Vitamina B8). Que
sti aspetti però non intaccano 
minimamente la validità delle 
uova, in quanto, mediante la 
cottura, si verificano modifi
cazioni chimiche tali da ren
derle perfettamente comme
stibili e mantenergli tutte le 
loro caratteristiche positive. 

Come valutarne la freschezza 
La parte più interessante è 

senza alcun dubbio il tuorlo 
(il rosso), in quanto ricco di 
proteine particolari, ossia fo
sforate, solforate e Iipoprotei-
ne (lecitine). La concentrazio
ne proteica è del 16,1%. quel
la lipidica del 31.75%, quella 
minerale oscilla fra lo 0,5 ed 
a 2%. Qualche parola anche 
sui grassi contenuti nel tuor
lo, in quanto fra essi possia
mo trovare due degli acidi 
grassi essenziali (l'acido lino-
leico ed il linolenico) oltre 
che le lecitine (lipoproteine 
fosforate) e gli steroli (cole
sterolo). 

Per quanto concerne il con
tenuto in sali minerali abbia
mo una composizione vera
mente di tutto riguardo; nel
l'albume si trovano: sodio, po
tassio, zolfo, magnesio e clo
ro, mentre nel tuorlo calcio, 
ancora magnesio, fosforo, fer
ro e zolfo oltre gli altri ora 
ricordati. Le vitamine sono lo
calizzate: la A ed il beta ca
rotene, con la D e la E, nel 
tuorlo, mentre anche nell'al
bume possiamo trovare la Bl, 

la B2 e la PP. L'unica vita
mina completamente assente 
è la C, ma come ben si sa è 
facilmente reperibile in mol
tissimi prodotti vegetali. 

Il risultato di questa com
posizione è un prodotto di 
eccezionale valore nutriziona
le e, se mi è concesso ricor
darlo, anche di costo relativo. 
Non bisogna dimenticare perù 
che tale patrimonio è collega
to con la freschezza del pro
dotto, che invecchiando non 
solo può subire alterazioni a 
carico del totale proteico, ma 
riduzioni drastiche sul mine
rali e le vitamine, oltre che 11 
sempre possibile rischio di 
infiltrazioni batteriche dall'e
sterno. 

Uno dei mezzi che abbiamo 
a disposizione per conoscere 
lo stato di freschezza delle 
uova, prima di romperle, è 
quello di immergerle in ac
qua. Sappiamo dell'esistenza 
della camera d'aria, uno spa
zio solo virtuale nel prodotto 
fresco, ma che va via via 
allargandosi col tempo. Ora 
se un uovo viene immerso 

Dizionarietto 
ATTIVITÀ' PROTEOLITICA — Azione che scinde le proteine 
in aminoacidi, la sola forma che rende queste importanti so
stanze assimilabili attraverso i villi intestinali. 
TRIPSINA — Enzima pancreatico che agisce sulla struttura 
delle proteine, ha cioè azione proteolitica. 
ACIDI GRASSI ESSENZIALI — Sono tre: acido linoleico, 
linolenico ed arachidonico e devono giornalmente essere In
trodotti nell'organismo mediante l'alimentazione. 
MACROCELLULA — La struttura dell'uovo è come quella di 
una cellula, solo molto più grande. 

nell'acqua e resta sul fondo 
perfettamente orizzontale, è 
segno che è fresco (la camera 
d'aria è praticamente inesi
stente), se invece forma con 
la base della pentola un an
golo di 20 gradi è di 3 o 4 
giorni, se l'angolo, nelle stes
se circostanze, è di 45 gradi, 
i giorni sono diventati 8, se 
poi l'inclinazione si aggira sui 
60 gradi, i giorni sono saliti a 
14, ed infine ad un angolo di 
75 grandi corrispondono 21 
giorni, ma è evidente che a 
questo punto l'uovo non è 
più mangiabile. 

Due parole sulla digeribilità 
delle uova, in quanto è diret
tamente influenzata dalle tec
niche di preparazione e di 
cottura, intendendo per dige
ribilità il tempo di perma
nenza di un cibo nello stoma
co. Due uova bollite legger
mente lasciano lo stomaco 
dopo 1 ora e 3/4, due uova 
fresche e crude, dopo 2 ore 
ed 1/4, due uova affogate e 
condite con 5 grammi di bur
ro, dopo 2 ore e 1/2, mentre 
le uova sode e le frittate han
no un tempo di sosta di 3 ore. 

Un altro fattore che viene 
influenzato dalle preparazioni 
culinarie, è l'apporto calorico; 
tanto per dare qualche indi
cazione ricorderemo che due 
uova producono circa 150 ca
lorie, lessate le calorie sono 
153, fritte 287, fatte a frittata 
con spinaci 231, mentre se la 
frittata è con formaggio sal
gono a 296, Io zabaione pro
duce circa 235 calorie, men
tre la maionnaise, per il suo 
ingente contenuto di sostanze 
grasse, ha ben 761 calorie per 
100 grammi. 

Da quanto detto dobbiamo 
trarre il suggerimento per un 
ottimale sfruttamento delle 
proprietà nutrizionali di que
sto ottimo alimento, sia me
diante una adeguata cottura, 
che non imperni troppo lo 
stomaco (o bollite o alla co
que), sia con semplici prepa
razioni che non ne alterino 
in maniera eccessiva l'appor
to calorico. 

Fra i pregi, forse qualcuno 
potrebbe anche mettere l'as
soluta integrità di questa ma
crocellula, in quanto assolu
tamente priva di additivi e 
coloranti, ma su quest'ultimo 
aspetto non bisogna essere 
troppo ottimisti, in quanto 
nel tuorlo delle uova sono 
state trovate tracce di colo
ranti. provenienti dai mangi
mi delle galline, in quanto 
« arricchiti» di sostanze atte 
a rendere il tuorlo, appunto, 
più colorato. 

In conclusione, quindi, le 
uova sono alimenti ricchi di 
tutti i principi nutrizionali 
(mancano solo i carboidrati), 
gustose, facilmente preparabt-
li, gastronomicamente valide e 
fisiologicamente facili da dige
rire, se ben cotte, ed infine, 
ma non ultimo lato positivo, 
di poco prezzo e di ottima 
resa 

Silvia Marlin! 
Esperta di tecnica alimentare 

Un settore in rapida espansione 

I surgelati nell'80 
Tre chili a persona 

In testa le regioni nord-occidentali - Men
se e ristoranti i grandi consumatori - Le 
spese di pubblicità triplicate in tre anni 

MILANO — Mutano sensibilmente i costumi e anche i criteri 
e le scelte alimentari. Tra l'altro negli ultimi 6-7 anni il con
sumo di cibi surgelati in Italia è più che triplicato e do
vrebbe, secondo l'Istituto italiano alimenti surgelati, aumen
tare ancora di circa il 20 per cento nel prossimo futuro. 

Nel 1970 si consumavano pro-capite kg. 0,660 di surgelati, 
mentre per quest'anno la previsione media è gi i giunta a 
3 kg. a testa. Il maggiore incremento dovrebbe registrarsi 
per gli ortaggi e per i precucinati in genere. 

Secondo le previsioni soprattutto le mense collettive e i 
ristoranti sarebbero sempre più orientati a privilegiare il 
surgelato non preparato e il precucinato per fronteggiare 
l'aumento dei. pasti da servire e per contenere i relativi costi. 

Attualmente in Italia i negozi che trattano surgelati sono 
circa 70 mila: di essi il 35 per cento è nel Nord-Ovest, fi 14 
per cento nel Nord-Est, 30 per cento nel Centro, 21 per 
cento nel Sud e nelle Isole. 

Frattanto anche la pubblicità per sollecitare il consumo di 
surgelati è in crescendo sensibile e la spesa relativa è pres
sappoco triplicata dal 1975 al 1978. 

Il difficile acquisto di una macchina fotografica 
4 

Che foto posso pagarmi 
quest'anno in vacanza? 

Dalle Polaroid per i gruppi di famiglia alle più sofisticate attrezzature: è importante sce
gliere l'apparecchio giusto - Un giro nei negozi - I guai del mercato «senza garanzia» 

Con l'avvicinarsi della pri
mavera centinaia di migliaia 
di fotografi dilettanti stanno 
rispolverando la loro attrez
zatura, pronti a lanciarsi di 
nuovo, come ogni anno, a cac
cia di Immagini. E altre de
cine di migliaia, soprattutto 
giovanissimi, contano i rispar
mi meditando di unirsi al
l'ormai nutritissimo esercito 
dei fotoamatori. 

L'hobby della fotografia, tra 
i più diffusi nel nostro Pae
se, ha creato un giro d'affa
ri di parecchie decine di mi
liardi l'anno, in massima par
te diretti verso il Giappone e 
gli Stati Uniti, a causa della 
sostanziale assenza dal mer
cato di produttori italiani di 
qualità (fa eccezione la Durst, 
azienda di Bolzano leader nel 
settore degli ingranditori da 
stampa). 

La domanda di materiale fo
tografico, soprattutto di appa
recchi ed accessori da ripre
sa, è molto forte e, almeno 
per il momento, non accen
na a diminuire, anche se tra 
gli operatori del settore, im
portatori e commercianti, ser
peggia un diffuso pessimi
smo: l'inflazione, la debolez
za della lira, la stretta cre
ditizia e l'inevitabile contra
zione dei consumi voluttuari 
(tra i quali vanno senza dub
bio annoverati quelli fotoama
toriali) non fanno certo ben 
sperare per il futuro. 

La fotografia è considerata 
in genere un hobby piuttosto 
costoso; in effetti, sfogliando 
i listini degli importatori o 
girando per i negozi specia
lizzati la prima impressione 
è che, per accostarsi «seria
mente » alla fotografia, occor
re stanziare cifre considere
voli. 

Quanto c'è di vero in que
sto? Ben poco, in realtà. Il 
mercato fotografico offre og
gi una scelta estremamente 
ampia di attrezzature, dalla 
plU semplice fotocamera 35 
mm ad ottica fissa (ce ne so
no anche da 20.000 lire) al 
« mostro » semi-professionale 
superaccessoriato (per esem
pio la Hasselblad 2000 FC. 
oltre 2 milioni e mezzo sen
za gli accessori). 

Ciò che conta, nel momen
to in cui si deve decidere 
l'acquisto di una macchina fo
togràfica, è di avere le idee 
ben chiare su ciò che si vuo
le fare, un esèmpio: se pen
so di utilizzare la fotocame
ra principalmente per ritrar
re paesaggi durante le ferie, 
per foto di gruppo durante 
le ricorrenze familiari, un uso 
insomma abbastanza limitato 
e senza eccessive pretese ar
tistiche, allora andrà benissi
mo una piccola fotocamera ad 
ottica fissa, magari una «po
cket», di dimensioni e peso 
ridottissimi e dal funziona
mento semplicissimo ita pra
tica basta inquadrare e pre
mere il pulsante di scatto), 
o magari un apparecchio a 
sviluppo immediato, di tipo 
Polaroid. 

Chi ha qualche pretesa in 
più, per esempio foto archi
tettoniche, di avvenimenti 
sportivi, riprese di animali in 
libertà (i famosi safari foto
grafici), dovrà rivolgersi ad 
una reflex leggera, dotata di 
ottiche intercambiabili che 
consentono una maggiore fles
sibilità d'impiego; chi poi 
(ma a questo punto occorro
no anche solide cognizioni 
teoriche e un bel po' d'espe
rienza) vuole cimentarsi con 
le foto in studio avrà biso
gno di una fotocamera di 
grande formato, magari a 
banco ottico. 

Una volta ristretto il cam
po di ricerca al tipo di mac
china adatto alle nostre esi
genze, i guai sono appena co
minciati, perché si tratta ora, 
all'interno di una produzio
ne sterminata, di scegliere la 
marca, il modello e gli even
tuali accessori, tenendo an
che conto dei costi. La tec
nica fotografica ha subito, nel 
corso degli ultimi anni, una 
evoluzione impetuosa: è pos
sibile oggi disporre di foto
camere automatiche, che im
postano automaticamente il 
tempo di esposizione o il dia
framma dell'obiettivo, sotto 
la guida pressoché infallibile 
di un mini-computer, con ot
turatori elettronici di preci
sione, con motore incorpora
to per il trascinamento della 
pellicola, addirittura con mes
sa a fuoco automatica. Il prez
zo di questi apparecchi è, 
ovviamente, commisurato al
l'altissimo livello tecnologico. 

Bisogna però tener conto, 
all'atto dell'acquisto, dell'ef
fettiva utilità di questi com
plicati (e delicatissimi) con
gegni: mi serve veramente un 
apparecchio in grado di • spa
rare» due fotogrammi ogni 
tre secondi, capace cioè di 
e bruciare » in 54 secondi una 
pellicola da 36 pose? La mes
sa a fuoco automatica mi li
bera da un'operazione, ma mi 
consente di ottenere gli effet
ti che desidero? L'automati
smo di tempi e diaframmi mi 
consente una velocità di scat
to elevatissima: è veramente 
necessaria per fotografare la 
torre di Pisa o il Colosseo? 

Solo dopo aver fatto un se
rio esame di coscienza con
verrà recarsi in un negozio. 
E qui sarà bene fare qualche 
altra mi)«»<1#T*KÌnne. E' sem
pre opportuno non limitarsi 
ad entrare nel primo negoaio 
che capita, ma perdere un 
po' di tempo a girare, a far
si fare preventivi, a curiosa
re, privilegiando sempre i 
maggiori centri speclalisaati. 
Alla fine ai avrà la certeaca 
di acquistare la propria at-
treaaatura al presso più favo
revole (le difrerense di pres
so tra un negoaio e l'altro 
possono variare, a seconda 
delle marche, anche di un 
buon 10-15%), con la slcu-

dl poter fruire, in ca
so di necessità, dell'opportu-

Alcuni esemplari di lanterna magica, antenata degli attuali proiettori. 

na assistenza specializzata. 
Qui si apre un altro capi

tolo nelle complicate vicende 
del mercato fotografico italia
no: quando, tra appassiona
ti, si parla di prezzi, si di
stingue sempre ira apparec
chi e ottiche « con garanzia » 
e « senza garanzia », a secon
da che si tratti di merce im
portata regolarmente e garan
tita dall'importatore, o di 
merce di contrabbando. La 
legge italiana contribuisce, 
con l'assurdità di un'IVA dif
ferenziata (14% per le otti
che, 35% per i corpi-macchi
na), ad alimentare un fioren
te mercato clandestino, orga-
nizzatissimo (perfino troppo, 
al punto da far nascere più 
di un sospetto su chi ci sta 
dietro) e dotato di precisi li
stini-prezzi. Rivolgersi a que
sto mercato « alternativo », 
però, è sconsigliabile, oltre 

che per motivi etici, per al
meno due o tre buone ra
gioni: l'apparecchio non è co
perto da garanzia, e l'impor
tatore rifiuta qualsiasi ripa
razione. 

La scelta dell'apparecchio, 
si diceva, non è comunque 
semplice. Per ognuna delle 
categorie esistono decine di 
modelli, che talvolta differi
scono tra loro per pochissi
mi particolari. Nell'acquisto si 
dovrà allora tener conto, ol
tre che delle proprie dispo
nibilità economiche, delle do
ti di robustezza, di manegge
volezza, di razionalità delle 
diverse fotocamere. Troppo 
spesso il neofifa si rivolge 
all' apparecchio dall' estetica 
più gradevole (che costa ca
ra) e dotato del maggior nu
mero di accessori (non tutti 
indispensabili, molti anche su
perflui). Occorre tener pre

sente che, anche per dotarsi 
di una eccellente reflex 35 
mm, con esposimetro incor
porato, chiusura automatica 
del diaframma, otturatore e-
lettronico, non occorrono ci
fre colossali: è il caso della 
sovietica Zenit T-l. che riuni
sce queste caratteristiche, ol
tre ad un'eccezionale robu
stezza, insieme ad una linea 
non proprio aggraziata, per 
un costo di circa 170.000 lire. 
Come è il caso di tutta una 
serie di ottime fotocamere 
giapponesi, di linea spartana 
ma assolutamente funzionali. 

Una volta acquistata la mac
china fotografica, per il neo
fita comincia l'assillo degli ac
cessori: è una vera e propria 
giungla in cui avremo in fu
turo occasione di addentrarci. 

P. Stramba-Badiale 

Quasi diecimila denunce dei NAS 
Nel quadro della difesa della salute pub

blica > i carabinieri dei nuclei antisofistica
zioni e sanità (NAS) hanno, nel 1979, de
nunciato 9.880 persone e per 84 di esse l'au
torità giudiziaria ha emesso ordine di cat
tura. 

I nuclei, a seguito di 26.165 ispezioni ad 
aziende industriali, commerciali ed agrico
le hanno accertato, infine, 18.463 infrazioni; 
hanno anche sequestrato 34.000 tonnellate di 

merce e 4 milioni e mezzo di confezioni per 
un valore di 26 miliardi di lire. 

- - I maggiori sequestri si sono avuti nei set
tori merceologici delle carni, conserve ali
mentari, dietetici, paste alimentari, latte e 
derivati, oli e grassi, prodotti ittici, vini, 
prodotti farmaceutici. 

Delle 26.165 ispezioni, 1.009 hanno riguar
dato il problema dell'inquinamento, soprat
tutto delle acque. 

Le etichette segnalate dai lettori 

Caramelle di noci 
fatte con Vanacardio 

« Vi mando un sacchet
to di caramelle con l'in
dicazione del peso com
plessivo e gli involucri di 
tre delle caramelle in es
so contenute. Ci sono va
rie cose nel peso e nel
la composizione che mi la
sciano perplesso. Marco 
Ferrari di Busto Arslzio». 

Il nostro lettore ci ha 
inviato un sacchetto di ca
ramelle Cedrinca indicate 
come « !e caramelle del la
go di Garda». Su un lato 
e stampato bene in vista 
un peso da bilancia con 
l'indicazione «1 kg». Sul
l'altro è precisato che 1000 
grammi sono il peso me
dio di produzione delle ca
ramelle incartate ma che 
in realtà il peso netto del
le caramelle «nude» è dì 
900 grammi. La precisa
zione è onesta ma avrem
mo bisogno del supporto 
di una legislazione che 
stabilisse quale rapporto 
ci deve essere fra peso 
della confezione e prodot
to contenuto. Altra nota 
positiva é l'indicazione che 
le caramelle non hanno co
loranti. Evidentemente la 
ditta in questione com
mercia con l'estero (infat
ti le scritte sono in quat
tro lingue) e si adegua 
ai gusti di consumatori 
meglio informati e meno 
soggetti agli allettamenti 
estetici dei prodotti ali
mentari. 

Per quanto riguarda le 
tre singole caramelle, i lo
ro involucri indicano tre 
gusti diversi: noce, ama
retto, marron glacé. Tut
te e tre, però, hanno u-
guale composizione: suc
cherò, glucosio, oli vege
tali, proteine vegetali, noc
ciole, anacardio, cacao, a-
romi naturali. Inoltre con
tengono lecitina di soia. 
*n poche parole il gusto 
diverso di ogni caramella 
è dato dagli aromi natu
rali. Nelle rispettive cara
melle quindi, non ci so
no né noci, né mandorle 
amare, né marron glacé. 
Fra le sostarne meno no
te del contenuto c e l'a-
nacardio. Si tratta di una 
specie di pera di colore 
giallo-rosso, dalla polpa 
dolciastra, originaria delle 
AntfOe e chiamata cosi 
perchè i frutti hanno la 
forma di un cuore. 

I filtri della «buona notte» 
Faccio largo uso di ti

sane, in particolar modo 
di camomilla. Ma ogni vol
ta che vado ad acquistar
le, trovo sempre novità 
nelle confezioni, in peso 
e in numero di filtri. Co
sì faccio molta confusione 
e non posso regolarmi sul 
prezzo. Elisabetta Pedone, 
Roma. 

Grazie anzitutto alla no
stra lettrice per le ben 
quattro confezioni che ci 
ha inviato. La prima con
fezione si riferisce alla ca
momilla Bonomelli dove. 
in grossi caratteri, cam
peggia la scritta «28». Il 
consumatore pensa subito 
che si tratti di 28 Altri, 
ma leggendo più attenta
mente scopre che si trat
ta in rea!» di 28 grammi 
di camomilla con i quali 
sono stati riempiti 14 fil
tri da 2 grammi l'uno. La 
seconda confezione riguar
da la camomilla setaccia
ta Sogni d'oro. Il nume
ro messo in evidenza è 
il 15 che riguarda la quan
tità dei sacchetti filtro. In 
caratteri microscopici poi 

si può leggere che la ca
momilla complessiva con
tenuta è di 25,5 grammi, 
pari a 1,7 grammi per bu
stina, peso quindi inferio
re al precedente. 

Il terzo involucro è quel
lo della camomilla Honta-
nia dove, bene in vista, 
c'è scritto «16 filtri» e 
— in caratteri microsco
pici — il peso netto: 28 
grammi. Quindi ogni bu
stina filtro contiene 1,75 
grammi di camomilla. 

La quarta confezione vie
ne dalla Germania Federa
le ed ha il pomposo no
me di Pompadour. Qui so
no dichiarate 20 bustine, 
ma solamente di 1,35 
grammi cadauna. La sor
presa però sta nel conte
nuto: 85 per cento camo
milla setacciata, 15 per 
cento foiia rubi fruticosi, 
cioè foglie di rovo, cono
sciute non come calmanti 
ma come astringenti. Do
po tale camomilla sarà an
cora possibile augurare so
lamente la «buona not
te »? Rimane comunque la 
difficoltà di comparare fra 
di loro i prezzi. 

Mozzarella né magra né fresca 
Per mantenere la Itnea 

faccio largo uso di moz
zarelle. Vorrei vederci 
chiaro in quelle che ge
neralmente fanno parte del 
mio pasto quotidiano. Gio
vanna BerUnghieri, Berga-, 
mo. 

Le etichette inviate dal
la nostra lettrice riguar
dano la Mozary Invemizzi 
che in realtà nell'involucro 
non é definita « mozzarel
la» e inoltre la Santa Lu
cia Galbani, indicala co
me moszarella fiordilatte. 
Quest'ultima deve essere 
anche oggetto di esporta
zione dato che il conte
nuto dell'involucro di pla
stica è espresso anche in 
francese, in tedesco e in 
inglese. La sorpresa sta 
proprio nelle scritte mul
tilingui. Infatti in italiano 
il formaggio è definito « a 
paste filata di latte di 
vacca», in francese «for
maggio fresco italiano », in 
tedesco «formaggio mone 

italiano», in inglese a for
maggio italiano semigras
so». A quale traduzione 
dobbiamo credere? A quel
la che dice che il for
maggio è fresco? A quel
la che non si sbilancia ol
tre l'aggettivo « molle »? A 
quella che lo definisce « se
migrasso»? In realtà la 
mozzarella, è un formaggio 
semigrasso che contiene fi
no ai 44 per cento di so
stanze grasse. Ma in Ita
lia reclamizzato come for
maggio magro, eoe poche 
calorie e addirittura dima
grante. Per quanto, inol
tre, riguarda la prima e-
tiebetta, dove Mozary è in
dicata come « formaggio 
buono, fresco, delicato », 
esso contiene sorbato po
tassio E 202, cioè un an
timicrobico non dannoso 
alla salute ma che chia
ramente indica che det
to formaggio non è fresco. 

(a cmra di 
Vera Sqnardalapi) 


