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Aumenti sui mercati nazionali sono previsti fini a tutto dicembre 
v 

anche per chi 
sce 

Diminuisce l'offerta del prodotto - Le massicce importazioni da 
Jugoslavia, Romania, Polonia, Svizzera e perfino dalla Cina 

Brutte notizie anche per chi 
ama mangiare lumache. Nei 
prossimi mesi il loro prezzo 
salirà e non di poco. Tentia
mo una previsione basandoci 
sull'andamento del mercato. 
Appena due anni fa costava- ' 
no all'ingrosso 3200-4500 li-
re al chilogrammo; al detta
glio 5-7500; quest'anno tra le 
6500 e le 9500. sempre al mi-

, nuto. L'aumento, si dice, è 
dovuto ad una diminuzione 
dei gasteropodi sul mercato. 
Questa tendenza rimane, il 
che significa, in cifre, un al
tro ritocco del prezzo a di
cembre: 5800-6000 lire al kg 
all'ingrosso, oltre IO mila li
re al dettaglio. E nei ristoran
ti e nelle trattorie quanto ci 

- costerà un piatto alla Bour-
gogne o trifolato con la po
lenta? 

- Di lumache ne produciamo 
poco più di 10 mila quintali, 
cioè poche a fronte di unfab-t 
bisogno che è almeno cinque 
volte superiore. In fatto di 
chiocciole ci supera soltanto 

. la Francia con un consumo 
v annuale che sfiora i 200 mila 
quintali. Ma le * nostre» lu
mache da dove provengono? 
Circa 5 mila quintali da alle
vamenti; 5-6 mila vengono 
raccolte in campagna; gli al
tri 40-41 mila quintali neces
sari per soddisfare il mercato 
li importiamo, pagando pa
recchi miliardi di valuta; da 
Jugoslavia. Romania, Polo
nia. Svizzera e persino dalla 
Cine; poco più della metà di 
questo stock di lumache sono 
ancora «vive»; la rimanente 
parte congelate o in scatola. 
ma sia quelle «nazionali» che 
quelle «straniere» finiscono 
prevalentemente sulle tavole 
del Piemonte, detta Lombar
dia, del Veneto, detta Sarde
gna e della Sicilia, notoria
mente considerate le regioni 
«più ghiotte». 

• Il consumo di chiocciole è, 
comunque, in ascesa in tutto 
il Paese e i dati riferiti a que
sto aumentato gradimento 
(anche la lumaca sì sta affer- \ 
mando come una delle carni 
alternative?) dovrebbe tndur- ' 
re a progettare nuovi alleva
menti. ti costo di un Impianto 
è del resto contenuto: In un' 
ottantina di metri quadrati di 
terreno si possono «coltivare» 
100 kg di lumache. •••••>> 

Per far crescere poi questi 
prelibati animaletti bastano 
comuni erbe, spontanee o col
tivate. V - , , A.: A • 

La loro presenza sulle 
mense è antica: Alfredo Za-
vanone e Pier Giovanni Brac
chi che delle chiocciole sanno 
molto, raccontano su La car
ne, mensile di economia e in
formazione .alimentare, che 
già i romani allevavano lu
mache In giardini e così pure ] 
l religiosi del Medioevo. «Al
cuni secoli fa, {pescatori di 
frodo di trote, coprivano le 
loro ceste ricche ai pesci con 
le chiocciole, per eludere la 
sorveglianza dette guardie. I 
molluschi venivano poi ven
duti al ristoranti e ai pochi 
villeggianti di passaggio. ._ ', 

«I mulattieri, che si arram
picavano sul Col di Tenda e 
sul passo della Maddalena 
incrementarono ti consumo di 
questi animaletti, fermando
si nelle osterie e facendoseli 
servire lessi». •! •*> 

Net tempo si è passati dot
ta raccolta in campagna agli 
allevamenti industriali, par- ; 
ttcolarmente In tre zone: Cu- ] 
neo, Vercelli e Cremona. «E- ' 
ststono due forme di alleva
mento; quello completo dove t 
riproduttori, tenuti separati, 
contribuiscono alla moltipli
cazione del soggetti sul quali 
si opera anche una selezione e 
quello parziale dove et si li
mita a Introdurre net recinti 

soggetti raccolti allo stato 
selvatico con il solo scopo di 
ingrassarli In attesa della 
vendita autunnale e Inverna
t e » , «':.•-\v;?.••••;-̂ -?•'•"-•';'"-'''•. ; '•'>:.'••*-•.• 

„•: Sono pochi, pochissimi tut
tavia a conoscere da vicino la 
lumaca. «E' un animale er
mafrodita: può fecondare ed 
essere fecondato». Il periodo 
di riproduzione Inizia quan
do questo mollusco terrestre 
bisessuale ha toccato i due 
anni di età e dura dal mesi di 
aprile-maggio a tutto luglio. 
Ógni esemplare depone da 60 
a 90 uova, In buche scavate 
nel terreno. Dopo 20-30 gior
ni le chioccioline escono dalle 
uova. «Solo il 50 per cento 
delle uova deposte si schiu
dono e successivamente, pri
ma che te chiocciole raggiun
gano lo stadio adulto, si ri
durranno al 10 per cento. Se 
la loro carne è chiara vengo
no chiamate helix pomatia. se 
invece è scura helix lucorum; 
se arrivano dal Sud Africa, 
grosse come un pugno, sono 
dette acatina fuìica». 
'<r Quanti anni vivano? «Set-
sette e la loro carne è partico
larmente buona per il consu
mo a tre-quattro anni». Così 
Zavannone, mentre Bracchi 
aggiunge: «Il fenomeno bio
logico più interessante ai fini 
commerciali è rappresentato ' 
dal lungo sonno invernale (i-, 
bernaztone) che dall'Inizio di 
ottobre continua sino ad apri
le-maggio. L- Durante questa 
fase l'animate si protegge con 
un opercolo di natura calca
rea (eptfragmà). che occlude 
il guscio (nicchio), mentre 
tutte le attività metaboliche 
rallentano». E' in questo pe
riodo di tempo che le luma
che assumono il nome di «o-
percolate». 

Quando si risvegliano ap
paiono notevolmente dima

grite e, pertanto, particolar
mente voraci e mobili, assai 
dannose per gli orti. «Le o-
percolate sono un prodotto 
sicuro dal punto di vista tgic-
ntco-santtarto. Studi recen
tissimi hanno potuto verifi
care che In tale periodo la lu
maca è pressoché tnattacabl-
te da batteri. La presenza di 
un eptfragmà è Indice di pro
dotto igienicamente più sicu
ro».* ':-i.:r:V::..^;;;..-'^';:-i:, 
/A Sano, buono e particolar
mente cricco - di protèrlne 
(15%). grassi (0.8%). glictdi 
(l.7%).vltamtna..C (15,mg), 
ferro (3mg su 100 grammi di ' 
parte edibile), rame* càlcio,' 
magnèsio e zinco. Di conse
guenza la carne di lumaca 
può' essere -catalogata fra 
quelle adatte ad una alimen
tazione di preciso'valore bio
logico? La risposta è affer
mativa è si precisa che gli 
studi hanno permesso di ac
certare che le carni di coni
glio e di lumaca presentano 
una composizione a livello di 
macro-molecole \ proteiche 

«molto simile». '.• 
"Una confermò viene dagli, 
incontri di aggiornamento] 
che ogni anno si organizzano 
a Borgo San Datmazzo net: 
Cuheese dove funziona il pri- { 
mo centro di elicicoltura. v -

Questa località di diecimi
la abitanti, è un po' la capita
le italiana della lumaca: ogni 
anno, net primissimi giorni di 
dicembre, ospita Una fiera. 
della chiocciola. Quella di 
quest'anno sarà la 411*. For-•"_ 
sé sarà una ulteriore occasio- .' 
ne per. conoscere di più la tu- ' 
'rkaca.:-- -*'~\'<l: y. ' 'V/ ;-- .* 
•"•' ' «Gran parie delle sue ca- • 
raiterisiiche rimangono av
vòlte nel mistero: Infatti non > 
si sa quali cibi esattamente ' 
prefertsé. guai è la tempera- "• 
tura ideale per la sua vita, ; 
guài è il grado di eyàporazto-, 
he e di umidità che favorisce \ 
la sua crescita». Sappiamo, 
(nvece, che In cattività cónti-" 
nuano ad avere una produ- : 

itone ridottissima. '•'„_ .-,..\ .-.' 

:>" -̂  >. Gianni Buòzzi 

Quando si potrà contare su prodotti validi per gusto e nutrizione? 

Sé il |ll 
I valori di abbassamento di digeribilità si notano nei cibi e nei grassi meno adatti a legare con la catena del freddo 

"' La surgelazione è il sistema 
di conservazione che attual
mente meglio si presta al 
mantenimento delle caratteri
stiche nutrizionali e organo
lettiche degli alimenti, infatti 
la temperatura di manteni
mento dei prodotti surgelati 
non superiore a"—18*C), 
bloccando quasi completa
mente i processi vitali, impe
disce il deterioramento delle 
sostanze alimentari. 

La possibilità di mantenere 
a 18 "C il prodotto, dalla fase 
di produzione a quella di con
sumo, rappresenta quindi una 
garanzia di igjenicita e di 
buona conservazione dell'ali
mento sia esso ancora crudo 
che tecnologicamente tratta
to, come quello precucinato. 

Sui precucinati surgelati 
vengono dette molte cose a 
volte giuste, ma il più delle 
volte prive di qualsiasi fonda-
meato sdentifiepi II presup
posto determinante per otte
nere un buon precucinato sur

gelato è la ottima qualità dei 
prodotti utilizzati per la pre
parazione di quel piatto. Fon
damentale per mantenere tale 
qualità è, come si e detto, la 
costanza della temperatura 
(—18 *C) durante la conser
vazione e il trasporto; se vi so
no rialzi termici oltremodo e-
levati e prolungati, oltre al de
cadimento qualitativo, posso
no • avvenire proliferazioni 
batteriche molto pericolose. 
: Da qui la necessità di salva
guardare il valore nutriziona
le di tali preparazioni e la non 
interruzione della catena del 
freddo. Mentre per quest'ulti
ma il problema e prettamente 
tecnico, per la prima entrano 
in gioco la qualità della derra
ta di partenza, il tempo di 
conservazione e il tipo di rin
venimento (bagnomaria, for
no a convezione, forno a mi
croonde, forno ad infrarossi 
ecc.). 
' La qualità quindi di un pre-

cucinato surgelato è una di

retta conseguenza di - tutti 
questi fattori che : vengono 
coinvolti globalmente. " 

Non bastano derrate otti
me, ma e anche necessaria • 
una serietà nella produzione e • 
controlli continui in tutte le : 

fasi. Per questi motivi e per il '• 
crescente utilizzo dei precuci
nati surgelati nella ristorazio
ne familiare ed in quella col
lettiva, si sono, resi necessari 
studi per verificare le caratte
ristiche nutrizionali ed orga
nolettiche dei precucinati, on
de offrire agli utenti un pro
dotto valido e sicuro. '-.-.. 

* Gli esperimenti tino ad ora 
compiuti hanno. dimostrato 
che la diminuzione notata a 
carico delle vitamine del 
gruppo B e della vitamina A è 
da addebitarsi al tipo di piatto 
piuttosto che alia tecnologia 
di produzione o a quella di ri
messa in temperatura. 

Per la vitamina C le grosse 
perdite subite sia in fase di 

preparazione, di stoccaggio e 
successivo riscaldamento non 
presentano per il tipo di pasto 
italiano un problema nutri
zionale, in quanto là Verdura 
fresca e la frutta, apportano 
più che sufficienti quantità di 
tale vitamina. Ma non sono 
solo le vitamine a coinvolgere 
il valore nutritivo dei precuci
nati surgelati. 
V-: La digeribilità dei grassi in 
essi contenuti viene influenza
ta dal processo di surgelazio
ne come pure dal successivo 
rinvenimento. I valori più si
gnificativi di abbassamento di 
digeribilità si notano in quelle 
formulazioni alimentari che 
meno si adattano ad essere le
gate con il freddo. Questo 
quindi porta a valutare in ter
mini sistematici tutti i precu
cinati surgelati, in quanto 
quelli con le caratteristiche 
più negative devono essere 
considerati poco proponibili 
nell'alimentazione collettiva, 

specie'a livèllo di aziende ove 
gli utenti sono soggetti a lavo
ri ripetitivi, in quanto la dige
stione pud essere molto più 
luiigaVV;.-/.--"\ •'='-. •'.'• ; "-/ ;;: 
'-; Il tipo di rinvenimento gio
ca, un ruolo importante sulla 
digeribilità dei cibi surgelati. 
La rapidità del rinvenimento 
ed il contenimento della tem
peratura massima per esso so
nò fattori positivi per la quali
tà del prodotto. 
. Ecco perchè quando le in

dagini sistematiche che si 
stanno conducendo stabili
ranno quali formulazioni sono 
più idonee al surgelamento, u-

: ratamente al miglior sistema 
dì rimessa in temperatura, al
lora si potrà contare su pro
dotti estremamente validi sia 
dal punto di vista nutrizionale 
che da quello gustativo. 

Giulio TestoNn 
: Facoltà di agraria 

Università degli studi 
.- • di Milano 

Frutta e verdoni della nostra estate 

Una fetta di cocomero 
rinfresca le serate afose 
Il cocomero, o anguria, o 

pateea, a seconda delle varie 
dizioni regionali, é un ortag
gio che però si consuma esclu
sivamente come frutto. Nelle 
giornate calde e afose o nelle 
sere immobili dell'estate, una 
bella fetta di cocomero fresco, 
con te sua polpa rossa e zuc
cherina, ed al tempo stesso il 
suo elevato contenuto d'ac
qua. sostituisce degnamente il 
più dissetante dei sorbetti. 

Prima di parlare un po' più 
diffusamente di questo «frut
to», è bene precisare che il co
comero, è controindicato ai 
diabetici, e che il mangiarne 
una dose eccessiva può procu
rare qualche disturbo digesti
vo. Mentre un paio di fette in 
individui sani non possono che 
avere effetti benefici Hi quan
to l'acqua abbondante che 
contengono contribuisce a la
vare le reni e, di conseguenza, 
a purificare l'organismo. 

La storia del cocosnero e 
.antica e travagliata: origina

rio dell'Africa tropicale, era 
conosciuto già nell'antico E-
grtto, da dove si diffuse prima 
in Grecia e successivamente a 
Roma, ma mentre presso gli 
egiziani era tenuto in grande 
considerazione, tanto che in 
molti riti propiziatori se ne fa
ceva offerta agli dei, presso i 
romani non godeva di buona 
fama e lo si accusava di pro
curare infiammazioni intesti
nali e gastriti. Probabilmente, 
anche nel caso del cocomero si 
sono da te al prodotto in sé col
pe che andavano invece impu
tate alla quantità. Sì e perfino 
insinualo che Papa demente 
VII sia morto airiinpumiso 
nella notte dono aver mangia
lo cocomero. Qualcuno si e 
chiesto anche quante* ne a-
veva mangiato. 

Per contro durante tutto il 
Medioevo la medicinu popola
re consigliava abbondante uso 
di cocomero per calmare la 
febbre, credenza anche que-

I sta priva di ogni fondamento. 
Volendo tradurre il ceco- ' 

mero in cifre, si pud dire che il 
95% e rappresentato da ac
qua, quindi il suo valore mitri-
tivo è molto scarso (100 
grammi forniscono infatti so
lo 26 calorie), contiene zuc
chero, calcio, fosforo e /erro, 
anche se in quantitativi piut
tosto limitati, oltre a vitamine 
A, Bl, B 2 e C . 

I quantitativi che giornal
mente arrivano al mercato al
l'ingrosso sono notevoli ed i 
prezzi, ora che siamo nd pie
no della stagione produttiva, 

costantemente al ri-v 

II modo pia tradizionale 
r„_ gustare il cocomero è 
anello dì mangiarlo bello fre
sco a fette, ma può benissimo 
entrare in gustose macedonie, 
o venire insaporito con gin o 

, altro liquore a piacere. 
A cura di 

Un laboratorio controllerà 
20 mila pasti di Fiumicino 

E' entrato in servizio, all' 
aeroporto di Fiumicino, un 
moderno laboratorio per lo 
studio della microbiologia ali
mentare, destinalo al control
lo dei ventimila pasti giorna
lieri che la società aeroporti di 
Roma produce nelle sue cuci
ne, rifornendo anche alcune 
compagnie per i cibi di bordo. 
Controlli ed analisi sono de
stinati cjsenrislmcnts a pre
venire ogni pericolo dì conta-
mutazione durante le tasi di 
preparazione e conservazione 
degli alimenti. Fra gli impian
ti e. un -abbattitoro rapido» 

che, subito dopo la cottura, 
abbassa la temperatura del 
cibo sotto i dieci gradi, per e-
vitare Taccrcscifnento batte
rico che avviene particolar-
nsente fra i «0 ed i 10 gradi. 

Il laboratorio magnili ae
di 

oei era, m 
inw*n*N annssre pie 
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La Renault «Fuego» compromesso 
tra l'egoismo e la saggezza 
Questa la pretesa : «filosofia» della sportiva che verrà commercializzata in Italia '. a 
settembre - In Francia in 3 mesi ne hanno vendute 17000 - Prezzo intorno ai 10 milioni 

1600 GTS o 2000 GTX: 
queste le sigle che accompa
gnano il nome «Fucgo» sulle 
versioni delle nuove sportive 
Renault che, è stato precisa
to in questi giorni, saranno 
commercializzate in Italia a 

• partire dal 21 settembre. • 
GTS e GTX, sottolineano 

alla Renault Italia, «stanno •-
per equipaggiamento al più /-.' 
ulto livello, per finiture più .-; 
raffinate, per prestazioni di \ 
punta», qualità che, natural
mente, si accompagnano ad 
un' prezzo più elevato. >> •• 
- Su -questo particolare 'i • 
rappresentanti ; della Casa 

:, francese non sono stati mol-
_ to precisi: con i tempi che 

corrono meglio > aspettare [ 
settembre - per indicare il . 
prezzo esatto di listino che, 
comunque, si inserirà tra 
quello della R 18 GTS e 

aUcilo della R 20 per il mo-
elio GTS con motore di 1.6 

litri e che supererà di un 5 
per cento quello della R 20 

. per il modello GTX con mo
tore di due litri. Diciamo, in
torno ai 10. milioni per una 
vettura sportiveggiantc che 

. può ospitare comodamente ., 
quattro persone e che è in ' 
grado di offrire prestazioni 

•- all'altezza delle vetture del
la concorrenza., . VJ .'•-.•;-- '" 

• - Siamo risaliti in questi 
giorni su unii «Fucgo» — do-
po averla, provata in occasio-

'•-• ne del lancio europeo — e 
.non abbiamo potuto far al
tro che domandarci ancora 
che senso abbiano, con l'aria 
che tira nel settóre, vetture 

- di questo genere. Eppure un 
senso debbono pure àverfo 
se i dirigenti della. Renault 

• contano di piazzarne in Ita-
-; lia tra 8 mila e 10 mila uniti 
; in un arino (in Francia né 

. sonò state vendute! 17.713 in 
soli tre mesi) perché, affer-

;- mano, «la ricerca del piacc-
':' re, nell'automobile, da parte 

di chi acquista non e> mai 
• completamente venuta me

no» e perché «la "Fucgo" è 
' ' l'ideale punto di incontro tra 
'.' l'egoismo dì chi ama l'auto-
' mobile còme oggetto di pia

cere e la saggezza di dover 
, pensare àgli altri e di saper 
/tener conto delle esigenze 
del mondo di òggi». • 

• Filosofia spicciola per di-
: re che se uno proprio vuole 
; la «sportiva» e pud permet
tersela, salvi almeno la fac

cia garantendo posti comodi 
per il resto della famiglia 

r(che sia però una famiglia 
'media, come quelle conside
rate dalle' statistiche I-
STAT) e non passi (grazie 

- ai ; consumi relativamente 
contenuti delle «Fucgo») per 
un dilapidatore delle scarse 
e costosissime risorse petn> 

,,lifere.^ •-•• --,:•.-.••=. - - ' ^ 
: • Rinfreschiamoci '• dunque 
: la memoria su questa sporti
va che* con un coefficiente 
di penetrazione di appena 
0,347 (uno dei più bassi tra -

- le auto attualmente ih' pro-
• diudone) si presenta con le 

carte in regola nel momento^ 
;. in cui tutti i costruttori stu

diano là forma ideale per T 
auto di un domani che si. 

• presenta difficile. ;. 
Lo studio dello stile inter-

.. no della «Fuego» non è stato 
meno importante. Tra gli e-
fementi dominanti, la linea 
del cruscotto che si raccorda 
ai fianchi lungo le portiere è 
davvero molto bella: peccato 
che la plancia si rifletta 

: • troppo spesso sul lunotto in 
- modo fastidioso. Accurate le 
-finizióni e molto ricchi gK 
; accessori che in Italia sono 
T in gran parte forniti di serie. 

Questa sportiva a tre vo-
- lumi si guida con grande fa
cilità grazie ad un servoster
zo molto preciso e ad un 

. cambio che riteniamo inec-
. ccpibilc, facendo grazia ai 
. costruttori di una vibrazióne 

avvertibile sulla leva di quet-
: io dell'auto (una GTX) che 

abbiamo utilizzato per la 

Le prestazioni sono molto 
buone:ai ISOe 190chilome
tri orari di velocità massima 
della 1600 e 2000 GTX. fa 
riscontro un valore di coppia 
massima corrispondente ad 
appena 3.500 e 3.000 giri ri-
•pettivamente e consenti di 
6,2 e 8^ litri per 100 chilo-
metri a 90 e 120 orari per 
entrambi i medeln con un 
aumento a 10.6 e 12,7 nel 
ciclo urbano. 

Cambio a cinque maree, 
avantreno a incidenza nega
tiva, accensione elettronica 
integrale (GTX), mote a 
profilo basso (PircW P6) 
ranno parte dei requisiti tec
nici delle dee versioni che 

me ai è detto, dalla ricchez
za deM>i|uiniuaaiswirato di 
serie: dai crunnlU azzurrati 
a comando elettrico ai 
Cari, dal retrovisore 
bile dulTinterno al Invalerti-
lunotto, dai sedili anteriori 
avvolgenti e posteriori a 
doppia funzionalità al tergi
cristallo a pantografo, fino 
al lunotto termico, al volan
te regolabile in altezza e via 

Tra i particolari apprez-

fsva comando 
laterale, la leggibilità 

deJTorotogiq digitale. Tra 
Ojneni negativi la conocezio* 
ne della ruota di scorta. 

•- • nano i meccnnjfcl anpreana-
. v nosubito hjnoaiihlKnjiin-
j JuiujPann M H e ™un^>wn^»w^Bnnj^nn> nuj vuunjnvnjs*^ 

re. L utente, naturalmente, 
di 

Nei disegni due viste della Renault «Fuego». 

I sintomi della stanchezza 
si è al volante 

Imparare a riconoscerli è un contributo alla sicurezza - Non 
sopravvalutare la resistenza alla guida- • ' J J S S ? v - ^ J ^ 3 : 

'•~'-\ Molti automobilisti sono 
portati a sopravvalutare la 

. (Oro resistenza alla guida, 
assoggettandosi^ a lunghi e 
stressanti itinerari •' senza 
concedersi un attimo di so
sta. È una «forzatura» peri
colosa (frequente soprattut-

: to in questi mesi estivi) che, 
; senza giungere magari al. 

colpo di sonno dagli effetti 
. solitamente disastrosi, può ; 

/ugualmente provocare gravi 
:. conseguenze. ; .<. ^ ; 

È bene sapere che, oltre : 
ad una sensazione generate 

Più sicure le moto 
r . •>. - t 

I progressi compiuti in dieci anni 

La moto è pericolose. Questo è quanto normalmente si 
sente affermare, e noi dobbiamo riconoscere che la moto 
anche per il solo fatto di procedere in eonilibrio su dee sole 
ruote, presenta uà elemento di rischio m pie rispetto ad 

Tuttavia dobbiamo anche considerare gli e-
a dare sicurezza alla moto: la 

ovvero la pusèibiliià di far fare alla moto 
evitare un incidente, la ripresa e 

e i e ridotte 
dimensioni che non creano problemi di mnonibro < 
reggiate stradale. 

Naturalmente onesti vantaggi rimanaónu tali se il ; 
tote è accorto e penateli. 

È importante anche puntualizzare quanto ri 
fatto e sta facendo ai fini della sicurezza attiva e ; 
campo motocìchaticD. I telai sono ormai solidissimi e i 
gli ammortizzatori posteriori e le fui celle ; 
costruite con materiali costosi, sono reaolabm e i 
le mote in lega leggera i 

I freni, ormai tutti a disco, < 
detta frenata e una itnistcnxa asti sforzi prolungati che i 
freni a tamburo non pumettoanu. Il farei 
e spesu alogeno» puntuta di 
quando è dotalo di dee lampadine con In HIIMS funzione. Il 
cruscotto è imbottito con materiale nd astiliMmtntn d'erto; 
le leve del freno e detta frizione terminano con una pallina 
per evitare che si trasformino in pericolosi pugnati. 

La posizione dì guida consona, che non affatica M pilota gli 
di essere i impn attente e con i rnVseì pronti. Le 
Irrise in tre 

esni 
fa 

U.DC 

dì spossatézza, di .appanna
mento di riflessi, ci sono dei 
sintomi—alcuni leggeri, al
tri più gravi — che indicano 
senza possibilità di dubbio 
la perdita o raffievolirsi di 
certe capacità indispensabili 
alla guida. 
- • Imparare a riconoscere 
questi sintomi e a valutarne 
l'entità e, naturalmente, a 
correre ai ripari può signifi
care evitare un incidente.. 
Anche i passeggeri dovreb
bero tener d'occhio il guida
tore (che spesso è portato a 
minimizzare il peso di questi 
avvertimenti) per convincer
lo eventualmente a fermarsi 
e riposarsi. 
-:•;• Una tipica conseguenza 
della stanchezza è l'allunga
mento dei tempi di reazione: 
ogni manovra viene infatti 
compiuta con minore pron
tezza, più evidente in certe 
circostanze, per esempio 
quando è necessario rallen
tare per la frenata effettua
ta da un veicolo che precede 
e che rallenta. Il tempo fra il 
segnale di rallentamento e 
la reazione del guidatore 
stanco è più lungo del nor
male e il veicolo finisce a rir 
dòsso del primo. 

Anche la incapacità di 
modulare opportunamente 
la frenata — che di solito si 
fa più. brusca di quello che 
richiederebbero le , circo
stanze — è segno di stan
chezza. 

C e poi una minore lucidi
tà mentale^ che, accompa
gnata da una lentezza di ri
flessi, porta all'incertezza: 
nel caso vi sia da scegliere 
fra due o più modi di risolve
re una situazione, di emer
genza, il guidatore appare 
indeciso e sceglie 
una soluzione che a 
im seccessivo si rivelai 
re stata la peggiore. 

Altri sintomi di stanchez
za sono azionare {Indicatore 
di direzione non per uno 

l'ambito della corsia, ò per 
una svolta, ma per affronta
re una curva; dimenticare di 
disinserire la «freccia» o di 
commutare i fari da abba
glianti in anabbaglianti in
crociando un altro 
se si guida di notte. 

La guida di notte, pie a-

prattutto in estate, puntela 
più accentnnto il rischio del 

Fra i 
loi 

o d i nm 
_ iri per un gioco' di 

rincari, è rista per un attimo 
cornei fari di un ve 
ci viene incontro; unV 

Ti gmdatore fre° 
o sterza, di solito troppo 

e già oneste 
• pro-

Tipica è 
mente di notte, lai 
pecità di affrontare una « 
va. Chi guida non è pie m 
grado «fa -leggere» la cerva. 
ossia di prepararsi ad af
frontarla nd modo nnsdiore: 

al 


