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ALIMENTAZlONE E CONSUMI

"Luned) 25 agosto 1980

il pid rifornito

R S : R ol

- Piu cultura allmentare se si "l’nailgla «stramero»

2

ucma senza frontlere'w

K

La caduta d1 bamere commermall ha permesso d1 conoscere anche, come c1 si nutre in altn Paes1

L’esempio dell’offensnva pili «orchestrata» -

Un tempo. quando non si-
le abitudini ali- -
mentari acquisite nell’infan- ; §
zia si conservavano per tutta

viaggiava,

la vita. Chi marciava a spa-

ghetti, chi a patate, chi a riso, ,

secondo lc abitudini ¢ le tradi-
zioni del proprio Paese o della -

propria regione. L'aumento
degli scambi commerciali, I
intrecciarsi delle culture, I

impiego sempre pid massiccio -

dei «media» hanno definitiva-
mente cambiato questa situa-
zione. 1 viaggi sono diventati

~ pid facili ¢ i popoli, mescolan- - §
dosi, hanno cominciato a sco- -
prire le rispettive cucine e ad

apprezzarle.

La «buona tavola ltahana- :

¢ apprezzata ¢ riconosciuta

tra le migliori al mondo ¢ o- .
vunque ci sono ristoranti ita- .

liani. Da noi i ristoranti «stra-

nieri» sono frequentatl da una

élite.

Per fortuna ncgh ulllml an-
ni il numero degli estimatori
degli alimenti stranieri & con-
siderevolmente - aumentato.

- Questo non significa una «re-
sa» ma al contrario il sintomo
positivo di una presa di co- -

scienza, un allargamento dei

- nostri confini culturali.
Ciascun Pacse ha qualcosa -
di caratteristico da offrire éd ;

¢ un peccato non approfittar-
ne. A questo proposito la cuci-
na tedesca & stata una rivela-

zione, a giudicare dall'incre-
mento delle vendite non certo

dovute soltanto a uno slogan
felice comie quello «musica

corti che la presunta poverta
di questa cucina, era ed ¢ un
luogo comune, anzi si & rima-
sti sbalorditi di fronte alla va-
stitd del suo assortimento e
della sua qualita. *

I prodotti della cucina tede-
sca -sono sempre pid _venduti
nel nostro Pacse, ¢ i negozi
forniti sono ormai parecchi ¢
disseminati su tutto |l tcmto-
no naziopale. -~ -~ -~ -

-Nella sola Mllano ce ne so-
no gid otto. Il pid conosciuto,
il pid grande e probabilmente
quecllo che si

oumﬁ tipi i pono dn -eoprlro? u mtgglonnu. eomunquc 0 di tlpo aero (l dnlstn) o pub essere vnrinto secondo i cibi cul st
) aeoompogm ; f
nuova in cucina»..Ci si & ac- -

chnama -La cucina tedesca»
Nove vetrine ¢ l'interno orga-
nizzato come un supermerca-
to. Ci si possono comprare
moltissime s lita: dai sa-
lumi, come il.rinomato pro-

“sciutto della Westfalia, i di-

versi tipi di wurstel, i latticini,
le diverse qualita di birra; i
succhi ¢ le conserve, fino allc
salse ¢ alle pictanze esouche
m scatola.

-« prodotti pid vendlm —
ha detto il dircttore del nego-

2io -— sono la birra, i latticini

eJ succhn dl fmtta». .«Da no;

[y A

dee R -"‘"4

— ha continuato — compra
un pubblico molto etcroge-
neo. - Tedeschi, ovviamente,
ma anche inglesi e soprattutto
italiani». [ prodotti sono 8a-

_rantiti per la qualitd. Le eti-

chette, scritte nelle principali
lingue dei Pacsi appartcnenti
alla CEE e messe bene in vi-
sta su ogni confezione, sono
molto precisc nell’indicarc
durata del prodotto ¢d ele-
menti che lo compongono. .-
- Nei succhi di frutta per e-

sempio & precisaia csattamen-
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tc Ia quanmi\ del frutto contc- .

nuto ¢ sono aboliti coloranti ¢
additivi. «Lc¢ lcggi tedesche

“sono molto scrupolose in que-

sto caso - ha ancora affer-

mato il direttore del super--

mercato —. Questo ci favori-
scc nclla vendita all'estero ¢
in questa fasc si punta tutto
sulla qualitd»; '~ - .7

La tavola tedesca, @ un’ini-

- ziativa privata, con soli scopi

commcrc:all I nogono com-

.pera i suoi prodotti da impor-
'_,taton l'.aham chc a loro vnltar

AT, Lt

<M  rale non ha voce in capitolos.

si riforn‘iscono da associnzioni-

agricole tedesche., " s s
Queste : associazioni * sono

‘sorte per promuovere la ven-

dita dei loro prodotti all’inter-
no dcl Pacsc ¢ all’estero. Han-
no un «fondo» comunc per
questa promozione, alimenta-
to da quotc fissc per ogni sin-
golo appartencnte all’associa-
zione. L’attivitd & sostenuta
anche dal governo. I négozi
sorti nci Pacsi curopei sono al- -
lora frutto di una precisa ini-

AL T TR

“desca 1o nega decisumente:
“«Si tratta di attivitd puramen- .
. to commercigli — ha risposto

: ste iniziative s¢ non vengono

- ostacolate perche rappresen-

.campo della valorizzazione ¢
dell’esporiazione dei suoi pro-
- dotti, al contrario di qucllo
_del nostro Paese che upa poli-
- tica di chsto upo non Ia tcntu
. aemmeno. .
- Gl ucquu'cnu it.\lmni dl u-
llmcmitcdgschl sono in conti-
- nuo aumenta. La domanda é
- principalmente per la birra, i

Alcuni casi d1 etlchettatura pid rlgorosa de1 prodotu

(] dlrcttorc della Tavola te-

~—- concepito ¢ organizzate da
privati in cui il governo fede-

E certo comunque che que-

promosse dircttamente dal:
«centro» nON SONO0 NnEmMmMeEno

tano, comunque, un veicolo di
propaganda culturale ¢ com-
merciale della Gcrmanm m
Buropa. -

- E noto che il govcrno tcdc-
sco ha una politica precisa nel

wurstel ¢ il panc. ' Di. panc

- principalmente di scgala, cc

- e sono diverse qualita ¢ per

- tutti i gusti. Molto nutricnte &
- composto di crusca ¢ ccrcali :

 diversi. Da noi sta diventando

'_ nnuvn po'ltmo-eommcrcialc? 1 s

7 quasi una moda da quandoc'®
- 'stato il- boom del “«rusticos.
“Consigliato per le dicte ¢ per:
2] . chisoffre di cattiva digestionc
7] . lo si trova ormai ovunque, -
- La promozione dei prodotti :
.tedeschi & sostenuta da una !
- campagna pubblicitaria vera-
.- mentc imponente sc si consi-
;- derano le attuali possnbnhm

che il mercato italiano offre.
[ prezzi sono abbasmnm

“accessibili se¢ st considera il

costo - delllimportazione. i :
prosciutto affumicato di Co-.

burgo per csempio, paragona- -

to come prezzo a un nostro

| buon prosciutto, & quasi-con~

veniente. Il motivo, probabil-

“mentce sta nel fatto che il pro-

sciutto affumicato non ncces-

sita del periodo di stagionatu-
ra_dell'altro, ¢ questo incide
cvidentemente sun costi. 1l chc

non & pox male.

Le etlchette inviate dai lettori dell’«Umti» s

Le parole esotiche |
- per gli mgredlentl
delle carni in scatola

Il caso di alcune marche che riempivano il baratiolo con il 65 per
cento di gelatina - Il fre_quente ricorso al misterioso «agar-agar»

Ve e PN TR via -
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La carne in scatola che lo Coop farino confuionnr' direttamaente per la propria rete di vendita. La
novitd sta nel fatto che, dopo -moite difficolta, il prodotto non subhco nggiuma di nitriti come
invoco fanno ancora altro marcho. : s

r-1

VI mndo questn etichettu di una came ia
mtou perché in possiate commentare. Ci somo
alcuni ingredienii che mi sembrano strant. Uno
pol — P'agar-agar — mi lascia molto perplessa.
Siccome il prodotto nel suo insleme & abbastan-
za Iulono dealdererel sapere se é conslgllabile L]

GINBLDA BRANDUARDI MANERA

(Mllano)

L'cuchcna mvnata dalla nostra lcunce ri-
guarda il «piatto pronto di carne bovina in sca-
told ¢ gelatman Manzotin («apri ¢ gusta»).
Troviamo che sia molto giusto che il produtto- -
.re abbia sottolineato la presenza della gelati-
na, dato che essa & sempre presente in gran'
quantitd in tutte le carni in scatola. - A

- Una recente indagine ha indicato che in al-
‘cunc marche la gelatina arriva fino al 65 per
cento del contenuto e quindi la presenza di
carne & ridotta al solo 35 per cento. Bastano
rapidi calcoli per capire a quale prezzo astro-
nomico viene pagata la-carne in scatola, che
per lo pid provicne da tagli non pregiati ¢ che
viene abbondantemente utilizzata dai consu-
matori con meno disponibilitd. L'industria del-
la carne in scatola, infatti, sfrutta tutte le parti
dell'ammalc, il che non significa che non siano
parti con un buon valore nutritivo, ma certa-
mente parti che non valgono il prezzo che viene

_\’_

fltgo gagare i
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Rttornando alla gclatma essa non f' gura fra-
gli mgred:enn stampati sull’etichetta. Quindi
non si tratta di gelatina di brodo come vorrem-
mo fosse, ma di gelatina prodotta con altre
sostanze, anzitutto il misterioso agar-agar che
non & altro che un estratto di alghe marine,
probabnlmcmc inattivo per il nostro mtstmo
chc <io2 non viene assorbito. e

- Nell'etichetta & indicata anche la fanna di
semi di carrube, una leguminosa a bassissimo
prezzo che scrve per I'alimentazione animale,
Ia quale m prmnza d| aoqua si gonﬁa cda

Per quanto nguarda gh aromi namrah mdn-
catl. non sono definiti nell’etichetta ¢ purtrop-
po sappiamo che secondo il recentissimo rego-
lamento sull’ctichettatura (idecato dal prece-
dente ministro liberale della Sanita, Altissimo,
cche il Presidente della Rcpubblica ha firmato
non moito tempo fa), sotto l'indicazione di «a-
romi naturalis, possono essere generosamente
ospitati anche gli aromi artificiali. - -

* Per quanto riguarda nitriti e nitrati, anch’
cssi contenuti nella carne in scatola, rimandia-
mo la lettrice alla risposta precedente, ricor- -
dandole che gid molte volte I'Unita ha contri-
‘buito a informare circa questo argomento di
viva attualitad per tutti i consnmaton‘. :

acuwad
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Le leggz ttal iane sono msuff cwntz e generzche

: Quahto di acqila f:
:*proteme e grass1 :

nel formagglo

e pnncnpale derivato dcl

latte ¢ il formaggio, che una
legge ha definito solo per il
suo contenuto in grasso; & no-
to che in Italia abbiamo tanti,

" tanti formaggi diversi: sono

diversi per contenuto di acqua
¢ di conseguenza per percen-

tuale di proteine ¢ di grasso. .
Per esempio un etto di mozza-

rella fresca ha da 42 a 62
grammi di acqua, 21-23 di
proteina e 25-30 di grasso; un

- etto di formaggno duro, di

Grana per esempio, ha 32-33
grammi di acqua, 37-39 di
proteina ¢ 23-24 di grasso. Se
togliamo I'acqua "su 100
grammi di mozzarella (come
sosf:_;ua seou) ;vremo circa
41 mmi di proteina ¢
45-50 5“ mentre nel
Grana avremo 54-58 grammi

di ina € 32-36 di grasso. -
stati presi due esempi
maécburocbepuoyu tipo

di formaggio vi sono grandi
differenze nel contenuto in
acqua, mentre la jegge fissa
solo la quantitd minima di
grasso che deve essere

presen-
- te, e come si & visto, il pid bas-

30 (ad esclusione della Toma
tese venduta in loco) &

picmon
quello del Grana. Non & per-

o

»Per chi lo ama ecco descnzlom e consngh

messo commerciare in ltaha :
un formaggio realmente ma-

- Vi sono percid sempre mol- -
tc confusioni su quello che .
rcalmente il mercato ci offre; -
abbiamo un numero enorme

di produzioni- latticro-casea-
ric, alcune cosi prestigiose da

vincere premi internazionali, -

altre meno famose ma assolu-

tameate degne di cssere ap-

prezzate e difesc, altre ancora

che compmiono sul mercato

con nuovi nomj di fantasia.

Il consumatore non sa come
orientarsi ¢ dopo aver precisa-
to che con poche varianti tutti
contengono grassi in percen-
tuali simili, cerchiamo di
chiarire alcuni concetti per
rivscire ad acquistare quelio
che megho si adatta alle no-
stre esigenze.
FORMAGGIO FRESCO
— E quello che ba subito un
brevissimo (caprini, quark,
ecc.) o breve (crescenn, ro-
bioline, ecc.) tempo di stagio-
natura. Contiene molti batte-
ri lattici, che come in ogni al-
tro formaggio, hanno fermen-

tato il lattosio, lo zucchera del -

latte. Ha una caseil_n (la pro-

B A L
N O N
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teina del la!tc) ancora molto:

integra e chc dovrd csscre

spezzata (ciod digerita) dal

nostro apparato digerente, ¢
percid ha una struttura abba-
stanza consistente.

FORMAGGIOA MBDIA '

MATURAZIONE ‘In
questo gruppo sono comPfW

. un gran numero di prodotti (i-

talico, caciotte, gorgonzola,
ta - asiago,montasio,
fontina, ecc.) diffcrenziati fra
loro da diverse tecnologic di
fabbricazionc ¢ pereid con tipi
di maturazione diversi, dovuti
ai gruppi microbici che hanno
potuto crescervi. Alcuni for-
maggi durante la lavorazionc
hanno subito idin-
scaldamento; tutti hanno una
ricca mi Iattica ac-
compagnata da aitri batteri.
La cascina 2 gid un po’ spez-
zata da questi batteri od @

0 pid facilmente assimi-

bile. Sonc comparsi aromi

gu.mm danm aopmmmo a’
lieviti ¢ muffc (come_ncl ta- -
leggio ¢ ncl gorgonzola) ¢ I’
acqua & diminuita. A voltc la
digestione della cascina ¢ an-
data cosl avanti da rendcere la
pasta morbida, cremosa (ma
non & pid grassaf). - -
FORMAGGI A LUNGA
MATURAZIONE — Alcuni
formaggi che sono stati fatti

rientrare fra quclli a media .
maturazionc possono prolun-
gare il tempo della loro sta- -
gioaatura, acquistano in sa--
pore ¢ sono impicgati sia da

tavola che da grattugia. Moiti

rientrano in quecsto gruppo ¢’

:ino fa‘t: ?n {atte di bovina
anc 1 pecora (pecori-

no). Spiccano per

nazionale il Gr:na, alcuni A-
siago ¢ Montasio od ottimi
Pecorini. Vi sono poi formag-
gelic tocali che haano il solo
difetto di non csscre costanti

-] di saporc ¢ struttura perche i

o a><-~..._~‘-4.~-.

: ,‘ qua : dxmmuua. la struttura @

processi di pmdumonc s0no l-
mdcguah -

In qucsti formaggl non vi'
sono pid o quasi microrgani-
smi, I'acqua & molto diminui-

-ta, la cascina & gli tutta spcz-

7zata, gli aromi sono merivn-.
gliosi. -~ - :
FORMAGGI A PASTA
FILATA — Sono cosl chia-
mati perch® la cagliata, in
partc privata del siero, vienc
immersa ncl siero stesso o in
acqua molto calda; compren-
de mozzarelic, provole, provo-
lone, caciocavalio, ecc. Sono
fatti di latte intcro ¢ mentrc la
mozzarella vicne comsumata
subitn (si chiamare
pusta filata freaca), gli altri
subiscono un periode pid fun-
go di mtlunouc che ne fa
cambiare via via h struttura
ed il sapore. [ pid giovani han-

no ancora batteri lamu, i pei ‘

matueri non p@ o quasi. L’ ‘

. compatta .c la casema non
- troppo s

tata. ' v o
- FORMAGGI FUSI —--So-

- n‘otutti quelli che si prescnta-
. no come ‘creme, pid 0 meno -

compattc ¢ confczionate “in
cubcm. triangoli o cilindretti;

- si ottcngono con un processo a -

. caldo di fusionc di varic pastc
* di formaggio, in generc da

formc non perfcttamente riu-
scite. Non contcngono pid
batteri lattici, ma alcuni sali

(polifosfati) che devono faci-
litarc la fusionc ¢ ché i medici

* temono per i processi di decal-

cificazionc delic ossa; per

- questo motivo in Ltalia tali sa-

{i sono consentiti solo fino al-

LS per cento, mentre in Gcr-

- mania lino al 3.

- Per ora non csiste altm lcg-

. : {gccbe regolamenti la produ-
- . 7zionc dei formaggi al di 12 del

contenuto in grasso, mentre
sarcbbe utile per il dictologoc
per il consumatore conoscere
‘anche il contcnuto di acqua c
d: protcinc. - -

- Altora? - Quale formauno
comprarc" Quello che pid
placc. sono tutti alimenti sa-
nissimi. Si possono darc solo
alcuni consigli: i freschi, per
I'clcvato numcro di batteri
lattici, migliorano k¢ funzioni
mtuunall ¢ soho indicati per
bambini, anziani o pcrsonc
che debbono osscrvarc parti-
colari dicte. Sc si vuole dimi-
nuire 'apporto di grasso, ccco
il grama (32 per cento su scc-
<o) ed it Moatasio-Asiago (30
per ceato su 3ccco). Solo
quando vi siano particolari
stati putologici si pwd aconsi-
glute o ridurrc 'apporto di
formaggi con forte mhppo di
muffe o pui pooulm -

Ne-ugn-odlplieloco-prh-oall’estero

Pesce:

Il consemo di pesce in Ita-
lia, da alcuni anni, subisce un
incremento coostante. Negli
uhtimi 10 anni fa quantitd im-

meesa sul mercato italiano &

da 400 mila a 750 mi-
re

sufficiente nel soddisfare e ¢-
del consumo, ancora

2P sorto delle ‘medie degli

9 chili per uno

altri Pacsi: appena 9 chilo-
grammi a persona, tra pesce
fresco ¢ conservato. '

Di questo consemo, la pro-
duziomne nazionale cGirca
la metd del fabbisogno: mel
1979 abbiamo importato 300
mila tonmellate di pesce, che

hanno influito sulla nostra bi- -

lancia dei pagamenti per 680
miliardi di Kre. 11 40% delic
importazioni & costituito da
pesce congolato o che ha subi-
to un primo processo di tra-

sformazione, perci® d-.-uilmo

alle: industric alimentari. B-

sportiamo, al contrario, pesce
AZZUITO, scarsamente a

zato dai comsumatori italiani,
nonostaate ic campagae pro-

moziomali del minmstero dell’ .

Agricoltura.
Accade poi I'assurdo che

q.ulopucemeelpwutoa )
4 quan-

gl';:uui no Spagns, Francia

¢ Jugoslavis, mpoirhornr

prezzi pid alti.

Anche per il tonno dipen- -

diamo quau udminmentc
dall’estero _ :

ToraT

v

| In cmq-eanm dllm-ito col_o-ei Paesl Cee

- Ogni europeo beve circa 49
litridi vino all’anno. La stesaa
CEE produce ¢ beve circa 1a
metd del vino prodotto nel
mondo. Ma attualmente e
condizioni del mercato coma-
nitario soa0 pesanti ovunqee,
esistendo alcanc regioni vini-
oole, dove predomina il pro-
dotto s{uso, melle quali lin-
venduto crea probiemi ango-
sciosi per la conservazione in
vista del muwovo raccolto del

' e
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prossimo ut-nno che si pre-
vede altrettanto m <0~
me q-dlo del*79.

La produzione di vino in-
fatti nell’annata *79-"80 3 sta-
ta di 168 milioni di ettolitri,
con I'itatia (483%) ¢ Francia
(46%) ai priecni posti. Segue
poi distanziatissiona Ia Ger-
mania (0,I% puari a 100 mila
otsolitri). Il TO% & rappresen-
tato da vini comuni, # 20 da

| vini di qualitd, il 10 ¢n altri.

vini. Quandd poi i nove Pacsi
della CEE diveatoranno dodi-.

ci (con Spagne, Grecia ¢ Por-

togallo) dwe terzi del raccolto
wondiale porteranno il mar-
chiomuihrlo. '

- Ma quanto al consumo, la
m di arsorbimonto del
Morosto comunitario aor pro-
grodiece: & scomo anzi da 133
wilioni di ottolitri di cinque
uniHh‘|24 mitiond di ottoli-
tel. |

~~~~~~

‘Pomodori: .
ai templ dl

Colombo
coltlvatl
come fion

Pur es.rendo .nalo dichlara- -

to commestibile gid nel sedi-

cesimo secolo, il pomodoro ¢ '
- nell’alimentazione = ™ .
-corrente soltanto verso lafine =~ =

pﬁb mn déllerconngue' y nze i

entrato

- del 1800, anzi, in alcune na-
zioni europee si @ cominciato
a farne uso solo dopo la pn-
ma guerra mondiale.

- I motivi di quesia trascura-.

tezza nei confronti di un or-.

.taggio che, al contrario, ha

dei pregi motevolissimi, sono

da ricercare nelle sue origini.
In effetti, gid gli aztechi lo
coltivavano antemen-

te, ma a puro scopo ornamen-
tale, mentre allo siato selva-

tico cresceva in America ai

' della scoperta di Cri-
toforo Colombo, considera~
ta da tutti pianta velenosissi-
ma. Tanto @ vero che un certo
Michele Felice Corne, si @
guadagnato ur monumento
mel R Island, soltanto
aver avuto il coraggio,
sfidando la supersiizione, di
mangiare un ! Sia
di fatto che, una volta comin-
clato a farne uso. dopo incro-
<l di ogni tipo che hanno pra-
ticamente trasformato la
plau‘_l:;; il frutto (si ricorda
per cRe i primi pomo-
- dori appersi in Italia e ricor-
dati in un tratiato pyhbdlicato
. Vm“z‘lh‘ l'd;mlo al 1545‘0 e
rono i), il consumeo di po-
modori ¢

m-udo e ben a ragione.

© S tratta infatti di un or-
taggiéo che stimola l'appetito,
Jocilita la digestione grazie
alla swa legyern aciditd che

- | Javorisce la secreziome dei

Vl no: 49 litri per europeo

swcchi gastrici, & mutriemte
perché, momostante ['obbon-
donte percemtuaie d'acque
(93 per cémto), contieme glu-
cosio, seccavosio, fruttosio,
soli minerali ¢ vitamine. Gio-
va infine agli artritici per i
Swoi scarsi principi azoteti, @
leggermente lassativo ¢ dine-
retico. Per tutto questo, s
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