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Refezioni aziendali a confronto: da Torino alla Pirelli di Milano 

Meglio portarsi il «barachin» da casa 
che mangiare alla mensa Fiat-Mirafiori 
«Sono già undici anni che 

c'è la mensa in Fiat, ma qui 
a Mirafiori se ne serve solo 
il 40 per cento circa dei di­
pendenti, tra operai e impie­
gati ». « C'è più gente che 
mangia col baracchino (la ga­
vetta • r.'.d.r.) che alla men­
sa ». A parte tutto ciò che 
scriveremo fra poco, queste 
due frasi lapidarie, pronun­
ciate da alcuni operai dei co­
mitati mensa di Mirafiori, so­
no il giudizio più significativo 
che l'« utente » delle mense 
Fiat, ci abbia dato. 

Qual è il « segreto » dei cir­
ca quaranta ristoranti di Mi­
rafiori? Il « precotto », cioè il 
piatto cucinato, surgelato e 
poi riattivato a distanza di 
tempo (e di luogo). 

Difficilmente si ottengono 
buoni giudizi su una mensa 
aziendale; avevamo sentito e 
riportato le lamentele degli 
operai dell'Alfa di Arese, stia­
mo per parlare qui anche del­
la Pirelli Bicocca di Milano. 
Ma la prima vera e propria 
« fuga » dal pasto in cui ci 
imbattiamo avviene qui, ogni 
giorno, anzi più volte al gior­
no ne) faraonico complesso di 
Mirafiori. E in generale, ci 
dicono, in tutte le mense 
Fiat sparse per l'Italia dove 
si fa uso del precotto. 

Questo è il presente di ciò 
che nel '69 fu lanciato dai di­
rigenti del colosso dell'auto 
come la più avanzata, razio­
nale, igienica (eccetera ecce­
tera) forma di distribuzione 
dei pasci, che tra l'altro do­
veva anche cancellare l'imma­
gine dell'operaio Fiat col suo 
inseparabile « baracchino ». 
Un'immagine tanto radicata 
da divenire, a Tonno, un e-
piteto vagamente e stupida­
mente dispregiativo riferito 
alla povera gente (« a l'è 'n 
barachin », è un baracchino). 

Dunque correva il '69, e 
per la prima volta la Fiat 
sulla spinta delle lotte ope­
raie si dotava di una mensa 
interna. Era una delle ultime 
grandi aziende a farlo: la Pi­
relli aveva già provveduto da 
vent'anni. In America le men­
se erano nate assieme alla 
catena di montaggio. Eppure 
la catena aveva fatto presto 
ad attraversare l'Atlantico... 

Oggi, nel 1980, a Mirafiori 
entrano ancora col « baracchi­
no », e « sono quelli che man­
giano meglio », perchè « di 
quel 40 per cento che man­
gia i precotti una buona par­
te non può portarsi il cibo 
pronto da casa, cioè non ha 
scelta ». 

Cosa c'è che non va "nel 
precotto-Fiat? Ne abbiamo 
parlato con Siro Sanna (co­
mitato mensa del reparto Car­
rozzeria), Francesco Lieo (co­
mitato mensa del reparto 
Meccanica), Giovanni Zanotti 
(comitato mensa del reparto 
Presse), Marina Dughera (o-
peraia della Fiat Aviazione) e 
Corrado Scapino, della 5» le­
ga della FLM. 

La tecnica del precotto ri­
chiede, almeno molta preci­
sione e una scrupopolsa at­
tenzione alle norme d'uso. Gli 
stadi fondamentali sono: le 
materie prime, la preparazio­
ne del cibo, la catena del 
freddo (—18°) sul cucinato-
surgelato (che come per qual­
siasi prodotto surgelato non 
deve assolutamente essere in­
terrotta fino al consumo), il 
rinvenimento finale (che av­
viene alla Fiat con forni ad 
aria calda). 

Il cibo che si mangia a Mi­
rafiori viene cucinato, suddi­
viso in porzioni e surgelato 
in tre centri di produzione: 
a Santhià, a Borgaro Torine­
se e a Latina. « Le nostre pos­
sibilità di controllo all'origi­
ne — dicono i membri dei 
comitati mensa — sono quasi 
nulle. In ogni caso sappia­
mo che buona parte della 
materia prima che viene usa­
ta è già congelata. Deve quin­
di essere prima scongelata 
con cura, altrimenti le pro­
prietà del cibo si guastano 
immediatamente. Nessuno di 
noi può giurare che questa 
cura sia osservata, anzi, più 
volte abbiamo avuto le pro­
ve del contrario ». Poi c'è 
la preparazione vera e pro­
pria, la cucina, sulla base di 
menù concordati da un comi­
tato nazionale di cui fanno 
parte anche rappresentanti o-
perai. Quindi le porzioni, con­
tenute in vaschette d'allumi­
nio fle stesse nelle quali poi 
mangeranno i dipendenti) so­
no surgelate e sistemate in 
celle frigorifere. 

II trasporto avviene su ca­
mion adatti: &Ma abbiamo 
verificato che proprio duran­
te il trasporto si ha spesso 
una prima interruzione della 
catena del freddo; uiii volta 
in un camion che stava sca­
ricando qui a Mirafiori U ter­
mometro segnava più 8 gra­
di ». 

« Le porzioni vengono con­
servate dentro altre grandi 
celle; se le operazioni di di­
stribuzione verso i ristoranti 
non sono eseguite con la ne­
cessaria attenzione possono 
moltiplicarsi (avviene quasi 
regolarmente) i casi di in­
terruzione della catena. Dalle 
celle inoltre dovrebbero es­
sere tirati fuori sempre i 
quantitativi "parcheggiati'* da 
più tempo e non gli ultimi 
arrivati, per ovvie raf.oni. 
Dobbiamo concludere che ciò 
non avviene sempre, se è ve­
ro che nei surgelati siamo 
riusciti a trovare la muffa». 

Infine c'è l'operazione di 
« rinvenimento », coi forni ad 
aria calda. Ogni porzione è 
accompagnata da una tabel­
la che indica quanto tempo 
deve rimanere in fomo: « Si 
verficano con grande frequen­
za due tipi di inconvenienti: 
una certa fretta a cui sono 
costretti gli inservienti che 
portano il forno a temperatu­
re più alte per tempi mino­
ri, o cadute di tensio™ «Mi­
la linea elettrica dovute alla 
attività dei reparti. In entram­
bi i casi si hanno piatti cru­

di o " seccai» " dal forno ad 
aria. Alle volte poi il cibo 
viene tolto dal forno troppo 
presto, e si raffredda ». 

Come si presenta davvero 
il cibo alla fine di tutte que­
ste operazioni, lo scopre ogni 
singolo operaio: al mattino 
ognuno segnala con un ta­
gliando al centro meccanogra­
fico la sua scelta di menù 
fra le diciassette possibili 
(combinando primi, secondi, 
contorni, e alcuni piatti « fre­
schi » di rosticceria). Questo 
è anche l'atto di pagamento, 
con trattenuta sullo stipendio 
di circa 500 lire. Ad ogni scel­
ta corrisponde un colore dei 
vari vassoi. Quando l'operalo 
(o l'impiegato) arriva in men­
sa prende un vassoio del co­
lore corrispondente alla sua 
scelta di cibo. 

I piatti sono ancora coperti 
dalla stagnola, e ogni piatto 
ogni porzione, come abbiamo 
visto, ha la sua imperscruta­
bile stona. Se qualcosa non 
va non si può prendere un 
altro vassoio, perchè l'effi­
cientissimo sistema (« 500 pa­
sti in sette minuiti serviti ad 
ogni ristorante ») non ammet­
te errori: tante richieste, tan­
ti vassoi. Tutt'al più « qualche 
volta si può prendere un po' 
di formaggio, per sostituire li 
pasto ». Insomma: « o mangi 
la minestra o salti la fine­
stra ». 

« La mia opinione persona­
le — dice Corrado Scapino — 
è che con tutta la gradualità 
necessaria, si arrivi ad una 
mensa normale. Sul precotto 

Il cibo precotto 
regna incontrastato 
da quando, nel '69, 
l'industria 
automobilistica decise 
di organizzare 
i pasti in fabbrica 
Gli imprevisti che 
mettono in pericolo 
i prodotti - Gli operai 
dell'azienda milanese 
parlano dei vini, 
del minestrone 
e dello spezzatino 

abbiamo fatto tutti i tentati­
vi possibili, abbiamo conqui­
stato 17 scelte rispetto alle 
otto iniziali. Credo che si po­
trebbe ancora fare qualcosa, 
ma il generale malcontento lo 
si elimina solo superando il 
precotto. D'altra parte possia­
mo fare un paragone con la 
Lancia di Chivasso: mensa 
" normale "; il 90% degli ope­
rai vi mangia regolarmente ». 

« E scrivilo — aggiunge an­
cora Francesco Lieo — che 

OGGI IL R\òO 
SEMBRA 

PRECOTTO 
AL- PIATTO 

Oriolo 

quando vai dal medico di fab­
brica a lamentare disturbi di 
stomaco la prima cosa che ti 
chiede e se mangi in mensa. 
Eppure per altre cose la 
Fiat è efficientissima, si può 
dire che non un bullone sfug­
ga al suo controllo » . 

• 
Alla Pirelli Bicocca di Mi­

lano invece il precotto non lo 
hanno mai assaggiato. La 
mensa è gestita direttamente 
dall'azienda, con circa 300 ad­

detti, di cui 40 cuochi suddi­
visi per competenze. Serve 
circa 8.000 dipendenti, tra o-
perai, tecnici e impiegati e 
non esìste « fuga » rilevante e 
sistematica come in Fiat. 

I problemi dell'alimentazio­
ne, alla Pirelli, somigliano 
molto a quelli che avevo in­
contrato all'Alfa di Arese; pri­
ma di tutto il trasporto dei ci­
bi: ad Arese passavano lungo 
un interminabile corridoio 
prima di essere distribuiti ai 

self service, qua escono dalla 
mensa centrale, dove vengono 
cucirati, e giungono alle va­
rie mense decentrate, tramite 
appositi carrelli. E' opinione 
diffusa, in fabbrica, che alla 
mensa centrale (una volta ri­
servata ai soli impiegati) si 
mangi meglio. 

In efretti 11 — dove si cu­
cina — il pasto è più caldo. 
Non solo ma, spiega Ruggero 
Bonalumi, del consiglio di fab­
brica, « poniamo che ci sia 

lo spezzatino, che è molto 
buono e molto richiesto: alla 
mensa centrale si riesce a 
mangiarlo, ma ne avanza po­
co per le altre mense ». In ge­
nerale quindi nelle mense de­
centrate c'è meno scelta e ca­
ratteristiche « di gusto » infe­
riori. E c'è più malcontento. 

Praticamente le stesse dif­
ferenze di qualità e di possi­
bilità di scelta intercorrono 
da turno a turno: il più favo­
rito è naturalmente il primo 
turno del mattino, seguito dal 
« normale » e via dicendo. 
«Ma la qualità delle vivande 
impiegate — dice ancora Bo­
nalumi — è buona. Il vino per 
esempio è ottimo. E alcuni 
piatti si possono addirittura 
decantare. Ora dico una cosa 
che per altri può non essere 
vera: per me il minestrone del 
venerdì è eccezionale, uno 
dei più buoni che abbia mai 
mangiato. La carne è fresca, 
e viene acquistata a pezzi in­
teri e poi tagliata sotto la su­
pervisione di un cuoco addet­
to solo a quel compito. An­
che per il vino c'è un cantinie­
re specializzato ». Il prezzo 
del pasto si aggira attorno al­
le 200 lire (con il tesserino ri­
lasciato dall'infermeria si può 
richiedere il pasto in bianco). 

Come all'Alfa dunque, la 
« base » è soddisfacente. C'è 
però un rischio permanente di 
degenerazione dovuta alla 
quantità dei coperti e all'or­
ganizzazione della distribu­
zione. 

Saverio Pattumi 

I « precotti » sono alimen­
ti. che dopo essere stati cot­
ti tengono messi in contenitori 
di alluminio o altro materia­
le plastico ricoperti con un 
film plastico sottovuoto e sur­
gelati, cioè portati alla tem­
peratura di —18 gradi in un 
tempo massimo di 4 ore, e a 
questa temperatura permango­
no fino al momento del r ime-
nimento, vale a dire del ri­
scaldamento (che si effettua 
con forni ad aria calda o a 
bagnomaria) per essere con­
sumati. Sono quindi ben al­
tra cosa rispetto ai normali 
surgelati. 

Al di là delle considerazioni 
che vengono fatte nei vari 
convegni, •< alcuni dei . quali 
preparati per convincere l'o­
pinione pubblica che i pre­
cotti sono a gli alimenti del 
domani », sussistono validi 
molivi per ritenere questi ali­
menti non idonei all'alimenta-
zicne umana, salvo in casi 
transitori e per periodi limi-

Nutrirsi è cultura, ma quale 
civiltà genera i cibi precotti? 

tati di tempo. Prendiamo in 
considerazione questi motivi. 

Psicologici 
Nutrirsi non costituisce una 

operazione esclusivamente bio­
logica, ma implica fattori di 
natura emotiva e culturale. 
Le abitudini alimentari si 
strutturano in periodi molti 
lunghi e cambiano in tempi 
molto lunghi. Il cibo, come 
ricorda il semiologo Bathers 
« rappresenta un messaggio, 
un simbolo... ». Partendo da 
queste considerazioni si com­
prende il rifiuto di questi ali­
menti da parte degli adulti; 
diverso è il caso dei bambi­
ni e, per molti aspetti, più 
preoccupante in quanto una 

simile dieta appiattisce loro 
il gusto in un periodo in cui 
quest'ultima si sta strutturan­
do. Questi predotti da un pun­
to di vista organolettico si 
presentano infatti ben lonta­
ni da standard accettabili, per 
cui il loro gusto risulta di­
verso da quello del prodotto 
fresco. 

Problema igienico 
Non esiste ancora una nor­

mativa in materia che defini­
sce gli indici microbiologici 
accettabili. E1 possibile per e-
sempÌQ che durante il traspor­
to dai centri di produzione 
alle mense dove vengono stoc­
cali per essere poi consu­
mati, la catena del fred­
do s'interrompa creando le 

condizioni adatte per lo svilup­
po batterico e la degenerazio­
ne del cibo. Si aggiunga poi 
il fatto che i contenitori in 
polipropilene, possono non es­
sere perfettamente ermetici. 

Aspetti nutrizionali 
Molti dubbi e perplessità si 

pongono a questo riguardo; 
la ricerca nel settore è assai 
carente e quella poca che si è 
fatta dà l'impressione che es­
sa sia di parte. Non è ancora 
chiarito se durante il proces­
so di conservazione e di rin­
venimento si formino sostanze 
nuove, le quali potrebbero 
provocare conseguenze tossico­
logiche al consumatore. Men­
tre risulta certo che le pro­
teine, durante i processi tec­

nologici, subiscono dei cambia­
menti strutturali i quali le 
rendono meno attaccabili da­
gli enzimi preposti alla loro 
digestione. 

Anche i grassi subiscono 
cambiamenti nella loro strut­
tura, con formazione di pro­
dotti il cui destino nell'orga­
nismo umano non è per nul­
la accertato. Il contenuto vi­
taminico, infine, subisce un 
forte calo dei valori iniziali 
a causa dei . ripetuti tratta­
menti. 

Qualità 
delle materie prime 

La commissione mensa di 
une fabbrica o di una scuo­
la, perde completamente qual­

siasi possibilità di controllo 
sulk derrate usate per il con­
fezionamento del cibo e quin­
di ai rischi men7Ìonati pri­
ma, si aggiungono anchr> «niel­
li dell'uso di alimenti di qua­
lità scadente. 

(.unclusioni : si hu l'esulta 
sensazione che chi trae vantag­
gio dell'uso dei precotti siano 
l'azienda produttrice, che rie­
sce a spuntare dei prezzi con­
cai rcnziali e la direzione del­
le fabbriche o l'Ente locate 
in caso di refezioni scolasti­
che. 

In questo modo infatti, si 
evitano investimenti per le 
strutture necessarie e chi ne 
fa le spese sono gli utenti 
che, con gastriti, ulcere, ecc., 
dimostrano di non apprezzare 
affatto queste a innovazioni 
tecnologiche i>. 

Corrado Giannone 
Coop Nuova Alimentazione 

consulenze e ricerche 
agro-alimentare 

Sono ormai in circolazione i vini della produzione 1979 

Un buon bicchiere è tanta salute 
Cinque milioni di ettolitri i soli «piemontesi» ottenuti nella scorsa annata - Cinquanta cantine sociali si sono accordate per 
concentrare l'offerta sui prezzi minimi all'ingrosso inferiori a quelli del ^78 - Il ruolo moderatamente stimolante di alcune 
bevande alcooliche riaffermato durante un convegno - Bere moderatamente — ha detto un partecipante — fa vivere tre anni di più 

Bisogna ammetterlo, per un 
po' avevamo fatto finta di 
niente, ma, dai e dai, un'in­
quietudine sottile era penetra­
ta in noi, ci turbava, ci stava 
riempiendo di dubbi amletici. 
No. non si trattava di sofi­
sticazione e di frodi, il pro­
blema era più grave. Questo: 
vino eguale « droga domesti­
ca 9? Barbera e merlot come 
e peggio che tabacco e stu­
pefacenti9 Il ritornello am­
monitore non dava requie, fa­
ceva germogliare interrogativi 
angosciosi. Ci avevano detto 
che qualche statistico era già 
impegnato a cercare se uccide 
di più il bicchiere o la si­
ringa. 

! '> E se risultasse...? Come 
poirò giustificarmi di fronte 
a mia figlia?». Quello stri­
sciante senso di colpa che da 
un po' di tempo ci era entrato 
dentro stava prendendo piede, 
si consolidava. La nostra se­
renità era scossa. E di giorno 
in giorno cresceva l'imbarazzo 
davanti alla bottiglia posata al 
centro del tavolo: un conteni­
tore di rovina? Un simbolo 
del vizio? E pensare che ci 
era sempre parsa un oggetto 
così familiare, così innocuo. 
Senza saperlo, forse anche 
noi, amatori del buon vino, 
appartenevamo al girone dei 
dannati per colpa, eravamo 
anche noi t nel giro »... 

Ci ha salvati dalla crisi il 
nostro portinaio, uomo di 
buon senso (mai troppo loda­
to) e di buoni vini, la risata 
tranquilla e tranquillizzante 
di chi ha saputo passare in­
denne attraverso le bufere del­
la vita: « Ma che vuole scher­
zare? E' l'abuso che fa male, 
ma questo, si sa, avviene in 
tutte le cose. La differenza è 
che il vino, bevuto in giusta 
misura, sa anche far bene. 
Lo dice pure il medico ». E 
poi un'osservazione semplice, 
per la verità non « scientifi­
ca », ma certo degna di con­
siderazione: w E invece, scusi, 
un medico disposto a dire che 
esiste una dose giusta e nor­
male per gli stupefacenti, lei 
lo ha mai trovato?». 

Siamo andati a documentar­
ci, abbiamo trovato gli atti di 
un convegno svoltosi nel set­
tembre scorso ad Asti, patria 
indiscussa di barbere e mo­
scati. Una specie di testa a 
testa tra scienza e vino. Come 

è andata a finire? Premesso 
che la « dose giusta » di alcool, 
queira che non produce alte­
razioni neuropsichiche di sor­
ta né altri effetti secondari, 
è stata indicata attorno a 
02-0,3 grammi per mille fa 
occhio e croce, un paio di 
bicchieri di vino a pasto), sen­
tite come la pensano gli stu­
diosi. 

Dott. Cocchi, del Centro ri­
cerche sulla nutrizione della 
facoltà di Medicina dell'uni­
versità di Bologna: & Noi non 

sosteniamo affatto che le be­
vande alcoliche fanno sempre 
bene, ma crediamo al gioco 
stimolante delle secrezioni che 
determinate bevande alcoliche 
hanno, per l'alcool stesso e gli 
altri fattori in esse contenuti; 
all'azione sedativa che esso ha 
sui centri nervosi realizzanti 
sensazioni di benessere, di si­
curezza, riducenti le tensioni 
emotive e nervose, stimolanti 
il sistema neurovegetativo 
e l'apparato cardiovascolare, 
sempre che ovviamente le 

quantità da assumere non su­
perino ciò-che può essere sen­
za difficoltà metabolizzato ». 

Prof. Viola del Dipartimento 
d'emergenza dell'ospedale San 
Giovanni di Roma: «Oggi si 
conoscono numerosi farmaci 
ansiolitici ed antidepressivi e/-, 
ficaci e relativamente ben tol­
lerati. Il loro uso tuttavia non 
sempre risolve il problema e 
anzi talora ne provoca altri 
come la sonnolenza, l'astenia 
fisica e sessuale... In questa 
situazione un'azione favorevo­

le sul tono dell'individuo può 
essere svolta efficacemente da 
piccole dosi di alcool, quali 
quelle apportate dal vino in 
occasione dei pasti a. 

Prof. Cavalieri, direttore del 
Centro di medicina preventiva 
per l'adulto dell'istituto geria-
tnco Golgi di Abbiategrasso 
(a proposito del rapporto vi­
no-vecchiaia): « I dati provano 
come il consumo di alcool 
mostri una chiara azione pro­
tettiva verso l'arteriosclerosi e 
le sue complicazioni... L'ai-

Un'elegante 
etichetta 

e la truffa 
è fatta 

(in USA) 
E' bastato un marchio 

francese — falso — ad ac­
creditare sul mercato USA 
un vino men che mediocre: 
sei milioni di bottiglie — ha 
recentemente rivelato il New 
York Times — ne sono sta­
te importate; di esse almeno 
250 mila sono state vendute 
fino all'esorbitante prezzo di 
dodici dollari la bottiglia (po­
co meno di 11 mila lire). 

Il marchio è « Michelet ». 
il nome del vino « Pouflly-
Firisse » (come mostra la fo­
to delle bottiglie). Dì auten­
tico in tutta la vicenda c'è 
solo il grosso affare combi­
nato da un intraprendente ex 
commerciante di tessili, Ber­
nard Kahn (nella foto), che. 
sotto la ragione sociale di 
< Dutch Connection », ha ac­
quistato in Francia del vino 
di qualità scadente, l'ha fat­
to imbottigliare in Olanda, 
etichettare in Inghilterra, e 
l'ha spedito negli Stati Uniti, 
sicuro del fatto suo. 

e Gli americani non sanno 
distinguere», ha spiegato ai 
giornalisti uno degli agenti 
di questa spregiudicata ope­
razione. 

cool esercita un effetto ino-
tropo negativo, di riduzione 
cioè della contrattilità cardia­
ca. E' un'azione questa che 
potrebbe essere di portata 
pressoché enorme agli effetti 
di quella più lunga sopravvi­
venza che appare caratteriz­
zare i bevitori». 

Dott. Brissy, medico a To­
lone: ha riferito sui dati di 
un'inchiesta della rivista Le 
Point, febbraio 79, sui fattori 
di longevità. La conclusione: 
« Se troppo fumare, troppo 
bere o troppo mangiare ac­
corciano la vita seriamente, 
al contrario coloro che bevo­
no moderatamente vedono au­
mentare di tre anni la loro 
speranza di vita ». 

Che ne dite? Naturalmente 
non escludiamo che esistano 
tesi e ipotesi diverse o con­
trarie. Ma queste, dobbiamo 
dirlo, ci sono sembrate abba­
stanza convincenti. Se convin­
cono anche voi, non perdete­
vi i vini della stagione 79. I 
^piemontesi* (barbera, dolcet­
to, freisa, moscato, grignolino, 
nebiolo, ecc.) si presentano 
con caratteristiche organolet­
tiche (sapore, profumo, colo­
re) che li rendono largamen­
te meritevoli della qualifica 
di « buono ». Solo la grada­
zione (importante per l'invec­
chiamento), che è leggermente 
inferiore a quella del 78 non 
consente di attribuirgli l'otti­
mo. 

La quantità è abbondante: 
almeno 5 milioni di ettolitri 
contro t 3 milioni e mezzo 
dell'anno precedente. E que­
st'abbondanza dovrebbe in 
buona misura compensare 
l'aumento dei costi di produ­
zione f-i- 1S-20 per cento). Su 
iniziatica dell'Unione regiona­
le delle associazioni vitivini­
cole, una cinquantina di can­
tine sociali del Piemonte han­
no fatto un accordo per,con­
centrare l'offerta sulla base 
di prezzi minimi all'ingrosso 
leggermente inferiori a Quelli 
del 78. 

Insomma, se si riuscirà a 
tenere a bada gli speculatori 
(anch'essi, ma per altri versi, 
amatori del vino), c'è Qualche 
speranza di poter ancora bere 
del buon vino (che fa bene) 
senza dover poi andare ignu­
di.-

Pier Giorgio Betti 

Le etichette segnalate dai lettori 

Dall'acido citrico 
all'alchimia 

delle merendine 
Finalmente il regolamento 

sull'etichettatura dei prodotti 
alimentari c'è, attende le fir­
ma del Presidente della Re­
pubblica, ma dopo 18 anni — 
tanti ne sono passati dalla 
legge del 30 aprile 1963 che 
dovrebbe disciplinare la pro­
duzione e la vendita delle so­
starne alimentari e delle be­
vande — ci aspettavamo ben 
altro, cioè qualcosa che fos­
se veramente dalla parte dei 
consumatori insidiati da colo­
ranti, conservanti, addensan­
ti, da indicazioni vaghe, in­
gannevoli, da percentuali man­
canti, da lacune sulla quan­
tità reale del contenuto e sul­
la data di confezionamento, 
di scadenza, sulle modalità 
d'uso, e infine troppo spes­
so presi in giro dalla pub­
blicità. Ma tutte queste indi­
cazioni non ci sono nel nuo­
vo regolamento. Il ministro 
della Sanità cerca di copri­
re un ventennio di assenza 
del suo ministero dal rispet­
to della legge con una fo­
glia di fico. 

Troppo poco, signor mini­
stro! Non è così che si met­
tono a tacere i consumatori 
i quali reclamano con voce 
sempre più alta i loro diritti 
di essere tutelati nella salute 
e negli interessi e ormai vo­
gliono leggere chiaro ovun­
que, dalle etichette delle mar­
mellate a quelle dei fagioli, 
dai biscotti alle gomme da 
masticare. Vogliono sapere, 
insomma, quello che mangia­
no e perché lo pagano una 
certa cifra, sempre molto al­
ta. I consumatori italiani, si­
gnor ministro, in poche pa­
role sono diventati adulti! E 
continuano a mandarci eti­
chette che arricchiscono il no­
stro dossier pieno delle cose 
più strane. 

-* 
Sono una « grassa » divora­

trice di caramelle che vi 
manda alcuni involucri di va­
rie ditte, chiedendovi come 
mai in tantissime qualità di 
caramelle sono presenti l'a­
cido citrico e gli aromi na­
turali. Non mi spiego infatti 
perché in una caramella po­
lacca (di cui allego l'involu­
cro) tali prodotti non sono 
usati. Perché io debbo ingras­
sare con aromi naturati e 
acido citrico e i polacchi, in­
vece, con latte, burro, vani­
glia, crema? E' una ingiusti­
zia bella e... buona! Barbara 
Preto - Milano. 

Le tre cartine inviate dalla 
nostra. lettrice sono la Lola 
della Incap di Padova, con 
un generico a gusto di frut­
ta», la caramella Sperlari al 
« gusto di agrumi », un « Frut­
ti siciliani» Dulciora e in più 
c'è la cartina polacca. Per 
quanto riguarda l'acido citri­
co (conosciuto come E 330) si 
tratta di un additivo per im­
pedire l'ossidazione degli ali­
menti, cioè il cambiamento 
delle caratteristiche organo­
lettiche, quindi del gusto e 
del profumo. 

In poche parole l'acido ci­
trico non fa irrancidire gli 
olii vegetali che si trovano 
nella frutta, mentre non agi­
sce sui grassi animali. Ecco 
perché non c'è nella caramel­
la polacca che è di latte, pan­
na e burro. L'acido citrico ha 
il caratteristico sapore acidu­
lo degli agrumi ed ecco per­
ché viene messo nelle cara­
melle al gusto di frutta. Es­
so è una sostanza naturale 
che si trova anche nell'orga­
nismo umano ma questo non 
significa che bisogna abusar­
ne. 

Il fatto che in tantissimi 
prodotti siano indicati fra gli 
ingredienti gli a aromi natu­
rali» non vuol dire che essi 
siano di provenienza natura­
le, Infatti secondo l'art. 9 del 
decreto ministeriale del 31 
marzo 1965 è consentito usa­
re sostanze aromatizzanti na­
turali oppure riprodotte per 
sintesi chimica. 

Poiché è molto meno co­
stoso -riprodurre gli aromi 
chimicamente piuttosto che e-
strarli dalle piante, l'industria 
alimentare non ha dubbi: sce­
glie quasi sempre quelli ot­
tenuti artificialmente e quin­
di meno costosi, dal momen­
to che la legge — della quale 
i consumatori dovrebbero fi­
darsi — ha dato a tutti e due 
i tipi di aromi (quello nato 
dalla pianta e quello nato in 
provetta) il diritto di chia­
marsi « naturali ». Neppure 
l'ultimo regolamento prevede 
alcuna distinzione fra i due 
gruppi. In quanto all'ingras­
sare, sia l'acido citrico sia 
gli aromi naturali non do­
rrebbero esserne responsabi-

«Vi mando l'involucro di 
una merendina che il mio 
bambino mangia quasi tutti 
i giorni. Che ne dite? ». Bian­
ca Pezzi - Verona. 

L'involucro riguarda la tor-
tina ricoperta «Te ye» pro­
dotta da Italsnack - San Mar-
Uno Buon Albergo (Verona). 
Gli ingredienti sono ben 16, 
dopo di che si apprende che 
c'è ancora bisogno di aromi 
naturali. Vuol dire che tutte 
le sostanze elencate, dal ca­
cao al latte e allo zucchero 
non davano sapore sufficien­
te. Nel contenuto è indicata 
anche la glicerina che non è 
dannosa alla salute ma com­
mercialmente non sarebbe 
giusto usarla 

A conclusione del lungo e-
lenco di sostanze contenute 
in 38 grammi di prodotto (poi 
soggetto a calo) sono indi­
cate anche le lecitine che non 
sono tossiche in quanto si 
tratta di grassi estratti dalla 
soja. La cosa strana è che 
nel contenuto è indicata an­
che la farina di soja disolea­
ta, cioè senza lecitine, men­
tre poi si apprende che al 
contenuto si aggiungono leci­
tine. Un motivo in più per 
sospettar* che certi passaggi 
e certe alchimie non avven­
gono a vantaggio dei consu­
matori. 

A cura di 

Vera Squarcialupi 

Prodotti 
pericolosi 

e concorrenza 
sleale: 

condanne 
in Francia 

Sembra diventare sem­
pre più efficace il control­
lo delle autorità dei Pae­
si comunitari nei confron­
ti delle industrie che for­
niscono prodotti pericolo­
si per la salute dei consu­
matori e che cercano di 
raggirare i potenziali ac­
quirenti con una informa­
zione mendace. Contempo­
raneamente le associazio­
ni dei consumatori, esi­
stenti un po' dovunque in 
Europa, vedono crescere 
il peso politico e l'effica­
cia dei loro controlli in 
difesa della salute pubbli­
ca, mentre sul piano co­
munitario, gli srorzi intra­
presi dalla commissione 
CEE per la tutela dei di­
ritti del consumatore co­
minciano a dare risultati 
concreti soprattutto sul 
piano di una crescente 
presa di coscienza. 

In Francia lo scorso 11 
febbraio, il tribunale pe­
nale di Pontoise ha con­
dannato a 20 mesi di re­
clusione il direttore, il 
presidente e alcuni fun­
zionari della Morhange, u-
na società chimica che di­
stribuiva in Francia il tal­
co per bambini prodotto 
fino al 1972 dalla Givau-
dan, la stessa società sviz­
zera proprietaria della 
ICMESA di Seveso. L'esa-
clorofene contenuto nell' 
innocente talco per bebé 
aveva ucciso 36 bambini e 
intossicato altre 204 per­
sone. 

Il tribunale ha anche 
condannato la Givaudan-
Morhange a pagare 120 mi­
lioni di lire a titolo di ri­
sarcimento danni all'Unio­
ne federale dei consuma­
tori e all'Unione naziona­
le delle associazioni fami­
liari che si erano costitui­
te parte civile al proces­
so. 

L'aspetto più importan­
te di questo caso sta nel 
fatto che le associazioni 
per la tutela del consu­
matore hanno finalmente 
ottenuto un riconoscimen­
to giuridico. Ammesse dal 
tribunale come parte ci­
vile nel processo, hanno 
infatti ricevuto un risar­
cimento piuttosto rilevan­
te che, nelle intenzioni del 
giudice dovrà servire per 
«allargare e migliorare 1' 
informazione del consu­
matore» e per «organiz­
zare una capillare rete di 
centri capace di interve­
nire ogni qualvolta la sa­
lute e il diritto dei citta­
dini vengano messi in cau­
sa». 

La condanna a 20 mesi 
di reclusione inflitta ai di­
rigenti della Givaudan 
francese non ha certo sod­
disfatto l'opinione pubbli­
ca, ma non c'è dubbio che 
il riconoscimento ottenuto 
dalle diverse associazioni 
consentirà al movimento 
di difesa dei consumatori 
francesi di allargare la sua 
attività di informazione e 
di tutela legale. .. 
- Alcuni giorni prima il 

ministero dell' Industria 
francese ha inflitto quasi 
2 miliardi di lire di multa 
alle maggiori società di 
produzione e distribuzio­
ne di elettrodomestici 
(Darty, Thomson, Lincoln, 
Philips) per concorrenza 
sleale e per aver raggira­
to i consumatori." Due ca­
si clamorosi nei quali il 
movimento per la difesa 
dei consumatori ha segna­
to molti punti a proprio 
vantaggio. Uaffaire degli 
elettrodomestici risale al 
1977, quando il ministero 
dell'Industria decise di a-
prire un'inchiesta in se­
guito alla denuncia pre­
sentata da un gruppo di 
consumatori. 

Dopo due anni e mezzo 
la condanna: i negozi Dar­
ty, la più grande catena 
di distribuzione di elettro­
domestici francese, raggi­
rava la clientela presentan­
do dei prodotti di grande 
marca a prezzi stracciati, 
i cosiddetti prezzi di ri­
chiamo. n cliente entrava 
nel negozio, ma il prodot­
to reclamizzato in modo 
così efficace e clamoroso 
non era mai disponibile 
e Darty gli vendeva un al­
tro frigorifero o un'altra 
lavatrice sulle quali inve­
ce guadagnava largamen­
te. 

Ma non basta: nel caso 
che un negozio concorren­
te praticasse prezzi più 
bassi, Darty interveniva 
accaparrandosi i prodotti 
meno cari sul mercato all' 
ingrosso o addirittura pro­
ponendo alla clientela il 
pagamento della differen­
za tra i due prezzi. 

In modo meno platea­
le, ma altrettanto scorret­
to, agivano altre società, 
specializzate soprattutto 
nella produzione e nella 
vendita . d i televisori 
(Thomson), di radio e di 
apparecchi ad alta fedel­
tà (Pioneer e Philip*). Nel­
l'insieme le società con­
dannate sono 17 per una 
multa totale di 9 milioni 
di franchi (1 miliardo 800 
milioni di lire). 


