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ALIMENTAZIONE E CONSUMI
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- peggiorata.

Dal dopoguerra ad gggt un pi‘oﬂresswo calo dl lualzta

v

Il casaro narra
i templ d’oro

eil «tramonto»

~del parmlglano

La Nuova Zelanda produr-
rd - parmigiano-reggiano
che sari esportato in Gia
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 vccchlo casaro, di-

plomato alla Scuola casearia
dell’Istituto spenmentale di
zootecnia di Modena nell’an-

. no 1933 con il prof. Parisi. So-

no stato casaro, dipendente di
cooperatwe. in vari caseifici
fino all’cta pensionabile. Fra i
tanti articoli apparsi sull'Uni-
ta, ultimo dci 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 qualita

- del formaggio parmigiano &
Incominciamo a:

fare un’analisi di quelle che
ne sono state le cause.  Mio
padre, casaro, venne assunto

alle dipendenze del Caseificio

sociale di Mlgllarma di Carpi .
(Modena) nell’anno 1905, nel
quale caseificio nacqui, e dove -

rimanemmo dipendenti fino.

al 1947 esattamente per qua-

rantaduc anni. B
Le mucche di allord. 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- - |
ne) fino al 2 novembre (fine
della lavorazione) facevanoal :
massimo la media giornalicra '
di 15 chilogrammi-di latte.
Durante  tale periodo, " un
3umtale di latte di allora pro-
uceva una rcsa in formaggio
e burro che andava da 9,100
fino a 9,300 chili a-seconda
delle annite foraggere pil o
meno favorevoli. Questa resa
era pressappoco cosi.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-.
ta, la resa qualitativa cra otti-
ma, direi di una fragranza e

di contenuti che non trovava :

paragom 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 .
3uant|tatwo di latte prodotto
alle nostre mucche reggiane,
incominciarono ad importare
mucche dall’Olanda che pro-

' ducevano latte in ¢ quanuté:

maggiori delle nostre.’ Cosl,
nol volgere di pochi anni, le
nostre mucche reggiane ven-
nere sostituite con le mucche:
di razza olandesc e canadese.

Riuscirono ad clevare la pro-
duzione del latte dai prece-
denti quindici chilogrammi fi-
no a venticinque chilogrammi
di latte. Questo cambiamento
perd segnd linizio del tra-
monto dei «tempi d’ofo» del'
formaggio . parmigiano-reg-
giano. Incominciarono i guai.

Le pi'ime
. vnttlme

La resa quanutauva del
prodotto scese in pochi anni:
dai 9,100-9,300 chilogrammi
per qumtale-latte, fino a 8
chilogrammi, sempre ' per
quintale-latte. [ casari non.
riuscivano pid ad ottenere le
buonc qualita del forimaggio
degli anni passati. Gli scarti
di produzione aumentavano.
Per l¢ partite di formaggio di- '
screte gli scarti erano saliti al ;
dieci per cento. Certe parutel
raggmngcvano anche nl cm~-

quanta per cento.

'Le prime vittime di quutc
deficienze produttive furono i
casari, sospettati di disonesta
pur la mancanza dclla resa

quantltativa del prodotto e ri-
tenuti responsabili ed incapa-
ci nel loro lavoro a causa dell’
clevato nimero di scarti. Ca-

sari, esperti ¢ capaci, che da
quindici, vent’anni avolgeva-
no il proprio lavoro, di colpo
furono licenziati. Per far fron-
te a queste difficolta di produ-
zione si dovette abbandonare
le vecchie, tradizionali lavo-
razioni, sostituendole con la-
vorazioni pid rapide, modifi-
cando anche le dosi di innesto
ncl latte poiche anche le aci-
dita del latte e le loro fermen-
tazioni erano cambiate. -
Le mucche olandesi, a dif-
ferenza delle nostre razze reg-
giane ¢ modenesi, in assenza
di stalle ben arieggiate e forse
anche per la diversita del cli- -
ma, in poco tempo diventava-
no tubercolouchc. senza con-
tare poi il numero di vaccine
sogg=tte a mastiti ¢ a varie al-
tre malattic. Nel medesimo.
tempo perd i nostri agricolto-
ri, sotto la spinta delle forze
Frogrcssnstc. formarono forti
ederazioni’ di coopeiative in
tutta I’'Emilia con attrezzati
impianti chimici ¢ tecnici ca-
pacia disposizione dei loro as-
sociati, per tutti i controlli re-
sisi necessari per migliorare la
qualitd del latte ¢ di conse-
guenza anche per sopperire
alle deficienze che si erano ve-

ne del formaggio T
Forti dell’appoggio dclle fe-
derazxoni delle cooperative, i
contadini si associarono e co- -

struirono - grandi, modcrne

gliorata ben poco. La resa

.zione rimane elevato ¢ la qua-
litd 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 ooncludcre. l'aumcnto_
quanutauvo del latte com-
pensa la
formagglo grana?
rebbe

formaggno Ai tempi passati? -

nute a creare nella produzio-

stalle. Nonostante cid, la pro-’
duzione del formaggio & mi-

quantitativa rimane bassa, il -
numero degli scarti di produ-

perdita di %lahth del :

non sa- -
il conveniente ritor- .
nare alle mucche di razza reg-
gxana-modenesc e cercare di-
riportare la qualita del nostro

Io penso che anche noi do-
vrcmmo spingere il governo.
ad intervenire non solo in di-
fesa del prezzo del prodotto, -
ma anche in difesa ¢ a tutela
del t_pm:dotto stcsso, stanzian-

anzmmcnu per |mpxanu ‘

spenmentalu. allevamcntl di:

mucche nostrane ed esperi-
menti produttivi atti d miglio-
rare la produzione.

- Per quanto riguarda la éon-

correnza al nostro formaggio

parmigiano-reggiano, prodot- .
to in certi periodi di buon:

mercato anche in alcune altre
regioni, specialmente in Lom-

bardia, & risaputo che fin dai-
tempi passati la produzione di -

questi formaggi avveniva im-

mettendo nel latie una . per--
centuale di formalina. Tutti.

sappiamo quali conseguenze

nocive comporta. Gia in pas-

sato sono state sporte denunce

allo scopo di salvaguardare la
salute pubblica. Ma forse per-

che questi produttori sono'dei .

grandi industriali, il governo
non & mai intervenuto contro

di loro. Le nostre fedcramom ‘

delle coopcrative, che disp
gono di attrezzature tecmche

cfficienti ¢ di operatori capa--

ci, dovrebbero eseguire le a-
nalisi di questi formaggi no-

strani ¢ stranieri ¢ riel caso

fosse accertata la presenza di
sostanze nocive alla salute ¢s-

se dovrebbero romuovere a- |

zioni giudiziarie ¢ interventi
anche in Parlamento affinché
il governo ne sospenda I'uso

ncl nostro Pam

-

I.aone Sacchn

- Prugne o susine
la bonta non cambla

Uno den pochl alben da
frutto che si possono conside-
rare «nostrani» & il pruno, che -

. ancora oggi cresce allo stato

selvatico nei boschi di molti

" paesi europei. E che in queste

zone sia apparso spontanca-
mente, o vi sia stato portato
fin dall’antichitd, sono testi-
monianza i resti fossili scoper-
ti in alcune zone della Svizze-

.. ra e della Savoia. Contempo-.
raneamente nell’Anatolia ¢ in -
Persia appariva il susino che, .

introdotto in Fn.nc:a nel XII

. secolo, dava origine a vere ¢
- proprie coltivazioni. T
I frutti di queste piante -

vengono chiamati indifferen-

~ temente «prugnes o «susines

‘generalmente -

anche se in realtd una distin-
zione si pud fare: prugne sono

quelle a frutti allungati ¢ pol-
pa pit dura, particolarmente
adatte per la conservazione,
(prugne sccche o sotto spirito,

marmellate, confetture, ecc.)

" mentre le susine sono quellc
- pit arrotondate, pit succose,
- generalmente consumate allo

suto fresco. -

" Fin dai tempi piil remoti, la

medicina popolare ha attri-
buito alle prugne propneté

" rinfrescanti ¢ purganti, pro-

pricta del resto confermate
successivamente dalla medi-

" cina scientifica. Inoltre questi

frutti stimolano la secrezione
biliare ¢ sono d: facnk: dnge-

- suone e

- A parteil nolevo!e contenu-

-to d'aoqua, la loro composi-

considerate *

zione cvndcnzla Ia prmnza dl ,
Vitamine A, Bc C, e di sali-
minerali; in paruoolare potas-
sxo, calcio e fosforo. .

Le prugne, o susine, comin- -
ciano a maturare dalla parte :
del picciolo, ¢ questo fatto va
quindi tenuto presente al mo- :
mento dell’acquisto perché s¢
in quel punt:?a pclpa ha per-
so la sua consistenza, il frutto
avra una durata molto limita- .
ta. Altro fatto da considerare

& che la buccia non presenti -

macchie di colore pii2 scuro, -
segno - abbastanza = cvidente
che il frutto ha subito ammac- -
cature ¢ che, forsc. sta comm-
c:ando a marcire.

- Alcuni consigli, il pnmo dl
tutu relativo alla bellezza: ot-

tima maschera rinfrescante ¢ *

ammorbidente ottenuta a-
malgamando la polpa di 2-3
prugnec ben mature ¢ 2-3 goc-
ce di olio di mandorle. 4

" Energetico: una manciata
di prugne secche fatte am-
morbidire in un bicchiere di
vino bianco con abbondam.e
zucchero.
- Lassativo: una decina di

prugne secche, fatte ammol-

lare in un bicchiere d’acqua ¢
cotte per un’ora, da consuma-
;’e calde prima del pasto sera-
c. -
Sul mercato ortof mmcolo

di Milano nella scorsa setti- -

.mana sono arrivati 5.800
quimali di prugne.
- ' A cura d'

B oa-ua mmhosim

ANon si glnstlﬁcano i prezzn del mlele

E se anche le apt mvocassero

~ le ferree leggi del mercato?

Cosa é dunquc |I mtcle"
Una sostanza alimentare, di
sapore dolce, con aromi diver-
si da nettare a ncttare, con'un .

-notevole potere dolcificante,

che viene usato al posto del
comune zucchero da cucina
(il saccarosio) o della mar--
mecllata sulla. merendina del
bambino.-Ma mi sembra che.
questo modo di presentare il
prodotto non sia sufficiente ¢
quindi adotteremo la defini-
zion¢ data da una direttiva
CEE del 1974 in cui viénc de- |

- finito: «Un prodotto alimenta-
‘ re ricavato dalle api mellifere
‘ partendo dal nettare dei fiori

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 ¢
‘lasciano . maturare _nei . fa\n
\dell alvearcs, ~

Il miele & dunque un com-

‘ plesso elaborato biologico con
_caratteristichc ben differen-
| ziate a seconda del tipo di fio-
:re da cui origina, della zona -

da cui provicne e dal clima,

! per cui sarebbe forse pii cor-
- retto parlare di mieli e non di
- miele. Questo alimentotraelia

sua origine dal nettare che
viene secreto da speciali orga-

ni della pianta ¢ che risulta
composto cssenzialmente di .
zucchero ¢ acqua, oitre a pic-

colissimi quantitativi di altre
sostanze, come mmerah, vita-
mine, acidi organici ¢ non, en-
zimi, sostanze protciche ecc.;

"ma la voce che predomina,
_ anche se con oscillazioni ma-

he, ¢ senza alcun

_ Croscopic

- dubbio lo zucchero, che pud
. essere presente in quantitativi
- compresi fra il 4% ¢ I'80%, a

scconda della specie botanica,

~delle condizioni pedologiche

" (la struttura ¢ composizione
del terreno) € chmauche ddla
zona. - , :

,
-

-quando ciod la presenza di ac-

'mldoadaelnplo) poichd nel

vrebbetotmmpetl'

ll ncttarc prelcVato in plc-
colissime . quantitd 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 determinantc non solo sul-
la conservabilitd del miele,
ma anche sulle sue caratteri-
stiche - organolemche. ~Un
miele che abbia raggiunto la -
maturazione ottimale ha il
18% di acqua ¢ come si vede si
tratte: di soluzioni sature di-
zucchero, che in taluni casi,

qua si riduce al 15%, divengo-
no - . soprassature, - quindi -
ecoesswameme compatte edi
dtfl‘ ctle lavorazione.

\

-0 fermenta
o si «fi acca»

7 D’a[lro canto se la n-
male diacqua supera il 18% il
miele tende o a fermentare
per Ia presenza di lieviti forte-
mente attivi attorno ai 25 gra-
di C, oppure, dopo essersi cri-
stallizzato, lo stesso pud «fiac-
carsiv, cio dividersi nelle due -
fasi, quclla liquida, l'acqua, c.
quella solida, lo zucchero. _

- La concentrazione di zuc-
chero nel micle maturo oscilla
attorno all'82% ¢_di questa
percentuale circa il 95% @
rappresentato da glucosio ¢
fruttosio mentre il restante

5% & dato da saccarcsio ¢
maltosio. Un dato di valuta-
zione sullo stato di iavecchia-
mento del micle deriva dal
contenuto in polmocanda
(zuccheri come I'a-

miecle giqvane o a giusto puato

turo si trovano glucosio e frut-
zuccheri complessi.

mrmuenonnunoolnucle
quindi & necessario chiarire
chcpuresundounptodono

quantitativi di
mente irrisori poter con
scurati; o 0,26% infaiti non
pud essere considerato un da-

vista nutrizionale.

- Tuttd i tipi di’ miele_hanno
una reazione acida (pH 3,9)
dato chc contengono acidi or-

come il gluconico, che
g:nva dal gluccsio, ed inorga-
nici come il fosforico ed il clo-

tico, il formico, il batirrico,
che unitamente. ad aldeidi,
chetoni ed alcoli contribuisco-
no alla formazione delle ca-
ratteristiche organolettiche.
Anche per i sali mineralie le
vitamine bisogna ammettere
che sono preseénti, ma in misu-

0,1-0,2%) ¢ di vitamine,
trattamenti tecnologm

naturale elaborato

. setti ¢ venduto, perché la la-
vorazione .del ‘micle & lunga,

nead una vera e

ne.quoluutnuo dai favi
per il micle
viene
to e pulito, cristallizzato, k-

dlmmqneulmdo-

1 Guefatto, pastorizzato, disac-

dl ‘enzimi speclﬁcl (amnlam) -
che ne impediscono la forma-
zione. In sintesi nel micle ma- -

tasio, ciog zuccheri semplm. ,
nel miele vecchio- si trovano’i

di origine - animale coatienc -
ine ta)-
tutta tranquillitd cssere tra-

to significativo dal puato dl'

ridrico, oltre altri come 'ace-

re irrisoric (i uhaonolo_

Noné.mno far crederel
che il miele-sia il semplice

prodotto
dalic api, che una voita estrat- -
to dai favi viene posto in va- -

sofisticata, attemta edim-

stria di estraziome ¢ lavorazio-

idificato, decanta- o

rato, filtnto c mfme posto nei
vasetti. Ho voluto vedere un
po’ pid da vicino questo pro-
dotto perché le cifre riportate

dal nostro giornale sono da
vertigine; fra ptoduzione na-.
'{ -zionale e importazione 25 mi-
Si & premesso che si dende- .
ra parlare del micle in termini

liardi per il 1979: sia percha @

un prodotto carissimo vittima -
di «gonfiature> commerciali ¢ -
di mode piil 0 meno sensate (i -
prezzi- riscontrati nei pid di-:

sparati punti di vendita vanno
dalle 4800 allc 8000 lire al

_chilo), sia pen:hé i oonmnu :
sonousualu Je

4 -

S

‘ Mzracol i:
proprto no

Non si vuole, npeto dem-'

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 ottimoe, ma
che ¢ tale in quanto fornisce

grossi quantitativi di zwocheri -

facilmente utilizzabili anche
.in taluni stati patologici. Perd
¢ anche mno chiarire
che il miele non & un farmaco,
non ha in s€ poteri antibiotici,

né tantomeno ¢ un potente
mineralizzante e vitaminiz-
zante. E’ un'ottima,’ efficace,

digeribile sostanza cnerpeti- .

ca, cor buone caraticristiche
emollienti ¢ quindi -

_mente antinfiammatorie
- prime vie respiratoric ma per

queste suc certamente - non
trascurabili caratteristiche va

al giusto prezzo ¢ seaza consi-
derario la p-uou puutti i

0 akimcatare

Towae

Dopo il caso degli omogenelzzatl sospem e seqmtratl

. Quegli eStmgeﬂl' che insidiano le carni

La leglslaznone italiana non solo ne proibisce I'uso, ma persino la detenzione - Cosa si dovrebbe fare i nei seimila puntl di maoellaz:ohc:

esistenti in Italia - La riforma sanitaria dovrebbe _permettere la norgamzzaznone del servizio vetermano naznonale

" La diffusione dei prodouti
. - chimici, antibiotici,

chemio-
terapici, auxinici, ormoni, i-
nibenti, é di zran lunga piu
larga di quanto comunemen-
te si creda: I'allevamento in-
dustriale di qualsivoglia spe-
cie, dal bovino al suino, dal

lo al tacchino, dalla qua-

glia alla trota, prevede un

uso sistematico e pianificato’

di tali prodotti allo scopo di
mantenere I'animale cosian-
temente in stato ottimale di
produttivita, prevenendcne le
malatiie, esaltandone le ca-
pad!d di trasformazione.

In conseguenza dell’'appli-
cazionc di tall tecniche negli
allevamenti la qualitad e la
quantita del residui chimici
‘patologici nelle carni e negli

alln prodotti dl origme ani-
male si & estesa fimo a diven-
tare il problema di prevenzio-
ne primaria piu rilevante di
una societd industriale svi-

{uppata.
La legislaziome italiana,

peraltro é largamente supe-
rata (l'impianto legislativo
generale risale al 1928) ed @
del tutto inadeguata a fron-
teggiare efficacemente le
nuove tecmologie di elleva-
mento. Si prenda il caso degli
estrogeni, di cui si é recente-
mente denunciato il rinveni-
mento negli omogeneizzati di
pollo e di vitelln di wote indu-
strie specializzate,

Gli estrogeni somo usatl in
tutti § Paesi e in quasi tuite le

specie allevate non solo per-

cloé migliorano I ‘indice di
conversione ma anche per il
loro potere antistress e somo
maggiormente wlilizzati me-

gli allevamenii di bovinmi, sui-

ni, polli ad alta concentrazio-
ne per metro quadrato o in
ambiente artificiale (vitelli a
carni bianche. g2allin= ovaiole
allevate in batteria). ‘

“La legislazione italiora
proibisce non solo I'uso, ma
anche la semplice detenzione
di estrogeni; le disposizioni
ministeriali applicative pre-
scrivono perd un controlio si-
stematico solo sui vitelli a
carme bianca. 1l comrolio mi-
croscopico & raercitaso sulla
prosiata nei maschi e swile
ghiandcle del bartolino delle

Sfemmine per accertare senza.

ombmdidubbooxla-mk
& stato sotloposto a trailla-
mento con estrogeni. Occorre
temer presemte che s0lo alcuni.
macelli pubdlizi (alcune deci-
e in tutto su oltre 6 mila
punti di meacellazione). ¢ le
sedi cemtrali degli Istitusi
lcmdmm
1i per 1ali comtrolli. :
. Le nvexzene di vitello pro-
venienti dall'estero somo re-

mente g-rlnin il m
tore  indifferibile la modifi-
ca della mormetive vigente

golarmente prive di prosiete | solaweme &d eventusimense

o di ghiondole del bavtolino | all’alimematione soctecwion,

'mcﬂmMMbaw- ‘wswtre per il condutiore del-

‘Sc::pnn* . mnm.u:
i come | seve

.ﬂm’wﬂo {'uso | mo pav: al velore degli anime-
lde;t“ ot noi- ﬁz)au-'muoa'.am

ce
rd mdd- fowes .

vitello. Per poter minime- .

camimgwlu in modopia—
nificato, per evidenziere la
presenza di estrogeni, mentre |
mei casi di positivita si do-
.vrebbe praticare una prova

deter-

gescromstografica per
minarne la guantitd. Va da 3¢
che le carni con reazioni posi-
tive all’anulisi dovrebdero es-
sove tolse dal commeriio ¢
anche ditratie, .
L’accasione dell’ attna riowe
della riforma seniteria po-
trebbe permwticere in tewepi
brevi anche wna riorg wizze-
zione del servizio vesevinario
sevriroviale cocvispondente a
questi muovi compiti.

Ferdinande Shizzera
dirigemse sorv, vesgrinerio
. Emitia-Romagen

I messaggn pubblicntari che spingono al consumo -

I dolci mgaizm
dz quella bibita

«che Vi dtsseta»

Il contenuto zucchermo ncrea 1mmcd1atamente il blsogno dn bere_'-

T cmadini che passano Ie
vacanze in ciitd possono so-

gnare l'estate «leggendos i
messaggi pubblicitari: uno su
due propone che estate é =a 1,

seu = q bibita. - .-
v L'industria degli analcolici
d_i questi templ gode buona

salute: dei 26 litri pro capite
di bevande in bottigliette che

beviamo ogni anno, oltre il
70% éconsumato nel penodo
estivo. .- .

Ci si aspenerebbe di tro-
varsi di fronte ad un settore
estremamente  polverizzato.
Invece, nonostante le aziende
produttrici | siano .- tante

.| (1.200}) e piccole (solo 1 a-

zienda ha un numero di ad-
detti superiore a 500 unita),
gli 8 gruppi.pit importanti .
detengono il 70% della quota
di mercato. . - -

Alla .alta’ com:emmzwne
corrlspondono lauti utili {II
costo di produzione di una a- -
ranciata in bottiglietta da 0.2
litri @ 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.

Lindustria 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 dl consumo.

- " La suggestione @ general—-
mente basata sul potere gra-
tificante delle bibite, propo-

Sto attraverso il simbolo del- '

la «fonte pura e perenne=, ric-
ca di virtd di purificazione e
di rigeneraziore e di richiami
agli apporti benefici della na-
tura. L'altro richiamo ricor-
rente (Coca Cola) & quello al

vitalismo ed al giovanilismo,

miti - ridondanti di status-
symbol funzionali per una so-
cietd proiettaa cananumen-
teinavanti.’- .- 7.

- L'aspetto - nnfnscame e
dissetante & pure sostenuto a
tappeto e merita qualche con-
‘sideraziome, visto che la con-
centraziome zuccherina delie
bibite (dal 6 al 15% ) & cevto
antitetica alla Junzione di
calmare lo stimolo della sete.
- - In verita, la formulazione
delle bibite analcoliche é un

sottile-artificio che fa appari-
re prevalenti all'atto del con-_

sumo le proprieta gratificanti

e rinfrescanti. Il gusto dolce -

{che determina un aumento

della “sensazione di sete) @
ma.scheraw inizialmente dal-

N ‘acidulo, - dall’astringente,
dall’'aromatico e dall’'amaro
prodotti dai vari ingredienti
(acido citrico aggiunto, so-
stanze fenoliche e terpeniche
contenule nell’infuso o nelia
base fruita, estratti vegetali
amaricanti) e dalla sapidita

dell’anidride  carbomica - (le

bollicine!) che stimola la mu-
cosa ovrale
temporaneamente le papille
responsabili appunto della
' semsazione di sete. Poi il gu-
sto dolce prevale ed abbiamo

Ruovamente necessitd di bere: -

alira bibira, 500 lire.
Tuito cid non saredbe

grave
{a perte il portafoglio) so-.
pratiutto durante il paiodo ,

estivo, giacché il mostro orge-'
ni:mprrdepiiatqupu-l'
aumentata sudorazione.

ll[abuvoploidrkoépoi
nmm maggiore nel
caso egli individui in fase &i
crescite giacché in essi piis e-
kmarilulul'duviﬁm
bolica.

Sipwhwdtfab—

idrico e caso mwei di

sali minerali, che

della rete idrica & organoles-

ticamewteé cattiva) odq!i in-
fusi natwurali non zwcchernti
(ad il the freddo).
Qnddiﬁichedmmud-
" la _formulazione delle beven-
de amalcolicke, cio® lo zwuc-
chero, h-armm-im'lm-

te funziome gratificante ma

crea anche qualche proHﬂln
l ‘ . ‘

Un litro di Cocw Cola (un
. ma
pev § bambind in peviodo eni-

«paralizzando»

soprattutto, con la carie den-'

taria (anche perché queste hi-

bite sono contemporanea-.
mente acide e consumate lon-
tano dai pasti). -

Nelle bevande a. base di
Jrutia, di questa ce n’e poca:
circa il 12% sotto forma di

succo. Il colore naturale ri-'
sulta cost insufficiente e l'a-

ranciata @ rinforzaia con I’
aggiunta di coloranti. La sta-
bilizzazione mediante pusto~
rizzazione non é sempre una
pratica diffusa e buona parte
delle bibite, prodotte dalle
piccole aziende sono conser-
vabch graz:e all’ aggluma di

D

benzoato, con buona inice del -

consumatore che poi, se si av-
ventura nel tentativo di deci-
Jrare le etichette, si ritrova di
Jronte ad un esercizio di in-
terpretazione di geroglifici. ~
-~ Che fare allora: berle, non

berle, permetterle ai bambi-

ni? Per quanto riguarda l'ef-
Setto dissetante, le alternative
sono molte. Se si vuole rima-

P R

e AN

Luhc'dl'_ia;goc_tq_ 1980 :

-

nere sul terreno della gratifi- - :

cazione una spremuta o un
succo di frutta sono certa-
meme bevande pia valide. .

- Per le bottigliette, dunque,
un consumo moderato .

'Le etlchette dei letton delP<Unita» -

Chl 'gm‘stlfica

~gli additivi

mﬁnl’h—
trohzionedltlldlitﬂﬁe-—

‘trati ¢ di altri ingrediéati per

fare um salume? Valerio Me»,

MMAtﬁm

- Le etichette inviate dal no-e:"
stm lettore riguardano la Gi-

gantella Veroni'di Correggio
Emilia ‘¢ il Wiberone, un
wilrstel deila Wiiber di Medo-

lago (Bergamo). Si tratta di
-dué prodotti che, per contenu-
to, sono molto simili ¢ sui qua- -

Jdidimportante farc una rifles-
sion¢ approfondita. La Gi-
gantella (che & una mortadel-
la) conticne solo came suina
mentre il Wilberone contiene,
oltre alla carne suina, anche
la carne bovina cd equina. In

quale rapporto non & detto. In

quest "ultimo oompare un im-

precisato- quanmatwo di so-:

stanzec aromatizzanti; le co-
siddette droghe, di fronte alle
quali ¢i chiediamo: perché ol-

trc alle droghc vengono ag-
gxunn anche gli aromi natura--
i come indica I'ctichetta? -

Per quanto nguanh gli i m--‘

'grednenu comuni ai due pro-
dotti ci sono: lattc magro 4%,
zucchzaro, polifosfati di.sodio

e di potassio, ¢ il glutammato
' za artificiale con umo spiccato

gusto di carne. E’ il piil usato
fra gli aalutondnamuu,so-
stanze ciod in grado. di accen-

d:cata all’ahmcntazlonc c al

cansumi, ha trattato spesso .
“(per bocea di valentissimi e- -
sperti) questo argomento che

¢ di grande interesse ¢ gravi- -
t2:. In‘particolarc ne ha a lunv y

go pariato il 2 giugno worso
in occasione dé! lancio, -da -

perte della Coop, di un tipodi -
carne in scatola privo di nitri-
_ti. Se al lettore interessato a -
questo argomento fosse sl‘ug- f

gito quanto & stato detto in

propasito, glldo nusulmamo
brevemente.

: lmtrmelmtnu (duodnoc f

di potamio) sono sostanze na-
turali che vengono aggiunte a .

salami.nlsmc,uuacuu:n_'“

mumetntau,petcun- .
scrvarce un bel colofe rosso -
che, agli occhi del consumato-
re, significa freschezza, ge-
aninitd, appetibilita. 1 nitriti
(anche i nitrati si tra- .

lforuure_ ndl’intuuno in m—

trosometaemoglobi:
ano stabile color rosso. Senza -
questo trattamento 'emoglo- .

bina si trasformerebbe mveoe :

| Deum e arre.m .
- per le sofisticazioni

Seicentoventolto

di

NAS banno w0

mmﬁ-uu.téui!a

persone
‘ﬂmd.Mawﬁmleﬂ“
dai carabiniorni di seciei anti-soflsticnrient ¢ sanith.

por 7491

soquestra goweri
quintali ¢ 30.498 confezioni il twtto per wa valore & live |
miliardo 409 mitioni 142 mila 630.

I sequentri
ti (S wila 655,46
alimentare {289,950

)
Mﬁ 306.I3q-unll dﬁpuluti
o:uhiui ).
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