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- li importiamo,

. questo stoc

" . quelle «straniere»

:
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Brutte nottzte
anche per chi
sceglle lumache

'_Dlmlmusce I'offerta del prodotto Le massncce 1mportaznom da
: Jugoslavna Romama Poloma Svnzzera e perfmo dalla Cma;.'

b J,
‘1 ‘ : »

Bnme non’zte anche per Chl

ama mangiare lumache. Nei
prossimi mesi il loro prezzo
- salira e non di poco. Tentia-

mo una previsione basandoci .
sull’andamento del mercato.
- Appena due anni fa costava-'

no all’ingrosso 32004500 li-
re al chilogrammo; al detta-

R glio 5-7500; quest'anno tra le

- 6500 e le 9500, sempre al mi-
, nuto. L'aumento, si dice, é
dovulo 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 10 mila li-

re al dettaglio. E nei ristoran-
ti e nelle trattorie quanto ci
- costera un piatto alla Bour-

gogne o _mjolalo con la po—\

- lenta? .
- Di Iumache ne producmmo
poco piu di 10 mila quintali,

cioé poche a fronte di un fab- -
bisogno che ¢ almeno cinque .

volte suferiore In fatto d:
chiocciole ci supera soltanto
.la Francia con un consumo

.\ annuale che sfiora i 200 mila
- quintali. Ma le «nostres lu-

" mache da dove provengono?

- Circa 5 mila quintali da alle-

_vamenti; 5-6 mila ven jono |
_raccolte in campagna; gli al- .
uintali neces-

- tri 4041 mila
sari per soddisfare il mercato
pagando pa-
recchi miliardi di valuta; da
~ Jugoslavia, Romania, Polo-
. nia, Svizzera e persino dalla
" Cina; poco pii della meta di
di lumache sono
- ancora «vives; la rimanente
: parte congelate o in scatola,
: ma sia quelle «nazionali» che
. niscono
prevalentemente sulle tavole
- del Piemonte, della Lombar-
- dia, del Veneto, della Sarde-
" gna e dellg Sicilia, notoria- .
mente considerate le regmm :
-pm gluaue» : S

[
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Il comumo di chlocciole 2

comunque. in ascesa in tutto

il Paese e i dali riferiti a que-

sto . aumentato . gradimento

(anche la lumaca si sta affer- |
mando come una delle carni *|.
alternative?) dovrebbe indur-"
re a progettare nuovi alleva-
menti. Il costo di un impianto .

é del resto contenuto: in un’
ottantina di metri quadrati di
terreno si possono «com vare»
100 kg di lumache. =

. Per far crescere po: quesu )

prelx‘bau animaletti bastano
comuni erbe, spontanee o col-
tivate. .. T
“La - loro presenza ' sulle
mense @ antica. Alfredo Za-
vanone e Pier Giovanni Brac-
chi che delle chiocciole sanno
molto, raccontano su La car-
ne, mensile di economia e in-
Jormazione .alimentare, - che |
gia § romani allevavano lu-
mache in giardini e cos) pure

. -

i religiosi del Medioevo. « Al-

cuni secoli fa, i pescatori di
frodo di trote, co rivano le
loro ceste ricche esci con
le chiocciole, f" e udere la
sorveglianza delle guardie. I

~molluschi venivano poi ven-

duti ai ristoranti e ai pochi
villeggianti di passaggio v
«I mulattieri, che si arram- .
picavano sul Col di Tenda e

sul passo della Maddalena
. incrementarono il consumo di

questi animaletti, fermando-
si nelle osterie e facendo:eli :
servire lessi». ...
- Nel tempo si & passau dal-

- la raccolta in campagna agli

allevamenti industriali, par-;

“ticolarmente in tre zone: Cu-

neo, Vercelli e Cremona. «E-"
sistono due forme di alleva-
mento: quello completo dove i

riproduttori, ienutl separati,

contribuiscono alla moltipli-

.caziorie dei soggetti sui quali

si opera anche una selezione e
quello parziale dove ci si li-

jmim a :mrodurre nei recmu

,/_ _.'

ok

soggem raccolu‘ allo stato

selvatico con il solo scopo di
ingrassarli In attesa della
vendita auumnale e lnvema—-
lc» ety ';\' i

- Sono pochl pochlsstml tut-

tavla a conoscere da vicino la
lumaca.

do questo mollusco terrestre
bisessuale ha toccato ! due
anni di etd e dura dal mesi di
aprile-maggio a tutto luglio,
Ogni esemplare depone da 60
a 90 uova, in buche scavate

nel terreno. Dopo 20-30 gior- .
nl le chioccioline escono dalle
uova. «Solo il 50 per cento
delle uova deposte si schiu-

dono e successivamente, pri-
ma che le chiocciole raggiun-
gano lo stadio adulto, si ri-
durranno al 10 per cento. Se
la loro carne @ chiara vengo-
no chiamate helix pomatia, se

invece @ scura helix lucorum,

se arrivano. dal Sud Africa,

grosse come un pugno, sono

dette acatina fulica». - -

- Quanti anni vivono? «Sei-
sette e la loro carne @ partico- -

larmente buona per il consu-
mo a tre-quattro annis. Cosi
Zavannone, mentre Bracchi
aggiunge: «Il fenomeno -bio-
logico piu interessante ai fini .
commerciali & rappresentato

dal lungo sonno invernale (i-".
- bernazione) che dall’inizio di

ottobre continua sino ad apri-
le-magglo : Durante - questa

. fase l’animale si protegge con
.un opercolo di natura calca-
rea ﬁe ifragma), che occlude

cio (nicchio), mentre
ume le attivitd metaboliche -
ralléntano». E’ in questo pe-
riodo di tempo che le luma- -

"che assumono il nome dl o

percolate».: - -
Quando si n‘:vegliano ap—

. paiono notevolmente dima-

«E' un animale er-:
mafrodita: pud fecondare ed ;
essere fecondato». Il periodo '
di riproduzione inizia quan-:

ro. T e

grite e, pértdnto; paflicolar-

mente voraci e mobili, assai -

dannose per gli orti. «Le o~

percolate sono un prodotto

sicuro dal punto di vista igie-

nico-sanitario. Studi . recen-.
-tissimi hanno potuto verifi-
:| care che in tale periodo la lu- |
maca & pressoché inattacabi-

le da batteri.- La presenza di

un epifragma indice di pro-

dotto cgaemcameme pu) swu—

: Sano, buano e pamcolar- .

meme ‘ricco - di . proterine -

(15%). grassi (0.8% ), glicidi

(1,7% ),vitamina_.C (15 .mg), |
SJerro 3mg su 100 grammidi-| -
parte “edibile), rame, - calcio,
magnesio e’ zinco. DI conse-’

guenza la carne di 'lumaca
pud -’ essere - catalogata - fra
quelle adatte ad -una alimen-
tazione di preciso 'valore bio-
logico? -La risposta 2 affer-
mativa ¢ si precisa_che gli
studi  hanno permesso di ac-
certare che le carni di coni--
glio e di lumaca presentano

una compo.s:zzone a livello di - |
macro-molecole

. proteiche |1~ "

Aumentl sm mercatl nazlonall Sono prevnstl finb a tutto dlcembre 5‘ -
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«mallo sinule»
* Una conferma vfene dagh‘

Aincontrl di aggiomamenlo,
-che ogni anno si organizzano, ’
a ‘Borgo San Dalmazzo nel'|

Curneese dove funziona il pr -

- mo centro di elicicoltura. -+ .
. Questa localita dt dzea‘mi— b
: -la abitanti; @ un po’ la capita-
-le italiana della'lumaca: ogni
- anno, nei primissimi giorni di .
-dicembre, ‘ospita una Slera .
.. |-della chiocciola.” Quella di
“quest'anno sard la 411 -For-"
'seé sard 'una ulteriore occasio-
-ne per. cono.scere di piﬁ Ia lu- .
‘rhaca. \ Ps
«Gran parle delle sue ca—‘;_
ratteristiche ‘rimangono av-°|
‘volte nel mistero. Infatti non
sl sa quali cibi esattamente |1~
preferise, qual & la tempera- °
tura ideale per la sua vita, '}

qual @ il grado di evaporazio-

"ne e di umiditad che favorisce |
la sua crescitas. Sappiamo,”
-{rivece, che in cattivitd conti-*
nuano ad avere una produ- v
"zlane ndoms.rima

% Gmnm Buozzl»‘f _
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I valon dl abbassamento dl dngenblhté sn notano nen c1b1 e nen gra331 mcno: adattl a legare con la catena del freddo.f‘ 1
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specue a llvello di aznende ave |

- i’ del lancio curopeo — ¢’

" che tira nel scttore, vetture

" 'di chi ‘acquista.'non &, mai

" nos ¢ perché «la’ “Fucgo® &
“ Pidéale puntodi incontro tra.
" I'egoismo di chi ama I'auto--

|- ceré ¢ la suggezza di dover
. pensare agli altri ¢ di saper
.+ tener conto_delle csigenze
"+ del morido di oggi». - -

rc che se uno proprio vuole:
) fomva- ¢ pud perinct-’
T tc rsela,

“* cia garantendo

= STAT) ¢ non passi (grazie
<. ai; consumi_-n
-+ contenuti délle «Fucgos) pér-

I.a Henault «Fuego» compromes’so
tral ‘egoismo e la saggezza

Ouesta Ia pretesa «filosoﬂa» della sportlva che verrd commerclallzzata in ltalia é

. sgttembre - In Francia in 3 mesi ne hanno vendute 17000 - Prezzo intorno ai 10 milioni .

;1600 GTS ¢ 2000 GTX:
qucstc le sigle che accompa- !
griano il nome «Fucgos sulle

- versioni delle nuove sportive - .
_- Renauit che, & stato precisa-.
to in questi giorni, saranno - -

commercializzate in [talia a

purtire dal 21 settembre. - . i .

GTS e GTX, sottolincano

nlla Renault ltuha. «Stanno -

- per cquufmggiumcnto al pid ;7

: alto livello, per finiture pid

- raffinate, per prestazioni di

. puntas,

. mente, st uccompagnuno ad
un prezzo pit clevito, &

 Su " questo pz\rtlcolurc i

', rapprcscntuntl dclla - Casa -

t‘rgnccw non sono stati mol-
. to prcclsi con i tempi che ..--)_

- corrono - meglio - aspettare

. settembro - per -indicarc il .
. prezzo csatto di listino che,. b
- comunque, si inserird tra -

- quello della R 18 GTS ¢

ucllo delia R 20 per il mo-

.. dello GTS con motore di 1.6 -
_litri ¢ che supererd di un 5 ..
. per cento qucllo della R 20 .
. per il modello GTX con mo- -

- tore di duc litri. Diciamo, in-

qualitd che, natural- o

‘torno ai 10 milioni per una {5 Ll

vettura sportiveggiante che -
pub ospitare comodnmcntc &
. quattto personc ¢ che ¢ in ”~
iy grado di offrirc prestazioni
- alt’altezza delle vetture del-
la CONCOrreNZa. ', ~. =
~ Siamo - risaliti* in quwu
glorm suuna -Fucgo- —do-"
. po averla, provata in occasio-

non abbiamo potuto far-al--
_ tro che domandarci ancora -
"~ _che senso abbiano, con I’aria

. di questo gencre. Eppure un
. senso_debbono pure dverlo
8¢ i dmgcnn della_Renault
; contano di pinzzarne in {ta-
lia tra 8 inila ¢ 10 mila unitd
/in uf anno (in Francia ne.

-’ sono state vendiite 't 7,743 in{..

- soli tre mesi) perché, affer-
‘ mano, «la ricerca-del piace-
i re, nell’automobile, da parte

< completamente” veruta' me-

* ‘mobile cime oggetto di pia-

* Filosofia spicciola’ per di<-

salvi almcno la fac-
sti comodi’

il _resto dclla famiglia’

rclativamente

‘un dilapidatore delic scarse.

e costosnssnmc morsc pecm-

Ilfm
Rlnfrqsc

luamocl dunque
la memoria su questa sporti-

Noi dlsogm due viste della Renault «Fuogo: T

I smtom| della stanchezza
quando sie al volante

lmparare a nconoscerll @ un contnbuto alla sncurezza Non'j
soprawalutare Ia resnstenza alla gmda . |

,—4.. o

portan a sopravvalutare la
‘loro resistenza alla’ guida,
assoggcttandosx a lunghl c:
‘stressanti - itinerari .’ senza
- concgdersi un attimo di so- .

- sta. E una «forzatura» peri- - ;
colosa (frequente sopranut-

15 ‘»" 'f','Z

Molu automoblhsu sono

-,..J_—‘-n -"‘.'." ! e

‘toin quwu mwl cstm) che. e
‘.senza  giungerc magari al
" colpo ‘di sonno dagli effetti -
: solitamente. disastrosi, pud
", ugualmente provocare gravn -

coqseguenze

E bene sapere che, oltre
ad una sensazmne gencrale:

Sl ;.’,f_.-’.__»‘
A ;5

. mento dei tempi di reazione: -
; ogni manovra vrene infatti
- compiuta con minore pron-
“tezza, pid evndente in certe

) -~<—.._- . N
(DAY I 1" Ny e et

PR

di’ spossatezza, dn appanna- ’,

mento di riflessi, ci sono dei -
. sintomi — alcuni leggeri, al- -

tri pii gravi — che indicano -
senza ibilitd di dubbio

-la perdita o I'affievolirsi di =

certe eapactté lgdlspensablll ;

alla guida.

Imparare a - riconoscere .

B questi sintomi ¢ a valutarne - 1
" Pentitd e, naturalmente, a -
_correre ai ripari pud signifi-

‘care evitare un incidente._ .

i - | Anche i passeggeri dovreb- - | .
" - bero tener d’occhio il guida- . |

" tore (che spesso ¢ portato a

‘'minimizzare il peso di questi

’ “ avvertimenti) per convincer- | -
lo cventualmentc a fcmnarsn A

- fel‘;c sia ‘perd una famiglia’ '_'_"C r[ljm:l Sy e T
_media, com¢ quelic conside-: na pnca W
"‘:::mte dalle’” %taluuchc I-- - della stanchezza & P'allunga-

circostanze, - - esempio

per -
..quando & necessario rallen- |’

tarc per la frenata effettua- - '

= ta da un veicolo che

A:’ L : S = . : S

Lasurgelaznoneéll sistema gelato é la omma quahti den rctta conseguem dx tum prcpamztone, dl stoccaggno c 11 che, con_un cocfficicnte e che rallenta. I temp'ml S

di conservazione che attual- | prodotti utilizzati per la pré- | questi - fattori - che* vengono successivo riscaldaniento rion: gli utemmonosoggemahvo- : 5‘.‘ pehft’etramone di-a " segnale di raliea POf::le i
" mente meglio si :presta al | parazione diquel piatto. Fon- | coinvoiti globalmente. - ’! presentano per il tipo di pasto | ri ripetitivi, in quanto la dige- | __0,347 (uno dei pid bassi tra . : la* reazione * del - guidatore -
- mantenimento dellccaratteri- | damentale per mantenerctale | - Non bastano derrate otti- italiano  un problema nutri-_{. ?uone puo essere, molto pm‘_- :le auto ;;tst:mlmr:‘t& lm stm‘)eoo .}i pin lunf_o del nor- !
h trizionali ualitd &, come si & detto, la ‘necessaria ;| - lunga.: “1] : duzione male ¢ i uuseean-';
stiche nu c organo- | q L8 | me, ma @ anche necessaria :| zionale, in quanto la verdura ' tlpo & nnvemmcntog\ow 1. cartcin a acl ol ,delm, olo ;

'~ lettiche degli alimenti. Infatu
‘la temperatura di manteni-

" mento dei prodom surgelati -
non superiore a —18°C),

costanza dclla - temperatura
(—18 «C) durante la conser-
vazione e il trasporto; se vi so-

no rialzi termici oltremodo e-

una serietd nella produzionee -
‘controlli continui in tutte le:
fasi. Per questi motivi ¢ per il 5
crescente utilizzo dei precuci- -

fresca ¢ la frutta’ apportano |-
pid che sufficienti quanma di.
tale vitamina.-Ma non sono

solo le vitamine a coinvolgere

ca.un rualo importante. sulla'_-
digeribilitd dei cibi surgehtn. :
La rapiditd del rinvenimento -

_in-cui luttl i costrntton stu-
dmno la fi idcale per I’
“auto di un domam c sl.'
prescnta difficile. -~ - - .
Lo studio dello stile mtcr-

bl i . . - I ‘1 ed il contenimento della tem- richiedcrebbero
mentem.w:l):n pn':pt:- " l:d‘n::::npgl:::l:&tﬁgex:- ; mt;surigelah;ella mtloht azn:- it vatore n;u:-mvp dei pr °°“°"§ ‘peratura massifa per €330 so- _.no dctga =Fucgos nfli_n e 3:3‘0 stanze — & segnohdi %
4 y ‘ g ol iferazioni | ¢ familiare ed in quella col- | nati surgelati. - . - fattori positivi la unh- " meno importante. Tra gli c- _ - ;
sostan:ed:l:mcntan to delle :ttc:i‘::vheen:etoltop;?:;olm : fettiva, si sono, resi necessari | - La digeribilita dei grassi in :‘;dcl pro&’:to P i m:‘t:;oouom‘:'m - C'époi una minore lecidi-
" La possibilita di mantenere | Da qui la necessita di salva- studi per verificare I caratte- essi contenuti viencinfluenza- | peco perche quando e in-"{ I ai fianchi lungo ic porticre & _t3 mentale_che, accompa- -
a 18 °C il prodotto, dalla fase | guardare il valore nutriziona- ristiche nutrizionali ed orga- | ta dal processo di surgelazio- dagmt -sistemnatiche. che si || - davvero molio beila: peccato | o ﬁ::: da una lentezza diri-
di produzione a quella di con- |¢ di tali Wme la non | nolettiche dei precucinati, on- | né¢ come pure ldal mlvo ‘stanno . conducendo  stabili- | | | che la plancia l? riflctta | care brurti scherz. Di qui rmu:- di avers _-lm-o nel - oy porta .l:;am:" :
sumo, rappresen indi 1 interruzione della catena | de offrire agli utenti un rinvenimento. I valori pid si- - laziofni sono troppo spcsso sul lunotto in' | migliore ordine possibile Iimpianto di Mwminazions, "~ mel caso vi sia da scegliere
: e ta quindi una | in - gl dotto vahdoB:. sicuro. P gnificativi di abbassamentodi’ rannoquali forme y modo fastidioso. Accurateic | alia stanchezza non si accor i wna ridotte vieibilivk. Ls - fra due o pid modi di risolve-

' . garanzia di igienicitd ¢ di

‘freddo. Mentre per quest’ulti-

! Gli esperimenti fino ad'ora

digeribilitd si notano in quelle |-

_pid idonece al surgelamento, u-

llmo.oamna,o
pateca, a seconda delle varie

dizioni regionali, 2 un ortag-

rio ddl'Afnu tropoale. era
conosciuto gid nell’aatico E-
gitto, da dove si diffuse prima

meroiacifre,si pwd dire cheil

supmmdaogm fondamento. ;
Volendo tradurre il coco- ~

95% & rappreseatato da ac- .

13

. inte} e (GTX), rwote o
E&gh-o (Pirelli - P6)
nno

—ﬁnmdmcmoltoncehngh

'mémem

"B importantc anche puntualizzare quanto I‘wtlumn a
fateo ¢ sta facendo ai fini della sicurczza attiva ¢ passiva in-

" re una sitmazione di emer-

.. buona conscrvazionc dell’ali- | ma il problema ¢ prettamente : .nitamente al miglior sistema ‘ accessori che in (talia sono | ag o rats & e . il tore

~ mento sia esso ancora crudo | tecnico, per la prima entrano oomplut!_ hanno . dimostrato | formulazioni: alimentari -che |:dj rimesss in temperatura, al- ~ in gran parte forniti di seric. “vamm‘mm geraa, el“h . ;:!:‘nu
che tecnologicamente tratta- | in gioco ia qualita della derra- | che la diminuzione notata a: meno si adattano ad essere Ie- || jora si potra contare su pro- ta iva a tre vo- ‘m.“m“m o 'msoluumum-
to, come quello precucinato. - di partenza, il tempo di | Garico delle vitamine del | gate con il freddo.” Questo | dorti estremamente validi sia llllmﬂall 1 con grande fa- | .- LT me successivo si rivels esse-
'Sui precucinati surgclati ‘| conservazione e il tipo di frin- | 87uppo B edella vitamina A 8 | quindi porta a valutare in ter- .| dai punto di yista nutrizionale ::"Wad ““’:"““l“f“;' re stata In
vengono dette molte cosc a | venimento (bqnomam for- | daaddebitarsialtipodipiatto | mini sistematici tutti i procy- ! cbcdaquello gustativo. - 1l cambio cm“m incc- Altri sintomi di stanchez- | :
volte giuste, ma il pid delle | no a convezione, forno a mi- piuttosto che alla tecnologia cmau“surg_clgu, “in quanto: : - c:pobue, i ai zmmnﬁ-ﬂ.ﬂm; .

volte prive di qualsiasi fonda- | crooade, forno ad infrarossi | di produzione 0 a quella diri- | quelli con le caratteristiche | . Giulb'l'.ﬂoﬁn : m,.wmd,m“% '" S'cnre o mn 0 dtrmoned:‘on por wno
meato scientifico: Il presup- | ecc). | messa in temperatura. .- pid ncgative devono esscré '_“:“ * Facoltd di sgratia |. awenghlcsulla leva di quel- W mo .

. - posto determinante per ofte- l..aquhﬂ qumdndmnpre- Per Is vitamina C le grossc | considerati poco proponibili | .- - Unwermideglluudy 1. : to del"auto (una GTX) che: una ‘Hmh ”w‘“'. per |
" -* mere un buon precucinato sur- -| cucinato surgelato ¢ una di- | perdite subite sia in fase di ndl'allmenmznone oollcnm, . A dl Mlhno, . abbiamo utilizzato per h l ni mm"duh‘wa. "“""dl -
e o e A S B AT - TR pecstarioni moto | progussueompiutimdloclan | & relam;fd.ods:
T : = buonc: ai 130 ¢ 190 chilome- commutare i fari abba-
7 - . i gr%%a‘%"'"? la moto & pencoloa Queuo 2 q-auto mmulmente si 8""!""::) -:bhdu-u in- -

Fmttaeverduradellanostnestate : L R ‘m.;“mm % | gente affermare, © noi dobbiamo ricoroscere che la moto ”mﬁ”hadwmwb.

7~' T . B | massima 2 m anchepernlaolofamdlprwulacmequhbrnadnule; Ls zwi di'““" pid a-

-gmg_smc 000 giri ri- | fwote, presenta wa clemento di rischio in pid rispetto ad m'w"hm“m“’- 0
| spettivamente ¢ consami di ‘un’automobile. Tuttavia dobbiamo anche considerare gli ¢- .| prattutio in catate, presenta -
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