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Z)g/ dopoguerra ad oggi un progressivo calo di qualità 
Il casaro narra 
i tempi d'oro 

e il «tramonto» 
del parmigiano 

La Nuova Zelanda produr
rà parmigiano-reggiano 
che sarà esportato in Giap
pone. ' Da questa notizia 

.prendeva spunto la nostra 
collaboratrice Sandra Ca
rini per riflettere sullo sta
to della nostra produzione 
del famoso formaggio. Ora 

' pubblichiamo . volentieri 
questo articolo inviato da 
chi quel formaggio produ
ce. . • 

Sono un vecchio casaro, di
plomato alla Scuola casearia 
dell'Istituto sperimentale di 
zootecnia di Modena nell'an
no 1933 con il prof. Parisi. So
no stato casaro, dipendente di 
cooperative, in vari caseifici 
fino all'età pensionabile. Fra i 
tanti articoli apparsi sull'Uni
tà, ultimo dei quali quello di 
Sandra Carini del 21 luglio 
sulla crisi che investe il nostro 
pregiato formaggio parmigia
no-reggiano, nessuno ha mai 
affrontato in modo reale le ve
re cause per le quali la qualità 
del formaggio parmigiano è 
peggiorata. Incominciamo a 
fare un'analisi di quelle che 
ne sono state le càuse. Mio 
padre, casaro, venne assunto 
alle dipendenze del Caseificio 
sociale di Migliarina di Carpi 
(Modena) nell'anno 1905, nel 
quale caseificio nacqui, e dove 
rimanemmo dipendenti fino 
al 1947 esattamente per qua

rantadue anni. 
Le mucche di allora, il cui 

latte si adoperava per produr
re il formaggio parmigiano-
reggiano, erano in prevalenza 
di razza reggiana. Le miglio- ; 
ri, quelle che producevano ; 
maggior latte, nell'arco di• 
tempo che andava dal 25. 
marzo (inizio della lavorazio- r 
ne) fino al 2 novembre (fine 
della lavorazione) facevano al -
massimo la media giornaliera 
di 15 chilogrammi di latte. 
Durante tale periodo, un 

Quintale di latte di allora pro-
uceva una resa in formaggio 

e burro che andava da 9,100 
fino a 9,300 chili a-seconda 
delle annate foraggere più o 
meno favorevoli. Questa resa 
era pressappoco così, suddivi
sa: 7,5 chili in formaggio e 
1,6-1',8 in burro. La lavora
zione del formaggio di allora 
avveniva senza tante difficol
tà, la resa Qualitativa era otti
ma, direi di una fragranza e 
di contenuti che non trovava • 
paragoni in nessuna parte del 
mondo. Inoltre, la riuscita : 
delle forme andava dal novan
tacinque per cento fino al cen
to per cento. 

Nell'immediato dopoguer
ra, allo scopo di aumentare il 
Quantitativo dì latte prodotto 

alle nostre mucche reggiane, 
incominciarono ad importare 
mucche dall'Olanda che pro

ducevano latte in < quantità 
maggiori delle nostre. ' Così, 
noi volgere di pochi anni, le 
nostre mucche reggiane ven
nero sostituite con lo mucche 
di razza olandese e canadese. 
Riuscirono ad elevare la pro
duzione del latte dai prece
denti quindici chilogrammi fi
no a venticinque chilogrammi 
di latte. Questo cambiamento 
però segnò l'inizio del tra
monto dei «tempi d'oro» del 
formaggio parmigiano-reg
giano. Incominciarono i guai. 

Le prime 
vittime 

' La resa quantitativa del 
prodotto scese in pochi anni : 
dai 9,100-9,300 chilogrammi 
per quintale-latte, fino a 8 
chilogrammi, sempre per 
quintale-latte. I casari non 
riuscivano più ad ottenere le 
buone qualità del formaggio 
degli anni passati. Gli scarti 
di produzione aumentavano. 
Per le partite di formaggio di
screte gli scarti erano saliti al, 
dieci per cento. Certe partite j 
raggiungevano anche il cin- • 
quanta per cento. • . - ..' 

Le prime vittime di queste 
deficienze produttive furano i 
casari, sospettati di disonestà 
per la mancanza della resa 

quantitativa del prodotto e ri
tenuti responsabili ed incapa
ci nel loro lavoro a causa dell' 
elevato nùmero di scarti. Ca
sari, esperti e capaci, che da 
quindici, vent'anni svolgeva
no il proprio lavoro, di colpo 
furono licenziati. Per far fron
te a queste difficoltà dì produ
zione si dovette abbandonare 
le vecchie, tradizionali lavo
razioni, sostituendole con la
vorazioni più rapide, modifi
cando anche le dosi di innesto 
nel latte poiché anche le aci
dità del latte e le loro fermen
tazioni erano cambiate. 

Le mucche olandesi, a dif
ferenza delle nostre razze reg
giane e modenesi, in assenza 
di stalle ben arieggiate e forse 
anche per la diversità del cli
ma, in poco tempo diventava
no tubercolotiche, senza con
tare poi il numero di vaccine 
soggette a mastiti e a varie al
tre malattie. Nel medesimo 
tempo però i nostri agricolto
ri, sotto la spinta delle forze 
progressiste, formarono forti 
federazioni di coopeiative in 
tutta l'Emilia con attrezzati 
impianti chimici e tecnici ca
paci a disposizione dei loro as
sociati, per tutti i controlli re
sisi necessari per migliorare la 
qualità del latte e di conse
guenza anche per sopperire 
alle deficienze che si erano ve
nute a creare nella produzio

ne del formaggio. 
Forti dell'appoggio delle fe

derazioni delle cooperative, i 
contadini si associarono e co
struirono grandi, moderne 
stalle. Nonostante ciò, la pro
duzione del formaggio è mi
gliorata ben poco. La resa 
quantitativa rimane bassa, il 
numero degli scarti di produ
zione rimane elevato e la qua
lità del prodotto, rispetto agli 
anni passati, scarsa. Gli unici 
a trarne benefici o perlomeno 
a non subire conseguenze ne
gative sono i produttori che 
conferiscono il latte per uso 
alimentare. 

Difesa 
del prezzo 

Per concludere, l'aumento 
quantitativo del latte com
pensa la perdita di qualità del 
formaggio grana? O non sa
rebbe più conveniente ritor
nare alle mucche di razza rcg-
giana-ihodenesc e cercare dì 
riportare la qualità del nostro 
formaggio ai tempi passati? -

Io penso che anche noi do
vremmo spingere il governo 
ad intervenire non solo in di
fesa del prezzo del prodotto, 
ma anche in difesa e a tutela 
del prodotto stesso, stanzian
do finanziamenti per impianti 

sperimentali, allevamenti di 
mucche nostrane ed esperi
menti produttivi atti a miglio
rare la produzione. 

Per quanto riguarda la con
correnza al nostro formaggio 
parmigiano-reggiano, prodot
to in certi periodi di buon 
mercato anche in alcune altre 
regioni, specialmente in Lom
bardia, è risaputo che fin dai •-
tempi passati la produzione di 
questi formaggi avveniva im
mettendo nel latte una per
centuale di'formalina. Tutti 
sappiamo quali conseguenze 
nocive comporta. Già in pas
sato sono state sporte denunce 
allo scopo di salvaguardare la 
salute pubblica. Ma forse per
chè questi produttori sono dei 
grandi industriali, il governo 
non è mai intervenuto contro 
di loro. Le nostre federazioni 
delle cooperative, che dispon
gono di attrezzature tecniche 
efficienti e di operatori capa
ci, dovrebbero eseguire le a-
nalisi di questi formaggi no
strani e stranieri e nel caso 
fosse accertata la presenza di 
sostanze nocive alla salute es
se dovrebbero promuovere a-
zioni giudiziarie e interventi 
anche ih Parlamento affinchè 
il governo ne sospenda l'uso 
nel nostro Paese. 

Leone Sacchi 

o susine 
la bontà non cambia 

Uno dei pochi alberi da 
frutto che si possono conside
rare «nostrani» è il pruno, che 
ancora oggi cresce allo stato 
selvatico nei boschi di molti 
paesi europei. E che in queste 
zone sia apparso spontanea
mente, o vi sia stato portato 
fin dall'antichità, sono testi
monianza i restì fossili scoper
ti in alcune zone della Svizze-

. ra e della Savoia. Contempo
raneamente nell'Anatolia e in 
Persia appariva il susino che, 
introdotto in Francia nel XII 
secolo, dava orìgine a vere e 
proprie coltivazioni. 

I frutti di queste piante 
vengono chiamati indifferen
temente «prugne» o «susine» 
anche se in realtà una distin
zione si può fare: prugne sono 
generalmente considerate ' 
quelle a frutti allungati e pol
pa più dura, particolarmente 
adatte per la conservazione, 
(prugne secche o sotto spirito, 
marmellate, confetture, ecc.) 
mentre le susine sono quelle 
più arrotondate, più succose, 
generalmente consumate allo 
stato fresco. 
' Fin dai tempi più remoti, la 
medicina popolare ha attri
buito alle prugne proprietà 
rinfrescanti e purganti, prò-' 
prìetà del resto confermate 
successivamente dalla medi
cina scientifica. Inoltre questi 
frutti stimolano la secrezione 
biliare e sono di facile dige-

- stione. 
A parte il notevole contenu

to d'acqua, la loro composi

zione evidenzia la presenza di 
Vitamine A, B e C, e di sali -
minerali, in particolare potas
sio, calcio e fosforo. - • • 

Le prugne, o susine, comin- ; 
ciano a maturare dalla parte \ 
del picciolo, e questo fatto va 
quindi tenuto presente al rno- •• 
mento dell'acquisto perché se 
in quel punto fa polpa ha per
so la sua consistenza, il frutto 
avrà una durata molto limita- . 
ta. Altro fatto da considerare 
è che la buccia non presenti 
macchie di colore più scuro, 
segno " abbastanza evidente 
che il frutto ha subito ammac
cature e che, forse, sta comin
ciando a marcire. • 

Alcuni consigli, il primo di 
tutti relativo alla bellézza: ot
tima maschera rinfrescante e 
ammorbidente ottenuta a-
malgamando la polpa di 2-3 
prugne ben mature e 2-3 goc
ce di olio di mandorle. 

Energetico: una manciata 
di prugne secche fatte am
morbidire in un bicchiere df 
vino bianco con abbondante 
zucchero. 

Lassativo: una decina di 
prugne secche, fatte ammol
lare in un bicchiere d'acqua e 
cotte per un'ora, da consuma
re calde prima del pasto sera
le. -

Sul mercato ortofrutticolo 
di Milano nella scorsa setti-

. mana sono arrivati 5.800 
quintali di prugne. 

, A cura di 

OdiPa Marchesini 

Non si giustificano i prezzi del miele 

E se anche le api invocassero 
le ferree leggi del mercato? 

Cosa è dunque il miele? 
Una sostanza alimentare, di 
sapore dolce, con aromi diver
si da nettare a nettare, con un 
notevole potere dolcificante, 
che viene usato al posto del 
comune zucchero da cucina 
(il saccarosio) o della mar
mellata sulla merendina del 
bambino.-Ma mi sembra che 
questo modo di presentare il 
prodotto non sia sufficiente e 
quindi adotteremo la defini
zione data da una direttiva 
CEE del 1974 in cui viene de- ; 
finito: «Un prodotto alimenta
re ricavato dalle api mellifere 
partendo dal nettare dei fiorì 
o dalle secrezioni provenienti 
dalle parti vive delle piante o 

' che si trovano su di esse, che 
; le api raccolgono, trasforma-
: no, addizionano di sostanze 
specifiche, immagazzinano e 
lasciano • maturare . nei favi 
dell'alveare-. ~-

Il miele è dunque un com
plesso elaborato biologico con 
caratteristiche ben differen-

. ziate a secónda del tipo di fio-

.: re da cui origina, della zona 
da cui proviene e dal clima, 

: per cui sarebbe forse più cor-
. retto parlare di mieli e non di 
• miele. Questo alimento trae la 
sua origine dal nettare che 
viene secreto da speciali orga
ni della pianta e che risulta 
composto essenzialmente di 
zucchero e acqua, oltre a pic
colissimi quantitativi di altre 
sostanze, come minerali, vita
mine, acidi organici e non, en
zimi, sostanze proteiche ecc.; 
ma la voce che predomina, 
anche se con oscillazioni ma
croscopiche, è senza alcun 
dubbio lo zucchero, che può 
essere presente in quantitativi 

' compresi fra il 4% e 1*80%, a 
seconda della specie botanica, 
delle condizioni pedologiche 
(la struttura e composizione 
del terreno) e climatiche della 
zona. 

." Il nettare prelevato in pic
colissime . quantità dall'ape 
viene deposto nelle celle dei 
favi ed ivi lasciato per essere 
portato a corretta maturazio
ne, che viene definita dal te
nore in acqua del prodotto da
to questo che influisce in mo-. 
do determinante non solo sul
la conservabilità del miele, 
ma anche sulle sue caratteri
stiche ' organolettiche. - Un 
miele che abbia raggiunto la 
maturazione ottimale ha il 
18% di acqua e come si vede si 
tratta di soluzioni sature di 
zucchero, che in taluni casi, 
quando cioè la presenza di ac
qua si riduce al 15%, divengo
no • soprassature, quindi 
eccessivamente compatte e di 
difficile lavorazione. . 

O fermenta •'.'••' 
osi «fiacca» ; 

' D'altro canto se la percen
tuale di acqua supera H 18% il 
miele tènde o a fermentare 
per la presenza di lieviti forte
mente attivi attorno ai 25 gra
di C, oppure, dopo essersi cri
stallizzato, lo stesso può «fiac
carsi», cioè dividersi nelle due 
fasi, quella liquida, l'acqua, e 
quella solida, lo zucchero. 
- La conccntraziofte di zuc

chero nel miele maturo oscilla 
attorno all'82% e di questa 
percentuale circa ' il 95% è 
rappresentato da glucosio e 
fruttosio mentre il restante 
5% è dato da saccarosio e 
maltósio- Un dato di valuta
zione sullo stato di invecchia
mento del miele deriva dal 
contenuto in polisaccaridi 
(zuccheri complessi come l'a
mido ad esempio), poiché nel 
miele giovane o a giusto pasto 
di inaturazionc questi non do
vrebbero trovarsi per Fazione 

di enzimi specifici (amilasi) ; 
che ne impediscono la forma- ' 
zione. Ih sintesi nel miele ma
turo si trovano glucosio e frut
tosio, cioè zuccheri semplici,. 
nel miele vecchio si trovano 
zuccheri complessi. -

Si è premesso che si deside
ra parlare del miele in termini 
corretti e non miracolistici e 
quindi è necessario chiarire 
che pur essendo un prodotto 
di orìgine animale contiene 
quantitativi di proteine tal
mente irrisori da poter con 
tutta tranquillità essere tra
scurati; fo 0,26% infatti non 
può essere considerato un da
to significativo dal punto di 
vista nutrizionale. 

Tutti i tipi di miele hanno 
una reazione acida (pH 3,9) 
dato che contengono acidi or
ganici come il gluconico, che 
deriva dal glucosio, ed inorga
nici come il fosforico ed il clo
ridrico, oltre altri come Tace-. 
tico, il formico, il butirrico, 
che unitamente ad aldeidi, 
chetoni ed alcoli contribuisco
no alla formazione delle ca
ratteristiche organolettiche. 
Anche per i sali minerali e le 
vitamine bisogna ammettere 
che sono presènti, ma in misu
re irrisorie (i sali sono lo 
0,1-0,2%) e di vitamine, per i 
trattamenti tecnologici di cui 

Erieremo, non si pud più par-
e, dato che si perdono. -
Non "è giusto far credere 

che il miele-sia il semplice 
prodotto naturale elaborato 
dalle api, che una volta estrat
to dai favi viene posto in va
setti e venduto, perchè la la
vorazione del miele è lunga, 
sofisticata, attenta e dà origi
ne ad una vera e propria indu
stria di estrazione e lavorazio-
ne. Una volta estratto dai favi 
per centrifugazione, jl miele 
viene deumidificato, decanta
to e punto, cristallizzato, li
quefatto, pastorizzato, 

rato, filtrato e infine posto nei. 
vasetti. Ho voluto vedere un 
po' più da vicino questo pro
dotto perché le cifre riportate 
dal nostro giornale sono da 
vertigine; fra produzione na- -
zumale e importazione 25 mi
liardi per il 1979: sia perchè è 
un prodotto carissimo vittima 
di «gonfiature» commerciali e 
di mode più o meno sensate (i 
prezzi riscontrati nei più dì-
sparati punti di vendita vanno 
dalle 4800 alle 8000 lire al 
chilo), sia perché i consumi 
sono assai alti. -

j Miracoli \^ 
pròprio no 

Non si vuole, ripeto, deni
grare un prodotto, ma non si 
vorrebbe neppure che qualcu
no persuaso da illusori poteri 
quasi miracolistici, si sottopo
nesse a sacrifici per acquista
re questo prodotto ottimo, ma 
che è tale in quanto fornisce 
grossi quantitativi di zuccheri 
facilmente utilizzabili anche 
in taluni stati patologici. Però 
è anche necessario chiarire 
che il miele non è un farmaco, 
non ha in sé poteri antibiotici, 
né tantomeno è un potente 
mineralizzante e vitaminiz
zante. E' un'ottima, efficace, 
digeribile sostanza energeti
ca, con" buone caratteristiche 
emollienti e quindi legger
mente antinfìammatoriedelle 
prime vie respiratorie ma per 
queste sue certamente non 
trascurabili caratteristiche va 
usato nella corretta quantità, 
al giusto prezzo e senza consi
derarlo là panacea per tutti i 
mali. 

di 

Dopo il caso degli omogeneizzati sospetti e sequestrati 

Quegli estrogeni che insidiano le carni 
La legislazione italiana non solo ne proibisce l'uso, ma persino la detenzione - Cosa si dovrebbe fare nei seimila punti di macellazione 
esistenti in Italia - La riforma sanitaria dovrebbe permettere la rìorganizzazione del servizio veterinario nazionale 

La diffusione dei prodotti 
chimici, antibiotici, chemio
terapici. auxinici. ormoni, i-
nibenti. è di gran lunga più 
targa di quanto comunemen
te si creda: l'allevamento in
dustriale di qualsivoglia spe
cie. dal bovino al suino, dal 
pollo al tacchino, dalla qua
glia alla trota, prevede un 
uso sistematico e pianificato 
di tali prodotti allo scopo di 
mantenere l'animale costan
temente in stato ottimale di 
produttività, prevenendone le 
malattìe, esaltandone le ca
pacità di trasformazione. 

In conseguenza dell'appli
cazione di tali tecniche negli 
allevamenti la qualità e la 
quantità del residui chimici 
patologici nelle carni e negli 

altri prodotti di origine ani
male si è estesa fino a diven
tare il problema di prevenzio
ne primaria più rilevante di 
una società industriale svi
luppata. 
. La legislazione italiana. 
peraltro, è largamente supe
rata (l'impianto legislativo 
generale risale al 1928) ed è 
del tutto inadeguata a fron
teggiare efficacemente le 
nuove tecnologie di alleva
mento. Si prenda il caso degli 
estrogeni, di cui si i recente
mente denunciato il rinveni
mento negli omogeneizzati di 
pollo e di vitello di note indu
strie specializzate. 

CU estrogeni sono usati in 
tutti l Paesi e In quasi tutte le 
specie allevate non solo per

ché migliorano l'indice di 
conversione ma anche per il 
loro potere antistress e sono 
maggiormente utilizzati ne
gli allevamenti di bovini, sui
ni, polli ad alta concentrazio
ne per metro quadrato o in 
ambiente artificiale (vitelli a 
carni bianche, galline ovaio!* 
allevate in batteria). 

La legislazione italiana 
proibisce non solo l'uso, ma 
anche la semplice detenzione 
di estrogeni; le disposizioni 
ministeriali applicative pre
scrivono però un controllo si
stematico solo sui vitali! a 
carne bianca. Il controllo mi
croscopico è esercitato sulla 
prostata nei match! e sulle 
ghiandole del battolino dalle 
femmine per accertare santa 

ombra di dubbio se l'animale 
i stato sottoposto a tratta
mento con estrogeni. Occorre 
tener presente che saio alcuni 
macelli pubblici (alcune deci
ne in tutto su oltre 6 mila 
punti di macellazione), e le 
sedi centrali degli Istituti 
zooprofìlattici mono attrezza
ti per tali controlli. 

Le mezzane di vitello pro
venienti dall'estero 
gotamtente prive aw 
o di ghiandole dal 
per cui nessun controllo ecn-
tinuativo viene eseguito. 

Si comprenda, afiom. coma 
si sia potuto affondare l'uso 
degli. estrogeni nelle uarie 
spaci allevate epartlstare net-
vitello. Per 

mente gm amire il . 
tote è indifferibile la modifi
ca detta normativa vigente 

I) sistematici sopralluoghi 
tgii aUevome 

re feci e orine i 

carni eseguita in modo pia
nificato. per evidenziare la 
presenza di estrogeni, mentre 
nei casi di positività si do

par deter* 
minarne la quantità. Vadati 
che le carni con reazioni pami-
tive all'analisi dorrebbe/o es

tolle dal communio e 
ditrutte. 

L'occasione dell'attua tione 
delta rifu* ma sanitari* 'pò* 

In 

zione dal servizio 

I messaggi pubblicitari che spingono al consumo 

7dolciinganni 
di quella 
«che vi disseta» 

II contenuto zuccherino ricrea immediatamente il bisogno di bere 

: / cittadini che passano le 
vacanze in città possono so
gnare l'estate «leggendo» i 
messaggi pubblicitari:'uno su 
due propone che estate è = a ; 
sete *=" a bibita. 

L'industria degli analcolici 
dì questi tempi gode buona 
salute: dei 26 litri prò capite 
di bevande in bottigliette che 
beviamo ogni anno, oltre il 
70% è consumato net periodo 
estivo. 

Ci si aspetterebbe di tro
varsi di fronte ad un settore 
estremamente polverizzato. 
Invece, nonostante le aziende 
produttrici! siano . tante 
(1.200) e piccole (solo l a-
zienda ha Un numero di ad
detti superiore a 500 unità). 
gli 8 gruppi.più importanti 
detengono il 70% della quota 
di mercato. . . _ . . -
. Alla alta concentrazione 
corrispondono lauti utili (ìls 
costo di produzione di una a-
ranciata in bottiglietta da 0.2 
litri è di circa 50 lire contro le 
400-500 del prezzo al consu
mo) e l'egemonia del capitale 
estero: la Coca Cola detiene 
da sola il 25% del mercato. 

L'industria della sete fun
ziona prevalentemente sulla 
base della suggestione nel 
consumatore e grazie ad una 
struttura di distribuzione e-
stremamente articolata, che 
parzialmente determina gli 
alti costi ài consumo. 

La suggestione è general
mente basata sul potere gra
tificante delle bibite, propo
sto attraverso il sìmbolo del- '. 
la «fonte pura e pérenne», ric
ca di virtù di purificazione e 
di rigenerazióne e di richiami 
agli appòrti benefici della na
tura. L'altro richiamo ricor
rente (Coca Cola) i quello al 
vitalismo ed al giovanilismo, 
miti ' ridondanti di status-
symbol funzionali per una so
cietà proiettata costantemen
te in avanti. ••/ x 

L'aspetto rinfrescante ":e 
dissetante è pure sostenuto a 
tappeto e merita qualche con
siderazione. visto che la con
centrazione zuccherina delle 
bibite (dal 6 al 15%) è certo 
antitetica alla funzione di 
calmare lo stimolo della sete. 

In verità, la formulazione 
delle bibite analcoliche è un 
sottlleartificio che fa appari
re prevalenti all'atto del con-^ 
sunto le proprietà gratificanti 
e rinfrescanti. Il gusto dolce 
(che determina un aumento 
delta sensazione di sete) è 
. mascherato inizialmente dal-
l'acidulo, dall'astringente. 
dall'aromatico e dall'amaro 
prodotti dai vari ingredienti 
(acido citrico aggiunto, so
stanze fenoliche e terpeniche 
contenute nell'infuso o nella 
base frutta, estratti vegetali 
amaricanti) e dalla sapidità 
dell'anidride carbonica (le 
bollicinel) che stimola la mu
cosa orale «paralizzando* 
temporaneamente le papille 
responsabili appunto della 
sensazione di sete. Poi il gu
sto dolce prevale ed abbiamo 
nuovamente necessità di bere: 
altra bibita. 500 lire. 

Tutto ciò non sarebbe grave 
(a parte il portafoglio) so-. 
prattùtto durante il periodo 
estivo, giucche il nostro orga-' 
nismo perde più acqua par l' 
aumentata sudorazione. 

Il fabbisogno Idrico è poi 
relativamente maggiore nel 
casodegii individui in fate di 
crescita giacché in essi pie e-
levata risulta l'attività meta
bolica. 

Si parlò comunque di fab
bisogno idrico e coso mai di 
tali mineralt, che 

1. 

(osati 
chela 

sia realmente — te /V 
della rete idrica è 
ticamentè cattiva) o dagli in
fusi naturali non zuccherati 
(ad etempio, il the frodalo). 
Quel di più che si ritrova net
ta formulazione éeUe bevan-
da analcoliche, cioè lo zuc
chero, ha certo una importan
te funzione gratificante ma 
crea anche qualche problema 
calorico. 

Un atro di Coca Cola (un 

troppo realistico soprattutto 
peri bambini in periodo esti
vo) wquhale a circa 100 g di 

e quindi a 400 chi-
La 

Cala, para, sul > 

soprattutto, con la carie denr 
taria (anche perché queste bi
bite sono contemporanea
mente acide e consumate lon
tano dai pasti). 

Nelle bevande a base di 
frutta, di questa ce n'è poca: 
circa il 12% sótto forma di 
succo. Il colore naturale ri
sulta così insufficiente e l'a
ranciata è rinforzata con l' 
aggiunta di coloranti. La sta
bilizzazione mediante pusto-
rizzazione non è sempre una 
pratica diffusa e buona parte 
delle bibite, prodotte dalle 
piccole aziende sono conser
vabili grazie all'aggiunta di 

benzoato. con buona pace del 
consumatore che poi. se si av
ventura nel tentativo di deci
frare le etichette, si ritrova di 
fronte ad un esercizio di in-^ 
terpretazione di geroglifici. 
'• Che fare allora: berle, non 

berle, permetterle ai bambi
ni?' Per quanto riguarda l'ef
fetto dissetante, le alternative 
sono molte. Se si vuole rima
nere sul terreno della gratifi
cazione una spremuta o un 
succo di frutta sono certa
mente bevande più valide. . 

Per te bottigliette, dunque. 
un consumo moderato. 

m. r. 

Le etichette dei lettori deUVUnità» 

Chi giustifica 
gli additivi 

-: «E' proprio necessaria nu-
troduzlone di tanti, nitriti e ut-
t̂ ati e di altri ingiedfcnti per 
fare un sahnue? Valerio Me* 
louciM, Busto Araino. 

Le etichette inviate dal IKK 
stro lettore riguardano la Gi-
gantella Veroni di Correggio 
Emilia e il WOberone, un 
wurstel della WQbef di Medo-
lago (Bergamo). Si tratto di 
due prodotti che, per contenu
to, sono molto simili e sui qua
li e importante fare una rifles
sione approfondita. La Gi-
gantella (che è una mortadel
la) contiene solo carne suina 
mentre il Waberone contiene, 
oltre alla carne suimw anche 
la carne bovina ed equina. In 
quale rapporto non è detto. In 
quest'ultimo compare un im-
prècisato quantitativo di so
stanze aromatizzanti, le co
siddette droghe, dì fronte alle 
quali ci chiediamo: perché ol
tre alle droghe vengono ag
giunti anche gli aromi natura
li come indica l'etichetta? 
- Per quanto riguarda gli in
gredienti comuni ai due pro
dotti ci sono: latte magro 4%, 
zucchero, polifosfati di sodio 
e di potassio, e il glutammato 
monosodico che è una sostan
za artificiale con uno spiccato 
gusto di carne. E* il più usato 
fra gli esaltatoli di aroma, so
stanze cioè in grado di accen
tuare un determinato sapore 
anche se aggiunti in dosi mol
to basse. 

In Italia, gli csaltatori di a-
rom* sono considerati ingre
dienti naturali e quindi non 
rientrano negli aromatizzanti 
artificiali. Questo sta a dimo
strare che la legge attuale non 
protegge affatto i consumato
ri, ma fa gli interessi dei pro
duttori. Per quanto 
il glutamsnato 

fa ma ora pure sia 

lati dal nostro lettore 
n » inoltre 
Si tratta di i 
letica con 

fa. 
della vitamina 

rischi 
— come per tutte le 

rami-
C e 

può causare disturbi da 
••urininosi* 

Altri due inai udienti < 
ni ai due prodotti segnalati 
dal nostro lettore, e sui quali 
egli chiede una risposta spe
cìfica, sono i nitriti e i nitrati. 
Wnité netta sua 

dicala all'alimentazione e ai 
consumi, ha trattato spesso 
(per bocca di valentissimi e-
sperti) questo argomento che 
è di grande interesse e gravi
tà.. In particolare ne ha a lun
go parlato il 2 giugno scorso 
in occasione del lancio, da 
parte della Coop, di un tipo di 
carne in scatola privo di nitri
ti. Se al lettore interessato a 
questo argomento fosse sfug
gito quanto è stato detto in 
proposito, glielo riassumiamo 
brevemente. : 

- I nitriti e i nitrati (di sodio e 
di potassio) sono sostanze na
turali che vengono aggiunte a 
salami, salsicce, insaccati in 
genere, carne tritata, per con
servare un bel colore rosso ' 
che, agli occhi del consumato
re, significa freschezza, ge-
niùnita, appetibilità. I nitriti 
(anche i nitrati si possono tra- -
sformare nelllntcstino in ni
triti) hanno la proprietà di 
reagire con remoajobina nel 
sangue, trasformandola in ni-
trosometaeinoglobLna che ha 
uno subile color rosso. Senza 
questo trattamento rerooglqr 
bina si trasformerebbe invece 
in ineUemoglobina che ha un 
meno invitante color grigìo-
nuuToncino come quello delta 
carne bollita. Ormai da tem
po è accertata una straordina
ria attrazione fra i nitriti e le 
amine, sosta nrr proteiche 
preacati nel nostro stomaco e 
nella carne: si formano cosi le 
nitrósamine, una famiglia di 
oltre 120 composti che sono 
fra i pie potenti cancerogeni 
studiati e conoscènti. 

L'uso dei nitriti vi-nc giu
stificato dall'i ' 

fare a t»es»d« nitriti è 
strato daJTiUBnatìva 
Coop e dui fatto che da 
w m m Fannnnnru^mau É^tenunununln I t t 

Denunce e arresti 
per le sofisticazioni 

stato «K arresto, a 
di fàucnodai 
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