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Le trasformazioni proposte a Torino per la ristorazione 

A Ile mense Fia t 
si dimentica 
il sapore 
del cibo fresco 

Dal nostro inviato 
TORINO — Ci troviamo al 
ristorante durante una pausa 
del convegno sulla mensa del­
la FIAT. Tom Dealessandro, 
del coordinamento della PLM, 
che tra breve trarrà le con­
clusioni, ci spiega fra un piat­
to e l'altro, con un fortissi­
mo accento piemontese, la dif­
ferenza di gusto e di forma 
tra i grissini che sono sul no­
stro tavolo e quelli « veri », 
torinesi, preparati dagli anti­
chi fornai che ancora si tro­
vane da qualche parte. Paolo 
Volpones, docente dell'Univer­
sità di Bologna, uno dei nu­
trizionisti presenti al conve­
gno. non trattiene un'osserva­
zione che gli viene spontanea: 
« Vedi, in Italia, siamo in gra­
do di cogliere la differenza 
tra un grissino torinese e un 
altro grissino torinese. Come 
si fa a pensare seriamente ad 
una generalizzazione del pre­
cotto surgelato? ». 

Col precotto FIAT, a senti­
re chi lo butta giù tutti i 
santi giorni, non si distingue 
neppure il maiale dal vitel­
lo. Altro che. E' quello che i 
nutrizionisti chiamano « ap­
piattimento del gusto ». E, co­
me avevamo raccontato su 
queste colonne (il 31 marzo 
scorso - N.d.r.), non si trat­
ta solo di a gusto »: è impos-

"sibile, agli utenti, controlla­
re le materie prime impiega­
te in pasti cucinati a Lati­
na e Santhià, e distribuiti a 
Torino, è impossibile appu­
rare che sia rigorosamente 
rispettata la catena del fred­
do durante il trasporto e la 
permanenza nelle celle frigo­
rifere delle singole mense, è 
perfino impossibile la sosti­
tuzione di un pasto avariato. 
per via di un meccanismo di 
distribuzione cosi « perfetto » 
(tante richieste tanti vassoi) 
da consentire in alternativa 
solo un po' di formaggio o 
qualche piatto freddo. 

La risposta quotidiana, ine­
vitabile. è il rifiuto del pa­
sto, il ricorso ai panini o al 
« barachin a (la gavetta). Re­
mo Scapino, della V Lega 
FLM, nella sua relazione al 
convegno ha fornito i dati 
precisi di questo rifiuto, sca­
glionato nei dieci anni di sto­
ria della mensa che la FIAT 
autodefinì «la migliore d'Eu­
ropa ». 

1971 — Sperimentazione del 
precotto a Rivalta: all'inizio 
se ne serviva il 75 per cen­
to degli operai, dopo soli tre 

mesi l'utenza era scesa al 30 
per cento, con chiusura di 
due refettori. 

1972.74 — Si stabilizza nel 
gruppo FIAT una percentuale 
del 45 per cento con leggero 
incremento delle aree del 
Nord rispetto al Sud. 

1974 — Il menù si allarga a 
quattordici scelte rispetto al­
le otto precedenti. La percen­
tuale di utilizzazione della 
mensa arriva al 55 per cento, 
ma nel 1975 scende nuovamen­
te al 42 per cento. 

1977 — Si introducono più 
produttori (sperando che la 
« concorrenza » tra le ditte in­
troduca miglioramenti nel 
prodotto) ma i risultati sono 
scarsi. 

1979 — Viene ancora au­
mentato il numero delle scel­
te, ma la percentuale resta 
del 4850 per cento. 

1980 — Un confronto sull' 
utilizzazione della mensa nei 
vari stabilimenti: Lingatto, 40-
45 per cento; Mirafiori 30-35; 
Rivalta 55; Avio 65; Spa 55-
60 per cento. Significativo il 
paragone con la Lancia di 
Chivasso, dove •funziona una 
mensa fresca: 90-95 per cen­
to di utilizzazione. Un altro 
dato interessante è quello 
del Centro Ricerche di Orbas-
sano, dove si è passati dal 35 
per cento di utilizzazione del 
precotto surgelato, all'80 per 
cento con l'introduzione della 
mensa fresca. 

Di fronte all'evidenza dei 
fatti, neppure la FIAT oppo­
ne questioni di principio, ma 

Il manifesto per II convegno sulle mense Fiat. 

solo di costi. Al convegno è 
stato sottolineato un aspetto 
che deve far riflettere chi 
critica l'inserimento nella ver­
tenza sindacale della richie­
sta del passaggio alla mensa 
fresca: la FIAT avrebbe un 
aumento del costi non tanto 
per il passaggio dal precot­
to al fresco, con tutto ciò che 
comporta, ma per un eventua­
le aumento dei pasti consu­
mati in azienda. In altri ter­
mini: meno gente mangia in 
FIAT più l'azienda risparmia. 

•In ogni caso i lavoratori 
della FIAT hanno indetto il 

convegno su questo proble­
ma, proprio perché vogliono 
presentarsi alle trattative 
con la direzione con propo­
ste precise, sensate e realiz­
zabili. Ma sono stufi di « fa­
re da cavie » per un sistema 
di ristorazione che serve so­
lo 200 mila dei sei milioni di 
coperti consumati ogni gior­
no nelle fabbriche italiane 
E non sembrano accettare 1' 
ipotesi di «vestire» di pan­
ni migliori lo stesso prodotto: 
cioè di servire il precotto in 

{riatti di ceramica anziché nel-
e attuali vaschette di allumi­

l i carpaccio della Fiat 
«Tra gli antipasti, il 

carpaccio Harriy's Bar, il 
cocktail di gamberi e uno 
squisito paté di fegato. 
Tra i capolavori del me­
nù 1' "orzo e fasioi color 
de cioccolata ", il risotto di 
magro coi gamberi, i ta­
gliolini con code di gam­
bero, le pappardelle al su­
go d'anatra, i pansoti al 
Barolo (...). Il nostro en­
tusiasmo va alla cotolet­
ta d'agnello alla Monte­
carlo, al sottofiletto al Ba­
rolo, al pesce spada al vi­
no bianco, e, ancor più, 
al fegato al forno farcito 
con un composto di stra­
ordinaria delicatezza esal­
tato dall'odore di gine­
pro... ». Questo è l'Espres­
so Gault e Millau, segna­

lazione di un ristorante di 
Torino. 

Ma anche questo è l'E­
spresso (argomento la si­
tuazione della FIAT): « la 
FLM, invece di affrontare 
questi problemi, lancia 
oggi con scarso senso del­
la realtà, una vertenza per 
chiedere, ad esempio, ci­
bo fresco, per le mense, 
anziché cibo precotto. La 
percezione della crisi non 
sfiora i sindacalisti». 

Ci vuole il coraggio del­
l'Espresso a ridurre la 
vertenza-FIAT al solo pro­
blema della mensa: vi si 
affronta, naturalmente, an­
che il problema dell'orga­
nizzazione del lavoro, de­
gli investimenti, ecc. Ma 
a parte questo resta da 

sottolineare come, appun­
to, il settimanale di Gault 
e Millau, delle grandi gui­
de ai ristoranti d'Italia, 
spesso paladino dei « nuo­
vi bisogni», non esclusi 
quelli dei palati più fini 
fé dei portafogli più gon­
fi), ha sommariamente li­
quidato (numero del 18 
maggio, pag. 229) il pro­
blema quotidiano, per ol­
tre duecento giorni all'an­
no, del pasto operaio in 
FIAT. I lavoratori della 
FIAT, comunque, al con­
vegno, hanno pubblica­
mente invitato « questi 
giornalisti » a mangiare 
qualche volta nelle loro 
vaschette di alluminio il 
famoso precotto surgela­
to. E aspettano che ci 
vadano. 

s. pa. 

Le altissime 
percentuali di 

«diserzione» dei 
ristoranti aziendali 
Lingotto, Mirafiori, 
Rivalta, Spa e Avio 

Alla Lancia 
di Chivasso, dove 

i pasti sono 
preparati dui posto, 
il 90-95 per cento 

dei dipendenti 
utilizza la mensa 

nio. L'obiettivo, insomma, è 
chiaro: mensa fresca, come 
airAlfa, come alla Pirelli, do­
ve senz'altro ci sono del di­
fetti, ma dove comunque si 
può mangiare. 

SI tratterà di introdurre 
nuove mense fresche per 150 
mila coperti, di cui 100 mila 
in Piemonte. E' un problema 
differenziato da situazione a 
situazione, molto più com­
plesso, naturalmente, per un 
grande stabilimento come Mi­
rafiori che per uno piccolo 
o medio. Il professor Paolo 
Volpones ha fatto a questo 
proposito una proposta molto 
circostanziata. In sintesi: è 
possibile ipotizzare per Torl-
rino un grande centro di pre­
parazione di tutti 1 cibi fre­
schi fino alla soglia della cot­
tura: immagazzinamento delle 
materie prime, taglio delle 
porzioni, pulitura e taglio 
delle verdure, ecc. Da qui le 
quantità opportune di cibo 
possono essere smistate al 
c o n t r i di n sola cottura e 
distribuzione» ai vari repar­
ti o gruppi di reparti. E' evi­
dente 11 risparmio rispetto a 
un puro e semplice decentra­
mento delle cucine. 

Per il reperimento delle 
aree 11 sindacato Intende av­
viare un confronto con gli 
Enti locali, a cominciare dal 
Comune di Torino. 

Una lotta, dunque, non per 
il « superfluo », ma per fa­
re davvero della mensa, co­
me hanno ribadito Silvia Mer­
lin! (che ha tenuto una delle 
relazioni) e Corrado Gianno-
ne, entrambi esperti di tec­
nologia alimentare, un mo­
mento prezioso di recupero 
psico-fisico, anziché una nuo­
va occasione di rabbia e di 
insoddisfazione. 

Dieci anni di «sperimenta­
zione». ha poi concluso per 
la FLM Tom Dealessandro, 
sono più che sufficienti per 
emettere un giudizio, che è 
indiscutibilmente negativo. 
Un'alimentazione sana ed e-
quillbrata è un diritto che 
attualmente in FIAT è nega­
to. I lavoratori hanno sop­
portato abbastanza: va loro 
dato atto di aver avuto mol­
ta pazienza, Diuttosto che con­
siderare velleitarie le loro 
rivendicazioni. 

Saverio Paffumi 

MOTORI Rubrica a cura 
di Fernando Strambaci 

Anche nelle 
macellerie 

carne 
in scatola 

senza 
additivi 

Novità in macelleria: insie­
me alla carne fresca, infat­
ti, verrà venduta anche qî el-
la in scatola. Vincendo ogni 
resistenza i macellai hanno 
accettato di mettere sui pro­
pri banchi anche le scatolet­
te. 

La tecnologia produttiva, 
nel settore delle carni in 
scatola, ha raggiunto livelli 
molto alti e le varie fasi del­
la lavorazione consentono or­
mai di mantenere pressoché 
immutate le caratteristiche 
nutrizionali del prodotto. Le 
carni in scatola prodotte nel 
nostro Paese sono sempre 
state integrate con alcuni ad­
ditivi aventi lo scopo di mi­
gliorare la conservazione nel 
tempo e la presentazione al 
consumatore. Gli additivi da 
sempre usati sono stati i ni­
triti ed i nitrati di sodio o 
di potassio. 

Per questa ragione special­
mente gli esercenti macellai 
hanno sempre ritenuto di do­
ver resiare estranei al circui­
to distributivo delle carni in 
scatola. 

Dopo lunghi esperimenti, 
prendendo anche ad esem­
pio la carne in scatola pro­
dotta nel nostro Paese per il 
rifornimento delle Forze ar­
mate, si è giunti alla solu­
zione del problema: la car­
ne in scatola può ora esse­
re prodotta e garantita nel­
la sua salubrità anche senza 
l'aggiunta di nitriti e nitra­
ti. In tal senso si sono mos­
se le Coop ottenendo un ri­
sultato positivo con prodotti 
già immessi sul mercato. Ora 
anche le macellerie si orien­
tano in tal senso. 

n test di lancio della carne 
in scatola prodotta dall'indu­
stria reatina ICAR sotto il 
controllo della Federazione 
macellai, appositamente con­
fezionata per gli esercenti 
macellai, sarà effettuato in 
due città (Roma e Verona) 
che la Federazione macellai 
ha ritenuto indicative per 1' 
orientamentc del consumo, n 
sistema di distribuzione del 
nuovo prodotto, dal costo re­
lativamente basso (1.280 lire 
230 gr., 900 lire 140 gr.), a 
Roma sarà immesso al con­
sumo inizialmente in 300 ma­
cellerie appositamente scelte 
dall'Associazione provinciale 
romana che verranno riforni­
te direttamente dalla ICAR. 

Si sono riuniti a Stresa ma senza i consumatori 

Se chiedi un prodotto genuino 
gli industriali si allarmano 

Presenti le stelle del firmamento delle multinazionali e no della produzione di alimenti 

Quando è nata l'industria 
alimentare? Difficile dare una 
risposta precisa: è comunque 
evidente che non si può par­
lare in termini di anni e nem­
meno di decenni. 

E' però vero che da qual­
che anno i grossi nomi del 
settore si riuniscono per di­
scutere il problema € qualità 
del prodotto*: è certo un se­
gno dei tempi che cambiano 
ed in particolare una risposta 
alla richiesta di alimenti « sa­
ni» da parte del consumatore. 

Certo l'industria comincia a 
preoccuparsi del rifiuto per 
le sofisticazioni e le manipo­
lazioni. Non ci si può pertan­
to che rallegrare del fatto che 
le industrie alimentari si mo­
strino finalmente sensibili a 
questo tipo di esigenze; il fe­
nomeno va seguita con atten­
zione. sia pure con una buona 
dose di senso critico al fine 
di individuare gli aspetti dub­
bi, spazi e i sottintesi che pos­
sono esserci in questa « stra­
tegia dell'attenzione >. 

Il consumatore, gli organi 
governativi di controllo sono 
al giorno d'oggi interessati e 
preoccupati al problema della 

qualità: la frase di Ippocra-
te — «Il cibo è la tua me­
dicina » —, ricordata dal pro­
fessor G. Moruzzi, all'apertu-
da dei lavori, non richiede 
particolari chiarimenti. 

La diminuita fiducia nel 
prodotto industriale e la con­
temporanea ricerca di pro­
dotti genuini, fidati, naturali, 
non può che preoccupare l'in­
dustria alimentare ed è per 
questo che si cerca di recu­
perare il rapporto con il con­
sumatore puntando appunto 
sulla qualità. 

Il compito dell'industria de­
ve essere quello di produrre 
alimenti rispondenti a deter­
minate caratteristiche, natu­
ralmente documentabili. 

Per tre giorni a Stresa si 
sono susseguiti esperti, tecni­
ci, alcuni provenienti dal 
mondo dell'industria, altri in 
rappresentanza dei principa­
li organismi di controllo. 

Si è parlato di requisiti nu­
trizionali delle materie prime, 
di antiparassitari, degli effet­
ti che i trattamenti termici, 
ed industriali in genere, pos­
sono avere sul valore nutri­
zionale, delle recenti scoper­

te in materia di metodi di 
analisi, dell'importanza del 
e controllo ». Sono emersi in 
sostanza i buoni propositi, il 
buon modo di operare dell'in­
dustria alimentare, si è sen­
tito parlare di consumatore: 
tutto ciò è positivo. 

Non si può che essere d' 
accordo con l'intervento del 
dott. Gancio, presidente del 
secondo raggruppamento dei 
settori alimentari della Con-
findustria: la ricerca e l'in­
dustria devono collaborare per 
assicurare garanzie al con­
sumatore. attribuendo però 
ai consumatori medesimi il 
compito di difendersi. 

Naturalmente nel compito 
di difesa deve intervenire la 
figura dello Stato identifica­
bile con quelle strutture de­
putate appunto al controllo, al 
ruolo di difesa del consuma­
tore. 

A tale proposito alcuni inter­
venti hanno rilevato l'attua­
le carenza del settore: dal 1' 
giugno sono state travolte le 
strutture preesistenti e con­
temporaneamente la riforma 
sanitaria ha solo abbozzato le 
strutture sostitutive. Dobbia­

mo considerare questo un pe­
riodo di transizione in cui non 
viene garantita una regolare 
attività di vigilanza nel set­
tore. 

S'è fatto un gran parlare 
del consumatore, tutti lo vo­
gliono difendere, tutelare; ma 
in questi tre giorni di dibat­
tito chi rappresentava la ca­
tegoria € consumatore »? 

Al convegno hanno parte­
cipato grossi nomi in campo 
alimentare: Plasmon, Star, 
Buitoni, Kraft, ed altre indu­
strie del settore: erano pre­
senti i rappresentanti dell Isti­
tuto nazionale della nutrizio­
ne, del ministero della Sanità, 
dei laboratori di Igiene e Pro­
filassi e magistrati. Il pro­
gramma prevedeva una tavo­
la rotonda sul tema « Nuovi 
indirizzi per un'efficace tu­
tela dei consumatori*: ma 
scorrendo l'elenco dei parte­
cipanti, nessuno, ci sembra, 
rappresentava veramente U 
consumatore. Paura forse di 
un confronto diretto? 

Lucia Granata 
esperta di tecnologie 

alimentari 

Pomodoro Rova VF. 

Le verdure fresche 
del tuo orticello 

Può andar bene all'ortolano provetto (se vuole aggior­
narsi) ma può essere soprattutto utile, con questa vo­
glia di vacanze di fine settimana e di seconda casa, al 
dilettante che voglia mettere giù il suo quadratino di 
verdure da coltivare con piacere (per utilità e per e gin­
nastica» insieme). 

La Zorzi Sementi di Padova ha pubblicato un bel vo­
lume illustratissimo, Note pratiche sulla coltivazione del­
le piante orticole (con prefazione del prof. Ferdinando 
Pimpini, pp. 271) 

Questo libro sotto ogni qualità di verdura indica: no­
me latino, famiglia della pianta, denominazione anche 
in francese, inglese, tedesco, spagnolo (ad esempio: me­
lanzana, solanum melangena - Famiglia solanaceae • Spe­
cie pluriennale, annuale in coltura. Francese: Auber-
gine. Inglese: Eggplant. Tedesco: Eierfrucht. Spagnolo: 
Beranjena), clima, terreni, concimazione (tipo e quan­
tità), riproduzione, semina, trapianto, Irrigazione, rac­
colta, diversità di speci, e da ultimo una breve nota in 
relazione ai poteri nutrizionali. 

Dal circuito 
alla strada 
La Porsche 924 Carrera GT da 210 cavalli 
sarà commercializzata in autunno 

Quando la moto 
non vuol partire 
I control l i da eseguire per trarsi d'impaccio 
prima di ricorrere al meccanico 

Con un sesto posto, l'altro sabato, alla « 24 ore » di Le 
Mans la Porsche 924 Carrera GT ha avuto il suo batte­
simo agonistico. La Casa non si aspettava di più e la 
discesa in campo di questa vettura da S20 CV e 290 orari 
ha aperto egregiamente la strada alle quattrocento Porsche 
924 Carrera GT che, dopo una presentazione sotto forma 
di studio all'ultimo Salone di Francoforte, la Casa tede­
sca lancerà sul mercato in autunno. 

Il prezzo di queste nuove vetture per gli automobilisti 
che amano le macchine sportive non è stato ancora fissato, 
ma è chiaro che alla Porsche non mancheranno gli acqui­
renti, tanto più che la macchina ha un allestimento più 
sportivo di quello della 924 Turbo ed ha anche avuto 
un Incremento di potenza. 

Il rapporto di compressione sul nuovo modello è au­
mentato "da 7,5 a 8,5:ì e con l'installazione di un radia­
tore di raffreddamento e con un regolatore d'accensione 
digitale totalmente nuovi, il motore con turbocompresso­
re della Porsche 924 Carrera GT eroga 210 CV a 6000 
giri/min., per cui la vettura raggiunge una velocità mas­
sima di 240 km/h e accelera da 0 a 100 km/h in 6,9 se­
condi (924 Turbo: 7.8 secondi). 

L'incremento delle prestazioni, sottolineano i costrutto­
ri, si accompagna ad una elevata riduzione dei consumi 
rispetto alla potenza; a dimostrarlo ricordano infatti che 
mentre la Porsche 924 a motore aspirato consuma 6,6 
litri ogni 100 chilometri ai 90 orari, la 924 Carrera GT 
ne consuma 6,3; a 120 orari si sale da 8,1 a 8,5 ma nel 
traffico urbano si resta a 12,4. 

NELLE FOTO: in alto la versione competizione della 
924 Carrera GT e in basso la versione « stradale » che 
verrà commercializzata in autunno. 

Una motocicletta che 
« non parte » è sempre più 
rara ma poiché in una e-
ventualità del genere non è 
mal consigliabile abbando­
narla per lu strada, come 
6l farebbe con una auto­
mobile, è necessario che o-
gnl motociclista sappia ef­
fettuare quei semplici con­
trolli che possono trarlo 
d'Impaccio. 

Se la moto è ferma da 
tempo e 11 motore non si 
avvia la prima cosa da fa­
re è controllare l'elettroli­
to nella batteria ed accen­
dere la mezza-luce per ve­
rificare che sia sufficiente­
mente carica, poi, spento il 
faro, è opportuno passare 
alle candele che non devo­
no óssere bagnate di ben­
zina o di miscela e nean­
che incrostate di residui 
carboniosi. E' un'operazio­
ne semplicissima che si ef­
fettua usando l'apposita 
chiave a tubo in dotazione. 

Già che si ha in mano 
la candela è bene ripristi­
nare la giusta distanza tra 
gli elettrodi con uno spes­
simetro; poi bisogna accer­
tarsi che arrivi corrente al­
le candele. Inserendola nel­
la pipetta e appoggiandola 
al cilindro, occorre far fa­
re alcuni giri al pistone a-
gendo sulla pedivella della 
messa in moto o sul bottone 
dell'accensione elettrica: se 
tutto è a posto, tra gli e-
lettrodi scoccherà una scin­
tilla blu ben visibile, altri­
menti, nel migliore dei ca­
si, vuol dire che c'è il cavo 
elettrico staccato. 

Prima di rimontare la 
candela sul cilindro è con­
sigliabile mettere una goc­
cia d'olio sulla filettatura 
e avvitare a mano il più 
possibile per serrarla poi 
con la chiave a tubo. 

Se tutto questo non è ba­
stato ad avviare la moto bi­
sogna accertarsi che la ben­
zina arrivi al carburatore; 
l'operazione va eseguita in 
questa sequenza: chiudere il 
rubinetto sotto il serbatoio; 
staccare il tubetto di gom­

ma nel punto In cui è at­
taccato al carburatore; a-
prlre piano 11 rubinetto e se 
la benzina non esce vuol di­
re o che proprio non ce 
n'è o che non passa, proba­
bilmente per la sporcizia 
accumulata nel filtro che 
può essere pulito con ben­
zina ed aria compressa svi­
tando il citato rubinetto. 
Non dimenticare che dove 
si innesta il tubetto della 
benzina sul carburatore c'è 
un altro piccolo filtro a rete 
di plastica che si può pulire 
nello stesso modo dell'altro. 

Se la motocicletta insiste 
caparbiamente a non parti­
re si può controllare il fil­
tro dell'aria che, se è del 
tipo a cartuccia di carta, va 
pulito con aria compressa 
o meglio sostituito, mentre 
se è del tipo in paglietta 
metallica, va lavato nella 
benzina e asciugato sempre 
con aria compressa. 

Se anche quest'ultima o-
perazione si rivelasse vana 
bisognerebbe procedere al 
controllo delle cosiddette 
« puntine a che devono esse­
re integre ed aperte alla di­
stanza prescritta dalla Casa 
(naturalmente se l'accensio­
ne è elettronica le puntine 
non ci sono), ma è consiglia­
bile farlo solo se si ha una 
certa pratica. 

A questo punto tutto ciò 
che è possibile fare ad un 
normale motociclista per 
mettere in funzione la pro­
pria moto crediamo sia sta­
to detto e se proprio « Lei » 
non ne vuole sapere, solo 
un meccanico vi può aiu­
tare. 

U. D. 
9 Le divisioni Chevrolet e Buick 
della General Motors avrebbero 
allo studio la produzione di un 
motore a tre cilindri, da instal­
lare sulle mini-auto a due posti 
che verranno commercializzate 
nel 1984-85. 
m Con quasi 7.000 unità ven­
dute nel primo Quadrimestre di 
quest'anno la Ritmo è la vet­
tura con motore diesel più ven­
duta in Italia. Nella sua cate­
goria, copre già oltre il 65 per 
cento delle richieste. 

La Fiat Panda «30» è sorprendente 
ma non solo per la sua abitabilità 
Viaggia incollata alla strada, è poco rumorosa, è ben ventilata, ha una grande visibi l i tà, 
consuma poco - Dopo duemila chi lometr i d i guida se ne ricavano soprattutto impressioni 
favorevoli 

«E* spaziosa, sorprenden­
temente spaziosa. Qui den­
tro ci si muove proprio be­
ne. E poi la visibilità è ot 
tima: mi sembra di stare 
seduta su un balcone». La 
nostra collega, dopo questo 
giudizio sintetico e preci­
so, si avvia con la sua Pan­
da 30 di recentissimo acqui­
sto. Le era bastata una pro­
va in città e durante una 
breve vacanza per non ave­
re dubbi: soprattutto dopo 
aver accumulato una lunga 
confidenza con altre utilita­
rie, diventando quasi una 
veterana. 

« L'abitabilità! », ci avreb­
be confermato qualche gior­
no dopo un amico sempre 
a proposito del più recente 
modello della FIAT e sulla 
base, anch'egli, di una lun­
ga esperienza alla guida di 
altre vetture analoghe « L'a 
bitabilità », aveva ribadito 
«che significa comodità si­
cura per quattro-cinque per­
sone, senza contare lo spa­
zio davvero eccezionale del 
bagagliaio: pensa alla neces­
sità di trasportare un elet­
trodomestico, per esempio, 
oppure alla mia attrezzatu­
ra per la pesca e la relativa 
scampagnata con la fami­
glia, per apprezzarne tutti 
i vantaggi. E considera poi 
la funzionalità nell'impiego 
dello spazio, con i sedili 
piegabili o asportabili e la 
possibilità di caricamento 
anche di oggetti ingombran­
ti dall'ampio portellone pò 
steriore. Seconda macchina? 
Ma scherziamo? E' una 
macchina cera, multiusi, 
gradevole, dai consumi con­
tenuti ». 

L'abitabilità, dunque. E i 
due giudizi che abbiamo ri­
portato confermano il moti­
vo del massimo voto conte­
nuto su una pagella redatta 
sulla base di commenti rac­
colti tra numerosi giornali­
sti specializzati. «Spaziosis­
simi gli intemi rispetto agli 
ingombri esterni», è spe­
cificato nel voto. «E* l'u­
nica 650 ce. omologata per 
5 persone. Ottima l'accessi-
biuta grazie all'ampio ango­
lo di apertura delle portiere. 
Originale e pratica », conclu­
de la motivazione — « la 
panchina posteriore trasfor­
mabile». 

* 

Nata un po' in ritardo ri­
spetto ad altre «grandi u-
tilitarle » europee. La Panda 
30 sta rapidamente recupe­
rando, imponendosi sul mer­
cato grazie ad una felice sin­
tesi tra funzionalità ed ele­
ganza, Alla 'linea compatta 
unisce, infatti, non soltanto 
lo spazio, ma anche la grin 
ta e la versatilità nelle pre­
stazioni. Ne abbiamo avuto 
una conferma percorrendo, 

un po' per ragioni di lavoro 
e un po' per un periodo di 
vacanza, le strade delle val­
late del Varesotto, una se­
rie di percorsi «severi» 
(quelli per esempio del Gi­
ro di Lombardia, dalla Gran-
tola al Brinzio, o del tradi­
zionale turismo domenica­
le, dal Campo dei Fiori a 
quota 1200 alle «serpenti­
ne » attorno ai laghi). 

Alcune impressioni-in ra­
pida sintesi dopo 2000 chi 
lometri: il cambio è buono, 
la vettura viaggia «incolla­
ta», la tenuta in curva è 
ottima in ogni condizione 
di tempo. Il motore, il col-
laudatissimo propulsore del­
la 126.già prodotto in cin­
que milioni di esemplari, si 
adegua ottimamente al pe­
so e al volume della vettu­
ra. Certo: chi dimentica che 
si tratta di un motore di so­
li 650 ce e con due cilindri, 
può riportare qualche picco­
la delusione in fase di sor­
passo o premendo sul pe 
dale con improvvisa frene­
sia. Basterà un pizzico di 
«memoria tecnologica» per 
chiedere prestazioni brillan­
temente adeguate alle possi­
bilità del motore, che garan­
tisce una piena soddisfazio­
ne non soltanto per la ela­
sticità ma anche per la sua 
silenziosità, che viene un 
po' meno soltanto agli alti 
regimi. E la velocità soste­
nuta è garantita anche sulle 
lunghe distanze, senza ac­
cusare stanchezze e « beven­
do» con moderazione. Dai . 
nostri calcoli, infatti, i con 
sumi medi sono con buona 
approssimazione quelli in­
dicati dalla Casa: 18-18,5 
km/1 mediamente a 90 km/h 
in autostrada; 13-13,5 km/1 
nei percorsi cittadini-

Quali le altre caratteristi­
che che colpiscono di più? 
Vediamole in rapida sintesi: 

GUTOA E COMANDI — 
Comodo e facilmente mano­
vrabile il volante. Il cambio 
si aziona bene anche con il 
sedile arretrato. I pulsanti 
sono accorpati in modo da 
essere visti e azionati co­
modamente. 

CLIMATIZZAZIONE — Fa­
cile da regolare e molto ef 
fidente. L'aria fresca rag­
giunge anche i sedili poste­
riori. Buona anche la cana­
lizzazione dell'aria calda 
verso il basso. 

FRENI — Molto sicuri, a 
disco quelli anteriori e a 
tamburo quelli posteriori, 
gli stessi della versione 45, 
derivati dalla Ritmo. 
"" BAGAGLIAIO — E' il più * 
ampio di questo tipo di vet­
ture: ben 1088 dm1 con il 
sedile posteriore asportato. 

STERZO — Leggero nelle 
manovre e preciso in mar­
cia. 

Difetti? Tra le nostre no­
te, soltanto questi appunti 
(pochi se si pensa che ab­
biamo utilizzato una vettu­
ra di preserie): la chiave 
delle portiere non sempre 
entra con facilità (come 
per la Ritmo); il serbatoio, 

Sitando il carburante scen-
e al disotto della metà, si 

fa* « sentire ». Proprio cosi: 
un fastidioso sciacquio ogni 
volta che si frena o si ral 
lenta bruscamente. Forse 
basterebbe una paratoia. I 

nottolini chiudiporta do­
vrebbero essere zigrinati. La 
tenuta all'acqua non è pro­
prio perfetta, anche se fa­
cilmente sistemabile. 

E questo è proprio tutto. 
S. B. 

La Fiat Panda « 31 ». Nelle feto in «He due esempi delle 
eccezionali capacità di carico della vetturetta. 

La scheda della «30» 
MOTORE: Anteriore, longitudinale, «52 ce. 
TRAZIONE: Anteriore 
POTENZA: » CV (DIN) a S5to giri/min. 
FRENI: Anteriori a disco; posteriori a tamburo 
SOSPENSIONI: Anteriori a mote indipendenti, posteriori 
ad ansale taboUrc con molle semiellittiche 
CONSUMI: A St km/h In autostrada 183 km/1; ciclo ur­
bano 13,5 km/1 
PRESTAZIONI: Velocità massima 116 km/h; succiti aaiom 
con partenza da fermo, 0-lMt metri in H sec.; ripresa: da 
4G km/h in IV marcia «1060 metri In 4M sec, 


