. -4 e s e toan g

IR R T L

i

o -

P L L

- e e » w4 e e oA a

~ e

-

P )

o ar e ) e cm v W tTE W e s S e e s ef e

- o= ..

ve bm o tae Nt L Lae - @

.
L A e X

.......

Lunedi 14 aprile 1980

ALIMENTAZIONE E CONSUMI
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Un corso di laurea a Milano

E ormai scienza
la preparazione
degli alimenti

Ce ne-parla il direttore dell’Istituto di teenologia alimentare

Si tratta quasi di una nuo-
va scienza: la produzione de-
gh alimenti, 1a loro elabora-
zione e distribuzione al con-
sumo sono tecniche talmente
delicate e complesse che ri-
chiedono una profonda e cri-
tica competenza a tutti i li-
velli di impegno e di respon-
sabilita. Ma nel nostro Pae-
se, purtroppo, alle mutate ed
accresciute esigenze in que-
sto settore non ha corrispo-
sto una adeguata formazione
culturale degh operatori, tan-
to ai livelli pinn alti quanto
ai gradi minori

Mentre con il processo di
rapida industriaiizzazione si
€ assistito in tutto il settore
manifatturiero ad una straor-
dinaria evoluzione de: metodi
di produzione e di controllo
sulla qualita, con 1l conse-
guente aumento della profes.-

snonahth degli addetti, conti-
nuiamo’ ad accettare che la
produzione degli alimenti, da
cui dipende ben piu diretta-
mente la nostra salute, sia
tuttora gestita o affidata a
persone spesso sprovviste di
una preparazione specifica e
di un’etica adeguata.

Cid non & evidentemente
«colpan» dei- lavoratori del
settore alimentare cheé anzi,
attraverso la loro federazio-
ne di categoria — la FILIA —
ancora recentemente hanno ri-
chiesto Vlistituzione di corsi
di qualificazione professiona-
le in grado di preparare a
« conoscere » ed evidentemen-
te a «controllare» i cicli di
produzione e di elaborazio-
ne degli alimenti. Il «neo»
piuttosto e diffuso ai lhivelli
intermedi e pilt alti di re-

. sponsabilita, ove non di rado

ne scolastica;

tori commercial,

d’informazione alimentare,

di educazione alimentare.

Primo anno
Discipline

e sociale;

Merceologis, alimentare;

Secondo anno
Discipline

e sociale;

Inforrnazione alimentare;
Scienzs dell’alimentazione;
Merceologia alimentare;
Pratica.

Una scuola per
dirigere mense

E' stata aperta a Milano una scuola per direttori di ri-
storazione colletliva, organizzata dalla Lega delle coope-
rative e gestila da alcune cooperative di settore aderen-
ti ad essa. L'iniziativa, patrocinata dalla Regione Lom-
bardia, va a colmare quel vuoto che si & determinato
con il progressivo sviluppo del settore della risiorazio-
ne collettiva sia aziendale che scolastica. 1 Comuni,
esempio, gestiscono da pochl anni il servizio di refezio-

ma l'assenza di responsabili del settore

in grado dt geslire unitartamente 1l servizio rischia di

determinare gravi disfunzioni per la suddivisione delle ~
responsabilita tra assessorali diversi.

Il problema esiste naturalmente anche per le az:ende

private che addestrano personale proveniente da sel-

mancante tuttaria di un bagaglio di

conoscenze tecnico-scientifiche, necessario a chi dirige

un servizio cosi delicalo con implicazioni di carattere

sociale, economico e biologico.

Non é piu attuale la figura del vecchio direttore di men-

sa, che si preoccupava unicamente di salvaguardare lo

aspetto gastronomico delle vivande senza pero tener con-

to degli aspetti igienico-nutritivi del paslo.

Partendo da queste considerazioni ci sembra che oggi sia

necessario avere un operatore che conosca bene le tec-

niche di gestione, la dietetica, I'tmpiantistica e non solo,

ma anche la psicologia dell'alimentazione, le tecniche

strumenti
di fare della ristorazione collettiva anche un momento

DISCIPLINE DI INSEGNAMENTO

Storia dell’agricoltura e dell'a.hmentaz:one
- Tecnica di gestione dei servl:n di ristorazione collettiva |[°

Chimica c:rem»:‘mle (orgamca e inorganica);
Laboratorio di analisi chimica alimentare;
Microbiologia generale e laboratorio;
Tecnologia di manipolazione degli alimenti;

Tecnica di produzione degli alimenti. -

Tecniche di gestione dei servizi di ristorazione collettiva

Microbiologia, tecnologia degli alimenti;
Impianti di ristorazione collettiva;
Trasformazione degli alimenti;
Psicologia dell’alimentazione;

ad

che permettono

La 4 giorni

di Lodi

capitale del latte

Secondo dati del 1978, in
Lombhardia & concentrato un
quarto dei bovini italiani e
1a regione produce un terzo
del nostro Iatte. Dalla pro-
vincia di Milano vengono 4
milioni e 214 mila quintali di
latte (un settimo deila produ-
zione regionale) ma il 74,76
per cento di questo latte e
nel comprensorio di Lodi.
Chiaro quindi perché proprio
a Lodi sia stata organizzata
una quattro-giorni di studio
e dibattito sul latte e sulla
valorizzazione del latte di
produzione nazionale.

Gli iteliani consumano sem-
pre piu latte e latticini (giu-
sta scelta alimentare, consi-
derando che il nostro consu-
mo pro-capite & tuttora infe-
riore agli standard consiglia-
ti), ma 1a nostra produzione
di Iatte e latticini, benché in
aumento, non tiene il passo
con 'aumento dei consumi e
si importano dall’estero quan-

tith crescenti di questi pro- :

dotti: nel "8, a fronte di una
produzione di 98.772.000 quin-
tali di latte c’é stata una im-
portazione di pii1 di 13 milioni
di quintali di latte e 35 milioni
di quintali di polvere di latte
e latticini: in tutto circa 49
milioni di quintali di prodotto.

Cio riguarda i consumatori
non solo dal punto di vista
economico (bilancia dei paga-
menti) ma anche qualitativo:
dall’estero infatti ci arriva
latte sterilizzato quando non
addirittura polvere di lalte
che viene rigenerata con ag-
giunta di acqua.

Necessario quindi un incre-
mento della produzione na-
zionale. considerando che 1'a-
gricoltura & oggi un settore
in attivo, che non mette in
cassa integrazione, anzi, re-
clama nuova mano d'opera e
pud essere anche uno sbocco
per la domanda di occupa-
zione giovanile.

Emanvela Gatti

Come mangiano i soldati

nell’Aviazione? -

gli alimenti?

del vitto?

Dalla gavetta
al self-service

Come mangiano 1 250 mila soldati che ogni anno pre-
stano sertizio di leva nell Esercito, nella Marina e

Cosa é cambiato nell'organizzazione delle mense mi-
litari rispetto ai famigerati tempi della « gavetta »?

Con quali criteri vengono selezionati ed acquistati

Che tipo di formazione ricevono gli ufficiali del
vettovagliamento, e i cuochi militari?

Di quali strumenti dispone il militare di leca per
reclamare per linsufficienza e la catliva qualitd

Una nostra inchiesta nelle caserme ¢ consuman-
do il rancio insieme ai soldati risponderd a que-
ste domande lunedi 25 aprile in questa pagina.

regnano empirismo travestito
da tradizione e scarsa per-
meabilitd alle esigenze di ra-
zionalizzare le produzioni ed
i controlli. .

Il «neo» produce poi ef-
fetti stupefacenti sulla pub-
blica opinione, presso la qua-
le qualsiasi tentativo di mo-
demizzazione & imrmediata-
mente fagocitato dalla logi-
ca: naturale = genuino / in-
dustria = contraffazione: l'o-
rientamento culturale dei con-
sumatori € quindi un altro
settore ove Vlintervento for-
mativo ed informative appa-
re indispensabille.

E’, ad esempio, sconfortan-
te constatare come le nozio-
ni di igiene alimentare siano
cosi poco difluse nel nostro
Paese.

In reaitd i cibi che giun-
gono in tavola sono comples-
se miscele di composti chi-
mici, ognuno dei quali gioca
un preciso ruolo nutritivo e
che subiscono, per effetto del-
le manipolazioni e della con-
servazione, modificazioni utili
0 dannose affatio scontate o
evidenti.

Costituenti ubiquitari e in-
visibili, come enzimi e mi-
croorganismi, sono potentissi-
mi agenti di trasformazione
o di degradazione degli ali-
menti.

E’' sconsolante scoprire co-
me coloro i quali manipola-
no prodotti alimentar: dalla
produzione al consumo cono-
scarno generalmente cosi po-
co i meccanismi di diffusio-.
ne delle infezioni alimentari,
o0, pilt generalmente, i prin~
cipi dell'igiene e della sana
alimentazione. Soprattutto ai
livelli di maggiore responsa-
bilita (nella produzione co-
me nel controllo di quali-
ta, nella ricerca o nel mar-
keting) la situazione appare
inadeguata, anche per la man-
canza di una formazione pro-
fessionale ad hoc di livello
universitario.

In altri Paesi da decenni
sono attive scuole di forma-
zione per tecnici alimentari-
sti 0, come si dice con un
termine di uso ormai gene-
rale, di biotecnologi, cioe tec-
nici in grado di applicare pro-
cessi fisici e meccanici a ma-
teriali biologici, soggetti ad
attivita e reazioni biologiche
e, soprattutto, aventi una de-
stinazione biologica molto im-
portante e delicata come quel-
ia di essere alimanti per 1'uo-
mo. - -

L’unico corso d1 laurea che
in Italia si avvicina a que-
sto modello & operante dal
1966 presso l'universita di Mi-
lano con la denominazione
« Corso di laurea in Scienze
delle preparazioni alimenta-
rin» ed ha ormai laureato ol-
tre 400 tecnici, impegnati at-
tualmente per olire il 90 per
cento in industrie o coopera-
tive alimentari, in istituzioni
di ricerca ed in enti di con-
trollo.

Questo corso & articolato in
una serie di insegnamenti che
toccano tutti i temi della pro-
duzione alimentare, dalla mi-
crobiologia alla biochimica,
dalla chimica analitica alla
tecnologia, alla nutrizione, of-
frendo un quadro unitario del
complesso problema alimen-
tare sufficiente a garantire
una elevata professionalita.

La novita e la giovinezza di
tale corso & la ragione del
lento affermarsi di questa
completa figura professionale.

Manca ancora, secondo il
prof. Peri, direttore dell'Isti-
tuto di tecnologie alimentari,
una chiara identificazione
professionale dei tecnologo a-
limentare ed un esplicito ri-
conoscimento del suo ruolo
essenziale nella produzione,
nel controllo e nella distri-
buzione di alimenti.

Occorre stimolare, aggiunge
il prof. Peri, una presa di
coscienza etica, che renda il
tecnologo alimentare consa-
pevole della grave responsabi-
lita che esso porta nei con-
fronti del benessere di indi-
vidui e collettivith. E’ giun-
to il momento di proporre
al consumatore non stimoli
edonistici e modelli consumi-
stici, ma la piii sana, la piu
semplice ed economica ali-
mentazione: ci spingono a
cid tanto esigenze dietetiche
quanto imperativi economici
legati alla disponibilita di
materie prime alimentari.

Presupposto essenziale di

iasi crescita culturale &
I'azione di educazione alimen-
tare svolta ormai a vari Ili-
velli, dalla scuola alla platea
piu vasta aei consumatori.

A tale proposito il profes-
sor Peri cita due iniziative
ezualmente encomiabili: quel-
la delle Coop, relativa alla’
proposta di eivichettaggio in-
formativo, suscettibile di por-
tare, per emulazione, ad una
pii vasta e piu chiara indi-
cazione degli ingredienti e
delle tecniche di produzione
dei prodotti alimentari, e
quella della Provincia di Mi-
lano, che in «tandems con
1I'Universita ha organizzato
corsi di informazione ed edu-
cazione alimentare rivolti a
tutti i consumaton.

E’ quest'ultimo un segno,
conclude il prof. Peri, di un
mutato rapporto fra «socia-
le» ed Universith: quest'ulti-
ma si & finalmente resa con-
sapevole che il suo ruolo non
¢ soltanto 1a ricerca e l'in-
segnamento accademico, ma
anche un concreto impegno
nella divulgazione della scien-
za e nel servizio alle comu-
nith locali. ’

a.d.r.

Y

Un ministero in Gran Bretagna

per difendere i consumatori = -

iente giocattoli di Hong-Kong

Secondo gli mglem Pambiente sociale nel quale un prodotto & fabbricato & anche indicazione di qualita

I risultati di un sondaggio eseguito fra i compratori di elettrodomestici e abbigliamento

Seicento

uffici per la difesa glurldlca con collaboratori volontari - La ricostruzione e il controllo degli infortuni -

1 v

Nei consumatori britannici
prevalgono buon senso, pra-
ticita e una certa indipenden-
za nelle scelte. Lo dimostra
un sondaggio del ministero
nazionale dei consumatori
sull’'atteggiamento dei britan-
nici nel confronti dell’acqui-
sto di abbigliamento e di elet.
trodomestici.

Ne & risultato che quando
gli inglesi comprano un abi-
to penseno soprattutto alla
tagha (88 per cento), pol al
tessuto (75 per cento), pol
al prezzo (70 per cento) e in-
fine alla facilitd del lavaggio
e alla completezza delle istru-
zioni. Solo dopo il loro inte-
resse va alla marca e al Pae-
se Q'origine. Per quanto ri.
guardna gli elettrodomestici, le
scelte dei consumatori britan-
nici sono orientate in pri-
mo luogo dal prezzo e in
secondo luogo dalla marca
dato che sl tratta di un ac-
quisto delicato al quale si ri-
chiedono massime garanzie
anche per l'assistenza. Questa
preferenza & seguita infatti
dalla richiesta di informazio-
m sui pezzi di ricambio e
sulle riparazioni.

I consumatori quindi si sen-
tono liberi da pregiudizi na-
zionalisticl anche se gran par-
te di essi vorrebbe che il
umade in Britain» fosse
stampato bene in vista sul
prodotti. « Voglio mostrarmi
patriottico ma non se c¢id mi
deve costare del denaro» ha
detto un consumatore. E un
altro ha aggiunto: « Io scel-
go "inglese” a meno che l'ac-
quisto non sia cattivo »n.

Secondo molti consumatori
l'ambiente nel quale un pro-
dotto & fasbbricato & anche
indicazione di qualiti. Fra le
riflessioni in proposito c'e
stata la seguente: « I giocat-
toli di Hong Kong sono mol-
to pericolosi e in genere si
tratta di roba dozzinale ».

A monte di questo compor-
tamento equilibrato dei con-

sumatorl britannicl ci sono in-
teressanti iniziative, ancne e-
gislative, che si articolano dal
potere centrale alle ammini.
strazioni periferiche, passan-
do attraverso vivaci organiz-
zazioni del consumatori. Dal
novembre 1972 la Gran Breta-
gna & infatti }'unico Paese
europeo dove c'e un mini-
stero per i consumatori. E’
un deciso passo avanti fatto
dal «consumerismo» britanni.
co, affidato in origine a po-
tenti organizzazioni autonome
e passato oggi nelle mani di
esperti governativi. Inoltre la
creazione di un dipartimento
dei prezzi e della protezione
del consumatore dimostra I’
importanza attribuita al due
argomenti.

1l dipartimento, a sua vol-
ta, ha creato una «agenzia
nazionale dei consumatori»,
col compito di rappresentare
il loro punto di vista nelle
amministrazioni centrali e lo.
cali, di fare proposte di leg-
ge, e di aggiornare le rappre-
- sentanze dei consumatori nel-
le industrie nazionalizzate.

Per quanto riguarda ia tu.
tela giuridica, la Gran Breta-
gna & il Paese dove il con-
sumatore & meglio protetto
che in altri. Ci sono, infatti,
600 uffici di consulenza giu-
ridica con collaboratori vo-
lontarl a orario parziale che
forniscono ai consumatori
consigli di carattere giuridi-
co, dispongono di materiale
informativo sui problemi piu
ricorrenti e possono fornire
patrocinio gratuito. Tendono
comunque sempre a sanare
le controversie prima di giun-
gere ad un’azione legale.

Questa articolata difesa dei
consumatori & nata sulla spin-
ta di grandi organizzazioni co-
me la « Consumers’ Associa-
tion» con 600 mila aderen-
ti, editrice fra l'altro di nu-
merose riviste di grande ti-
ratura — come il settimana-
le Which — che si occupano

di tuttl i problemi economi-
ci, finanziari, alimentari, con-
tributivi. assfeurativi, e inol.
tre dei problemi che riguar-
dano l'abbigliamento, le au-
tomobill, V'elettricita.

L’'attivismo dei consumato-
ri ha portato a una serie di
buoni interventi legislativi
come le norme di sicurezza
nelle stufe elettriche, a gas
e & petrolio soprattutto per
proteggere i bambini; la leg-
ge sulla sicurezza dei giocat-
toli con particolare nguardo
all’inﬂammabilita al conge-
gni, ai bordi taghenti al fun-
zionamento elettrico e alle
vernici tossiche.

Con altre leggi sono state
definite le quantith massime
di piombo e di altre sostan-
ze tossiche contenute in ma-
tite, penne, pennarelli, ges-

setti e altro materiale sgola-

In un neyozio di Whitechapel,

stico. Sempre nella direzione
della difesa della salute so-
no stati varati due regola-
menti sul tenore massimo di
piombo e di cadmio nel vasel-
lame di ceramica verniciata
e uno sulla sicurezza degli
elettrodomestici.

Nel 1976, inoltre, & stato
predisposto un sisterna nazio-
nale di controllo degli inci-
denti in modo da ottenere
informazioni sui prodotti che
li avevano causati. Tutté un
complesso di leggi protegge
inoltre gli interessi economi-
ci dei consumatori britanni-
cl. Una legge garantisce ai
consumatori il pieno diritto
di ottenere prodotti corri-
spondenti alla descrizione.
Un'alira rende responsabili i
costruttori per un periodo di
sei anni, a decorrere dall'ul-
timazione del lavoro, anche

a est della Liverpool Station.

nel caso di trasformazione e
ampliamento degli immobili.
Col Consumers’ Credict Act
sono state abrogate tutte le
precedenti leggi relative alla
usura, al pegno e alla vendi-
ta rateale ed & garantita la
protezione totale dei consu-
matori per ogni tipo di tran-
sazione creditizia e rateale.
Tutti gli organismi per la tu-
tela del consumatore in Gran
Bretagna sono comunque alle
prese con quello che sard il
maggiore camblamento nella
distribuzione e nella produ-
zione del Regno Unito, ciogé
la riconversione dell'atfuale
sisterna di misure in quello
decimale, dai pollici ai centi-
metri, dalle once a] gram-
mo, dalla pinta al litro.
Nonostante 11 complesso si-
stema di difesa del consuma-
tore, i prezzi di tutti i ge-

neri sono cresciuti in questo
ultimo anno del 13,4 per cen-
to contro il 14,8 per cento del-
I'Italia. Ma a colpire i consu-
matori britannici ¢i sono ora
anche i conservatori di Mar.
garet Thatcher che hanno in.
trapreso una grande campa-
gna contro i costi delle im-
prese per eliminare certe no-
civith dai prodotti e certe {ro-
di ai danni dei consumatori.

A questo proposito in un
comunicato della Confindu-
stria britannica si legge te-
stualmente: «E' dimostrabi-
le che gli sforzi per proteg-
gere i consumatori hanno gia
raggiunto il livello nel qua-
le 1 costi superano i benefi-
¢i e che linsieme delle in-
novazioni che ne risultano
nuoce all’economia naziona-
len. II BEUC — Ufficio euro-
peo dei consumatori che rap-
presenta tutte le associazioni
del Paesi della CEE — com-
menta questa affermazione
con un significativo « No com-
ment ».

Ma a geitare nello sconfor-
to la Confindustria britanni-
ca & anche un aitante giova-
notto di nome Mark che ha
accettato di fare la pubbli-
cith di un tessuto giappone-
se, alla ‘modica cifra di 18
milioni. Il particolare & che
il giovane Mark porta il co-
gnome dei Thatcher, essendo
figlio del premier britannico,
il che ha messo la madre in
serie difficolta alla Camera
dei Comuni dove le battute
pungenti fanno parte della
quotidiana oratoria parlamen-
tare. Se gli industriali britan-
nici hanno giudicato & poco
patriottico» limpegno bpro-
fessionale del giovane Mark
passato al « pericolo eiallaw,
i laburisti hanno espresso la
speranza che qualcuno del-
Y’estero offra prima o poi al-
lettanti condizioni di lavoro
all’energico premier..

Vera Squarcialupi

11 processo di raffinazione dei cereali e le mode alimentari

Un chicco di

Tutli sappmmo cosa s mten-
de col termine cereali e nes-
suno ne mette in dubbio l'im-
portanza in campo alimentare:
si tratta di un gruppo di ve-
getali, apparilenenti alla fami-
glia delle graminacee, indi-
scussa fonte di calorie e di
proteine a buon mercato.

Le specie pik conosciule
sono: frumento, riso, mais
{granoturco), orzo, avena, se-
gale; meno noti, per lo meno
da noi, sono sorgo e miglio.
Si puo dire che ogni Paese
abbia il suo «cereale per ec-
cellenza ». orungue l'uomo ha
adottato come alimento base
vuoi il frumento, vuot il riso,
vuoi il miglio, in relazione al-
le condizioni ecologicke e clx-
matiche.

Il cereale pia imporiante
per noi, in quanto di piu lar-
go 1mpzego e il frumento; in
media, ira pane, deripali, pa-
sta e dolciumi, il suo con-
sumo gtomallero per abitante
st aggira intorno ai 400 gram-
mi, il che vuol dire 1.200 kcal.
(chzlocaIOne) e 40 gram-
mi di protleine (corrisponden-
ti al 50 per cento del fabbi-
sogno quotidiano). La parte
edibile del frumento, e que-
sfo vale per i cereali in ge-
nere, e i1l semé, conosciuto
come chicco 0 cariosside,

. Come si pud vedere dalla
ligura, nel seme si possono
individuare tre parti princi-
pali: partendo dall'esterno
troviamo gli strati protettivi,
pericarpo e spermoderma, lo
strato aleuronico, ricco di
proteine e vilamine, l'endo-
sperma amilaceo, caratteriz-
zato da un elevato contenuto
in amido, e infine l'embrione
o germe. Il germe & la parte
delln caricsside da cui, in de.
terminate condizioni, ha ori-

Lt )AI
gine la pumtina tutto quello
che ci sta intorno svolge una
funzione di «riserva di so-
stanze nutritive », indispensa-
bili nel primo periodo di vi-
ta e di «protezione s,

. Per essere piu precisi, a
scopo alimentare l'uomo si
serve ormai della sola parte
interna, dell'endosperma per
lappunto, tutto il resto wvie-
ne allontanato durante la la-
vorazione. -~ -

Cerchiamo di seguire la
« strada » percorsa dai chic-
chi dal momento del loro ar-
rivo all'industria molitoria.

Dopo un periodo ptit o me-
no lungo di stoccagmo du-
rante il quale il frumento so-
sta in appositi silos, i chicchi
passano alla macinazione in-
tendendo con tale termine un
insieme di trattamenti di ri-
duzione delle dimensioni. Pri-
ma di tutto si provvede ad
allontanare tutto cid che ci
pud essere di estraneo (sas-
solini, pagliuzze,- semi diver-
si dal frumento): 'operazione
é de[inita pulitura o lavag-
gio. I chicchi, al giusto gra-

no verso la macinazione

Se nelle favole il mulino 2
a vento’ o a pale mosse dall’
acqua, nella realia funziona
ad elettricita e le macine di
pietra sono state sostituile
dai « laminatoi a cilindri»: il
chicco si trova a passare at-
iraverso ung serie di cilindri
rigati e cd ogni passaggio
ung setaccistura permette di
selezionare le varie parti del-
la cariosside in base alle di-
mensioni, per mezzo di siste-
mi a piatli oscillanti -

Mentre la vecchia macina-
zione iteva di otlenere
un unico tipo di farina, con
una resa dell’80-85 per cento,

do di imbxbizzone proseguo-

Perche si ehmmano
le parti esterne della
cariosside: ci sono
fa;rioni nutritive,
tecnologlche e
simboliche - -
L’industria mette
oggi in commercio

e lavorati per poter
aumentare i prezzi
La crusca e il pane
integrale

dal nuocvo mulino escono piit
tipi di farine -caratterizzate
da un diverso grado di « raf-
finazione », Per raffinazione
s’intende in generale un pro-
cesso che porta ad un pro-
dotto pii puro, meno sporco.
Ma cosa c’é di « sporco» nel
frumento?

Nella descrizione della ca-
riosside si era parialo di in-
volucri: nel loro insieme le
parti pit esterme del chicco
sono ricche di cellulosa, li-
gnina, cioé sostanze indigeri-
bili dal nostro organismo.

Il germe inoltre contiene
sostanze grasse che se non
venissero allontanate, «irran-
cidirebbero » facilmente, ridu-
cendo la conservabilita della
farina. La f[aring si dice raf
finata quando si & prorvedu-

to ad allontanare, insieme al

solo prodeotti raffinati -

CERME -radice

-scutello
- epitelio
-pluzetta

BAREETIA
EXDOSPERMA { -E. amilaceo
-Strato alecrcnice 4
; £
FERICARFO N z.
-epiderma eplcarpo "';‘;."':‘
SCA +cellule jpcrociate 2N Em—
cre -cellule tubolary’ - E==-.
PERISTERMA-tequrento gesmicale g;—-_
-banda jalizs ;:::—
EXDOSPERMA 2R s

con grannli 4*=xido
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RAFFISURAZIONE SCNEMATICA ODELLA STRUTIURA OELLA CARIOSSIDE
D1  FRJMERTD

Rafﬂgurazlone della s'rutmra del chlcco di frumento.
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germe, pericarpo, spermoder-
ma e strato aleuronico, de-
nominati  complessivamente
crusca: una farina sara tanto
piu raffinata, cioé piit bian-
ca, quanto piit consistenti sa-
ranno stati gli scarti

La raffinazione riduce il ra-
lore alimentare del frumento:
gli strati allontanati, infatti,
contengono buona parte delle
vilamine, sali minerali e pro-
teine. Ritornando al nostro
mulino, la faring provemen-
te dai plansichter viene ri-
macinata: un passaggio atlra-
verso cilindri, questa volta li-
sci, permette di spingere al
massimo la riduzione delle
dimensioni. In sosfanza dal
mulino escono pilt sottopro-
dotti: jarinetta, farinaccio,
crusca e cruschello, che tro-
rano preralentemente impie-

-

: -

go nel settore mangimistico,
e pii tipi di farina: 00 (di
lusso, destinata alla pasticce-
ria), 0, 1 (meno pregiala) e
2 (meno diffusa).

La farina integrale, conte-
nente crusca, non pud essere
venduta liberamente ma vie-
ne destinata esclusivamente
alla panificazione. Tutto si
evolve, i costumi gastronomi-
ci cambiano: c¢'é stato il pas-
saggio cibo crudo-cibo cotto,
cibo fresca-conservato, non e-
laborato-elaborato, Possiamo
dire che l'evoluzione piu re-
cente coincida con il diffon-
dersi della raffinazione, tan-
to che pud essere visia co-
me simbolo di civilizzazione.
Il binomio raffinazione-benes-
sere & ricordato nel film di
Olmi L'albero degli zoccoli:
eravamo agli inizi del seco-

,.:frumento dal mulino al pane

lo "quando in una Iamtglta
contadina si raccomandava
alla puerpera di sostituire al
pune nero di tulti i giorni il
pane bianco,

‘Fino ai primi decenni del
secolo il pane bianco era ri-
servalo ai signori mentre il
pane integrale, ricco di vita-
mine, sali minerali, fibra e
proleme ma di aspetta forse
meno gradevole, e certamente
meng digeribile, era conside-
rato il pane dei poveri. In ta-
le contesto, il raggiungimento
di un certo benessere coinci-
deva con la sua sostituzione.
Adesso funziona praticamente
al contrario: il pane integrale
cosia molto di piu di quello
comune,

Ma perché l’mdustna ermai
melte in commercio solo pro-
dotti raffinati? Pii una fari-
na e raffinata, piit é stata
lavorata, piit elevato sarda il
suo prezzo: il valore aggiun-
to aumenta proporzionalmen-
te al grado di trasformazione
subito dal prodotto. Questo
spiega il motivo per cui l'in-
dustria molitoria abbdia tutto
Uinteresse a commercializza-
re le farine raffinate.

Accanto alla giustificazicne
economica, c'é perd anche u-
na ragzone tecnologica: alla
raffinazione consegue una
piu elevata conseroabilita del-
la farina ed una sua maggio-
re attitudine a trovare impie-
go nei prodotti da forno o di
pasticceria, grazie alle sue

palmente quella di ngonfmre
e fornire una struttura piu
« leggera » ai prodofli.

Lucia Granata
Istituto di Tecnologie
Universitd ¢i Milano

Le enchette del prodotti allmentan raccolte dai lellon

L’olio venduto porta a porta

Il  certificato di garanzia » nelle confezioni dei prodotti dell’azienda
Carli - Una sfida per ingenvui lanciata con un premio_di dieci milioni

La lettrice Piera Ilardi di
Milano ci ha inviato una eti-
chetta a scheda trovata nel-
I'olio Carli, che abbiamo ri-
prodotto nella parte.dedicata
al certificato di garanzia. Ab-
biamo chiesto alla nostra col-
laboratrice Silvia Merlini, e-
sperta di tecnologie alimenta-
ri, un’'opinione su guesio tipo
di presentazione dell’olio in
questione, .

Non é la prima cvolta che
mi capita sott’occhio questo
certificato di garanm e pos-
so quindi capire assai bene la
curiositd della signora llardi,
curiositd che nasce anche dal-
Pallettante sfida lanciata dai
Carli i quali offroro 10 milio-
ni di premio a chi non (rG-
pvasse l'olio Carli come vero
oiio di oliva; ma bisogna fa-
re altenzione, é una sfida per
ingenui, infatti nessuno
mettere in dubbio la validita

che il prodotto in questume
sia olio di oliva, cosi come
vuole la legge. correticmente
citata sul certificato stesso,
dato che Uunica caratteristica
richiesta per legge é appunto
T'acidita, che nel _prodotto é
ampiamente entro i limiti prc-
visti (il 2 per cento massimo).
Tutti i dati riportati sul cer-
tificato sono per < addetti at
lavoris, ma sull’acquirenie
giocano psicologicamente 1n
modo invogliante.

Cid che, invece, deve esse-
re evidenziato é il modo di
fare pubblicitd per questo
prodotto, come si pud legge-
re su un settimanale di lar-
ghissima tiratura e che rap-
presenta la pid sfacciata in-
Jrazione all'articolo 13 della
legge 283 del 1962, nel quale
viene recitato testualmente:
¢« E’ vietato offrire in vendita
o propagandare a mezzo del-

[

del certificato, né tanto meno

la stampa o in qualsiasi altro
modo sostanze alimentari a-
dottando denominazioni o no-
mi impropri, frasi pubblici-
tarie o attestati di qualitd e
genuinitd da chiunque rila-
sciati, nonché disegni illustra-
tive tali da sorprendere la
buona fede o da imdurre in
errore gli acquirenti circa la
natura, sostanza e qualitd o
le proprieta nutritive delle so-
stanze alimenlari stesse o
vantando particolari azioni
medicamentose ».

Sulla pagina pubblicitaria
dell'olio Carli a! covtrario si
legge in diverse parti che il
prodotto & « speciale», < ga-
rantito a qualsiasi analisi»,
< assolutamente naturale » ed,
infine, che ¢ é veramente pu-
r0 ¢ perfettamente digeribile,
ideale qnche nella primissima
infanzia e nelle diete piu de-

licate. Per questo I'olin Car-

“UN PREMIO
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sara pagato a Chl non
trovasse I'Olio Carli
veramente olio di oliva
come viene garantito
e come stabilisce la
Legge 13 Nov. 1960,
N. 1407, che disciplina
e tutela la produzione
ed il commercio del-
I'olio d oliva.

La Ditts Frateili Carh ha prov-

veduto a depositars presso un

Notaw di impena | ammontare

del premio ed 4 Regolanrents
che o disciphna

—_—
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alalilond,
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li é preferito da molti medi-
ci...». Per avralorare queste
scorrette dizioni citerdo una
sentenza della Corte di Cas-
sazione del 1976 nella quale

|

GARANZIA
‘TMASSIMA

Nelio Stabilimente Fratelti

Carli mon si trovams ofii
estratti con selventi, ofii
di sasa rettificati, ofii -
' generati, wé ofil di semi.
In laverazione, nei depesiti
e nei recipienti si frovane
unicamente

OLII o' OLIVA

CARMNTITI A QUALSWASI ABALIS!

si conclude: «...le indicazioni
di particolari caratteristiche
delle sostanze alimentari so-
no vietate quando non esista-
no effettivamente e non di-

i
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La scheda del'Olio Carli nel
verso in cui ¢ pubblicate il
certificate di garanria &i wsa
p;ﬁh esamvimata il 2 mn
1

stinguano il prodotto da altri
dello stesso gemere, pdalendo
ingenerare la convinzione mon
corrispondente allg realtd che
il prodotto sia superiore ad
ogni altro similares.

Questo prodofto mon é altro,
come dice la legge, che unma
miscela non definita, di olio
reftifcato con olic vergine,
con aciditd non superiore ul
2 per cento.

In conclusione si pud rico-
noscere ai produttori Carli un
merito: di aver trovato un si-
stema (la vendita privata),
per smerciare un comure olio
di oliva ad un prezzo molto
alto (2700 lire al litro), sfug-
gendo ai rigori della legge.

Silvia Merlini

Esperta di tecnologia
alimentare
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