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Più cultura alimentare se si mangia «straniero» 
• . ' ' ' * ' * • • . y ' 

senza 
;• La caduta di barriere commerciali ha permesso di conoscere anche, come ci si nutre in altri Paesi 
; L'esempio dell'offensiva più «orchestrata» - Alcuni casi di etichettatura più rigorosa dei prodotti 

Un tempo, quando non si 
viaggiava, le abitudini ali­
mentari acquisite nell'infan­
zia si conservavano per tutta 
la vita. Chi marciava a spa­
ghetti, chi a patate, chi a riso, 
secondo le abitudini e le tradi­
zioni del proprio Paese e della 
propria regione. L'aumento 
degli scambi commerciali, 1' 
intrecciarsi delle culture, I' 
impiego sempre più massiccio 
dei «media» hanno definitiva­
mente cambiato questa situa­
zione. I viaggi sono diventati 
più facili e i popoli, mescolan­
dosi, hanno cominciato a sco­
prire le rispettive cucine e ad 
apprezzarle. 

La «buona tavola italiana» 
è apprezzata e riconosciuta 
tra le migliori al mondo e'o-
vunque ci sono ristoranti ita­
liani. Da noi i ristoranti «stra­
nieri» sono frequentati da una 
élite. 

Per fortuna negli ultimi an­
ni il numero degli estimatori 
degli alimenti stranieri è 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 Paese ha qualcosa 
di caratteristico da offrire ed 
è un peccato non approfittar­
ne. A questo proposito la cuci­
na tedesca è stata una rivela­
zione, a giudicare dall'incre­
mento delle vendite non certo 
dovute soltanto a uno slogan 
felice come quello «musica 
nuova in cucina».- Ci si è ac­
corti che la presunta povertà 
di questa cucina, era ed è un 
luogo comune, anzi si è rima­
sti sbalorditi di fronte alla va­
stità del suo assortimento e 
della sua qualità. 

I prodotti della cucina tede­
sca -sono sempre più venduti 
nel nostro Paese, e i negozi 
forniti sono ormai parecchi e 
disseminati su tutto il territo­
rio nazionale. 

Nella sola Milano ce ne so­
no già otto. Il più conosciuto, 
il più grande e probabilmente 
il più rifornito e quello che si 

1 Quanti tipi di pana da scoprirà? La maggioranza, comunque, è di tipo naro (a sinistra) a può essere variato sacondo i cibi cui si 
accompagna. •—'-:-.-..., - . ; -•_, - ;.: ;-.-'....•' - .•• <;:-•: .••:.:'y'.- • - ; i 

chiama «La cucina tedesca». 
Nove vetrine e l'interno orga­
nizzato come un supermerca­
to. Ci si possono comprare 
moltissime specialità: dai sa­
lumi, come il-rinomato pro­
sciutto della Westfalia, i di­
versi tipi di wurstel, i latticini, 
le diverse qualità di birra,- i 
succhi e le conserve, fino alle 
salse e alle pietanze esotiche 
in scatola. 
•••• «I prodotti più venduti — 
ha detto il direttore del nego­
zio —• sono la birra, i latticini 
e j succhi di frutta». «Dà nói 

— ha continuato — compra 
un pubblico molto eteroge­
neo. Tedeschi, ovviamente, 
ma anche inglesi e soprattutto 
italiani». I prodotti sono ga­
rantiti per la qualità. Le eti­
chette, scritte nelle principali 
lingue dei Paesi appartenenti 
alla CEE e messe bene in vi­
sta su ogni confezione, sono 
molto precise nell'indicarc 
durata del prodotto ed ele­
menti che lo compongono. 

Nei succhi di frutta per e-
sempio è. precisata esattamen-, 

te la quantità del frutto conte-, 
nuto e sono aboliti coloranti e : 
additivi. «Le leggi tedesche 
sono molto scrupolose in que­
sto caso — ha ancora affer­
mato il direttore del super­
mercato —. Questo ci favori­
sce nella vendita all'estero e 
in questa fase si punta tutto 
sulla qualità». ~ 

La tavola tedesca, è un'ini­
ziativa privata, con soli scopi 
commerciali. Il negozio com­
pera i suoi prodotti da impor­
tatori italiani che.a loro vòlta 

si riforniscono da associazioni-
agricole tedesche. ' - - : 

Queste - associazioni•' sono 
sorte per promuovere la ven­
dita dei loro prodotti all'inter­
no del Paese e all'estero. Man­
no un «fondo» comune per 
questa promozione, alimenta­
to da quote fisse per ogni sin­
golo appartenente all'associa­
zione. L'attività è sostenuta 
anche dal governo. I negòzi 
sorti nei Paesi europei sonò al­
lora frutto di una precisa ini- ; 
Piativa politico-commerciale? ? 

Il direttore della Tavola te­
desca lo nega decisamente: 
«Si tratta di attività puramen­
te commerciali:— ha risposto 
— concepito e organizzate da 
privati in cui il governo fede­
rale non ha voce in capitolo». 

È certo comunque che que­
ste iniziative se non vengono 
promosse direttamente dal' 
«centro» non sono nemmeno 
ostacolate perchè rappresen­
tano, comunque, un veicolo di 
propaganda culturale e com­
merciale della Germania in 
Europa. 

È noto che il governo tede­
sco ha una politica precisa net ' 
.campo della valorizzazione e 
dell'esportazione dei suoi pro­
dotti, al contrario di quello 
del nostro Paese che una poli­
tica di questo tipo non la tenta 
nemmeno. 

Gli acquirenti italiani di u-
limcnti tedeschi sono in conti­
nuo aumento. La domanda e 
principalmente per la birra, i 
wurstel e il pane.: Di. pane 
principalmente di segala, ce 
ne sono diverse qualità e per 
tutti i gusti. Molto nutriente è 
composto di crusca e cercali ; 
diversi. Da noi sta diventando 
quasi una moda da quando c'è 
stato il boom del «rustico». 
Consigliato per le diete e per 
chi soffre di cattiva digestione 
lo si trova ormai ovunque. -

La promozione dei prodotti • 
tedeschi è sostenuta da una ' 
campagna pubblicitaria vera-, 
mente imponente se si consi­
derano (e attuali possibilità' 
che il mercato italiano offre. • 

I prezzi sono abbastanza 
accessibili se si considera il 
costo dcll!importazÌonc. Il 
prosciutto affumicato di Co-
burgo per esempio, paragona­
to come prezzo a un nostro 
buon prosciutto, è quasi con­
veniente. Il motivo, probabil­
mente sta nel fatto che il pro­
sciutto affumicato non neces­
sita del periodo di stagionatu­
ra dell'altro, e questo incide 
evidentemente sui costi. Il che 
non è poi mate. 

, - Danilo. Rossina 

Le etichette inviate dai lettori dellMJnità» 

Le parole esotiche 
per gli ingredienti 

delle canti in scatola 
Il caso di alcune marche che riempivano il barattolo con il 65 per 
cento di gelatina - Il frequente ricorso al misterioso «agar-agar» 

Inscatola coop, 
refctntadi nitriti 

e naturale. 

iti \- w> ««.VA^ W * * •-• .-*;ff*A ? 
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La carne In scatola che le Coop ferino confezionere direttamente per la pròpria rete di vendita. La 
novità età nel fatto che, dopo motte difficoltà, il prodotto non subisce aggiunta di nitriti come 
invece fanno ancora altre marche. 

VI mando questa etichetta di una carne in 
scatola perché la possiate commentare. Ci sono 
alcuni ingredienti che mi sembrano strani. Uno 
poi —• l'agar-agar — mi lascia molto perplessa. 
Siccome il prodotto nel sno insieme è abbastan­
za buono desidererei sapere se è consigliabile o 

GINELDA BRANDUARDI MAN ERA 
V (Milano) : .. \ ' 

L'etichetta inviata dalla nostra lettrice ri­
guarda il «piatto pronto di carne bovina in sca­
tola e gelatina» Manzotin («apri e gusta»). 
Troviamo che sia molto giusto che il produtto­
re abbia sottolineato la presenza della gelati­
na, dato che essa è sempre presente in gran 
quantità in tutte le carni in scatola. 

Una recente indagine ha indicato che in al­
cune marche la gelatina arriva fino al 65 per 
cento del contenuto e quindi la presenza di 
carne è 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 più proviene da tagli non pregiati e che 
viene abbondantemente utilizzata dai consu­
matori con meno disponibilità. L'industria del­
la carne in scatola, infatti, sfrutta tutte le parti 
dell'animate, il che non significa che non siano 
parti con un buon valore nutritivo, ma certa­
mente parti che non valgono il prezzo che viene 
fatto pagare. ,_--• „_.. 

Ritornando alla gelatina, essa non figura fra 
gli ingredienti 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 è altro che un estratto di alghe marine, 
probabilmente inattivo per il nostro intestino, 
che cioè non viene assorbito. - " 

"Nell'etichetta è indicata anche la farina di 
semi di carrube, una leguminosa a bassissimo 
prezzo che serve per l'alimentazione animale, 
la quale in presenza di acqua si gonfia e dà 
peso. >. , . ,; T'*-"*- /'-" ,•--•'{ 

Per quanto riguarda gli aromi naturali indi­
cati, non sono definiti nell'etichetta e purtrop­
po sappiamo che secondo il recentissimo rego­
lamento sull'etichettatura (ideato dal prece­
dente ministro liberale della Sanità, Altissimo, 
e che il Presidente della Repubblica ha firmato 
non molto tempo fa), sotto l'indicazione di «a-
romi naturali», possono essere generosamente 
ospitati anche gli aromi artificiali. -~ •• 

Per quanto riguarda nitriti e nitrati, anch' 
essi contenuti nella carne in scatola, rimandia­
mo la lettrice alla risposta precedente, ricor­
dandole che già molte volte l'Unità ha contri­
buito a informare circa questo argomento di 
viva attualità per tutti i consumatori. 

a cura di 
Vera Squarcialupi 
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Le leggi italiane sotto insufficienti e 

Quanto di acqua 
proteine e grassi 

nei formaggio 
Per chi lo ama ecco descrizioni e consigli 

Il principale derivato del 
latte è il formaggio, che una 
legge ha definito solo per il 
suo contenuto in grasso; è no­
to che in Italia abbiamo tanti, 
tanti formaggi diversi: sono 
diversi per contenuto di acqua 
e di conseguenza per percen­
tuale dì proteine e 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 formaggio duro, di 
Grana per esempio, ha 32-33 
grammi di acqua, 37-39 di 
proteina e 23-24 di grasso. Se 
togliamo l'acqua su 100 
grammi di mozzarella (come 
sostanza secca) avremo circa 
41-47 grammi di proteina e 
45-50 di grasso, mentre nel 
Grana avremo 54-58 grammi 
di proteina e 32-36 di grasso. 

Sono stati presi due esempi 
ma è chiaro che per ogni tipo 
di formaggio vi sono grandi 
differenze nel contenuto in 
acqua, mentre la legge fìssa 
solo la quantità minima dì 
grasso che deve essere presen­
te, e come si è vèto, il più bas­
so (ad esclusione della Toma 
piemontese venduta in loco) è 
quello del Grana. Non è per­

messo commerciare in Italia 
un formaggio realmente ma­
gro. 

Vi sono perciò sempre mol­
te confusioni su quello che 
realmente il mercato ci offre; 
abbiamo un numero enorme 
di produzioni lattiero-casea-
rie, alcune cosi prestigiose da 
vincere premi internazionali, -
altre meno famose ma assolu­
tamente degne di essere ap­
prezzate e difese, altre ancora 
che compaiono sul mercato 
con nuovi nomi di fantasia. 

Il consumatore non sa come 
orientarsi e dopo aver precisa­
to che con poche varianti tutti 
contengono grassi in percen­
tuali simili, cerchiamo di 
chiarire alcuni concetti per 
riuscire ad acquistare quello 
che meglio si adatta alle no­
stre esigenze. 

FORMAGGIO FRESCO 
— E quello che ha subito un 
brevissimo (caprini, quark, 
ecc.) o breve (crescenza, ro-
bioiinc, ecc.) tempo di stagio­
natura. Contiene molti batte­
ri lattici, che come in ogni al­
tro formaggio, hanno fermen­
tato il lattosio. Io zucchero del 
latte. Ha una caseina (la pro­

teina del latte) ancora molto 
integra e che dovrà essere 
spezzata (cioè digerita) dal 
nostro apparato digerente, e 
perciò ha una struttura abba­
stanza consistente. 

FORMAGGIO A MEDIA 
MATURAZIONE — In 
questo gruppo sono compresi 
un gran numero di prodotti (i-
talico, caciotte, gorgonzola, 
taleggio, asiago,montasio, 
fontina, ecc.) differenziati fra 
loro da diverse tecnologie di 
fabbricazione e perciò con tipi 
di maturazione diversi, dovuti 
ai gruppi microbici che hanno 
potuto crescervi. Alcuni for­
maggi durante la lavorazione 
hanno subito processi di ri­
scaldamento; tutti hanno una 
ricca microflora lattica ac­
compagnata da altri batteri. 
La caseina è già un po' spez­
zata da questi batteri ed e 
pereto più facilmente assimi­
labile. Sono comparsi aromi 

gustosi' dovuti* soprattutto a 
lieviti e muffe (come, nel ta­
leggio e nel gorgonzola) e I' 
acqua è diminuita. A volte la 
digestione della cascina è an­
data cosi avanti da rendere la 
pasta morbida, cremosa (ma 
non e più grassa!). 

FORMAGGI A LUNGA 
MATURAZIONE — Alcuni 
formaggi che sono stati fatti 
rientrare fra quelli a media 
maturazione possono prolun­
gare il tempo della loro sta­
gionatura, acquistano in sa­
pore e sono impiegati sìa da. 
tavola che da grattugia. Molti 
rientrano in questo gruppo e 
sono fatti con latte di bovina 
od anche di pecora (pecori­
no). Spiccano per importanza 
nazionale il Grana, alcuni A-
siago e Montasio ed ottimi 
Pecorini. Vi sono poi formag­
gette locali che hanno il solo 
difetto di non' essere costanti 
di sapore e struttura perche i 

processi di produzione sono i-
nadeguati. 

In questi formaggi non vi 
sono più o quasi microrgani­
smi, l'acqua è molto diminui­
ta, la caseina è già tutta spez­
zata, gli aromi sono meravi­
gliosi. --:•-•• 

FORMAGGI A PASTA 
FILATA — Sono cosi chia­
mati perchè la cagliata, in 
parte privata del siero, viene 
immersa nel siero stesso o in 
acqua molto calda; compren­
de mozzarelle, provole, provo­
lone, caciocavallo, ecc. Sono 
fatti di latte intero e mentre la 
mozzarella viene consumata 
subito (si potrebbe chiamare 
pasta filata fresca), gli altri 
subiscono un periodo più lun­
go di maturazione che ne fa 
cambiare via via la struttura 
ed il sapore. I più giovani han­
no ancora batteri lattici, i più 
maturi non più o quasi. L'ac­

qua è diminuita, la struttura è 
compatta e la cascina non 
troppo spezzettata. 

FORMAGGI FUSI —So­
no tutti quelli che si' presenta- ; 
no come creme, più o meno 
compatte e confezionate in 
cubetti, triangoli o cilindretti; 
si ottengono con un processo a 
caldo di fusione di varie paste 
di formaggio, in genere da 
forme non perfettamente riu­
scite. Non contengono più 
batteri lattici, ma alcuni sali 
(polifosfati) che devono faci­
litare la fusione e che i medici 
temono per i processi di dccal-
cifìcazionc delle ossa; per 
questo motivo in Italia tali sa­
li sono consentiti solo fino al­
l'1,5 percento, mentre in Ger­
mania fino al 3; 

Per ora non esiste altra leg­
ge che regolamenti la produ­
zione dei formaggi al di là del 
contenuto in grasso, mentre 
sarebbe utile per il dictoiogo e 
per il consumatore conoscere 
anche il contenuto di acqua e 
di proteine. 

Allora? Quale formaggio 
comprare? Quello che più 
piace, sono tutti alimenti sa­
nissimi. Si possono dare solo 
alcuni consigli: i freschi, per 
l'elevato numero di batteri 
lattici, migliorano le funzioni 
intestinali e sono indicati per 
bambini, anziani o persone 
che debbono osservare parti­
colari diete. Se si vuole dimi­
nuire rapporto di grasso, ecco 
il grana (32 per cento su soc­
co) ed U Montasio-Asiago (30 
per cento su secco). Solo 
quando vi siano particolari 
stati patologici si può sconsi­
gliare o ridurre l'apporto di 
formaggi con forte sviluppo di 
muffe o più piccanti. . 

Ne waauÈfftumo di pie e lo cousspffaunw aiPestero 

Pesce: 9 chili per uno 
Il consumo di pesce in Ita­

lia, da alcuni anni, subisce un 
incremento costante. Negli 
ultimi 10 anni In quantità im­
messa sul mercato italiano è 
passata da 400 mila a 750 mi­
la tonnellate, ed in particolare 
nulli «Itimi due anni vi estate 
un incremento dd 18% rispet­
to, a anello, sia pure costante, 
dagli amai precedenti. Va det-
to però che l'incremento pro­
duttivo nazionale è tuttora in­
sufficiente nel soddisfare le e-
eùpssne del consumo, ancora 
al di sotto delle medie degli 

altri Paesi: appena 9 chilo­
grammi a persona, tra pesce 
fresco e conservato. 

Di questo consumo, la pro­
duzione nazionale copre circa 
la metà del fabbisogno: nel 
1979 abbiamo importato 300 
mila tonnellate dì pesce, che 
hanno influito sulla nostra bi­
lancia dei pagamenti per 690 
miliardi di Hre. Il 40% delle 

è costituito da 
oche ha subi­

to un primo procissa di tra­
sformazione, perchè destinato 

alle industrie alimentari. E-
sportiamo, al contrario, pesce 
azzurro, scarsamente apprez­
zato dai consumatori italiani, 
nonostante le campagne pro­
mozionali del ministero dell 
Agricoltura. 

Accade poi l'assurdo che 
questo pesce viene esportato a 
minor prezzo rispetto a quan­
to praticano Spagna, Francia 
e Jugoslavia, ma poi ritorna a • 
prezzi più alti. 

Anche per il tonno dipen­
diamo quasi esclusivamente 
dall'estero. 

la cinque ami disinvito il •d Paesi Cee 

Vino: 49 litri per europeo 
Ogni europeo beve circa 49 

litri di vino all'anno. La stessa 
CEE produce e beve circa la 
metà del vino prodotto nel 
mondo. Ma attualmente le 
condizioni del mercato comu­
nitario sono penanti ovunque, 
esistendo alcune regioni vini­
cole, deve predomina il pro­
dotto sfuso, nette quali l'in-
venduto crea problemi ango­
sciasi per la conservazione in 
vista del nuovo raccolto del 

prossimo autunno che si pre­
vede altrettanto generoso co­
me quello del *79. 

La produzione di vino in­
fatti nell'annata '79-*t0 ò sta­
ta di 169 milioni di ettolitri, 
con l'Italia (49%) e Francia 
(46%) ai primi posti. Segue 
poi distannaliseima la Ger­
mania (0,1% pari a 100 mila 
ettolitri). Il 70% « «aprii in-
tato da vini comuni, H 20 da 
•mi di quanti, H IO «a altri 

vini. Quando* poi i nove Paesi 
delta CEE dncateranuo dodi-. 
ci (con Spagna, Grecia e Por­
togallo) due terzi del raccolto 
mondiale porteranno il mar­
chio comunitario. 

Ma u usato al oonsuniu. hi 
capacità, di assorbimento del 

ito comunitario non prò-
ft scaso anzi da 133 

milioni di ettolitri di cinque 
auu41Wim4imHom di ettoli­
tri. 

ai tempi di 
Colombo 
coltivati 

come fiori 
Pur essendo stato dichiara­

to commestibile già nel sedi­
cesimo secolo, il pomodoro è 
entrato nell'alimentazione 
corrente soltanto versò la fine 
del 1800. anzi, in alcune na­
zioni europee si è cominciato 
a farne uso solo dopo la pri­
ma guerra mondiale. 

I motivi di questa trascura-, 
tezza nei confronti di un or-. 
taggio che. al contrario, ha 
dei pregi notevolissimi, sono 
da ricercare nelle sue origini.' 
tn effetti, già gli aztechi lo 
coltivavano abbondantemen­
te. ma a puro scopo ornamen­
tale, mentre allo stato selva­
tico cresceva in America ai 
tempi della scoperta di Cri­
stoforo Colombo, considera* 
ta da tutti pianta velenosissi­
ma. Tanto è vero che un certo 
Michele Felice Come, si è 
guadagnato un monumento 
nel Rhode Island. soltanto 
per aver avuto il coraggio. 
sfidando la superstizione, di 
mangiare un pomodoro! Sta 
di fatto che. una volta comin­
ciato a farne uso. dopo incro­
ci di ogni tipo che hanno pra­
ticamente trasformato la 
pianta ed il frutto (si ricorda 
per inciso che i primi pomo­
dori apparsi in Italia e ricor­
dati in un trattato pubblicato 
a Venezia intorno al 1550. e-
ranó gialli), il consumo di po­
modori é sempre andato au­
mentando, e ben a ragione. 

Si tratta infatti di un or­
taggio che stimola l'appetito. 
facilita la digestione grazie 
alla sua leggera acidità che 
favorisce la secrezione dei 
succhi gastrici, è nutriente 
parchi, nonostante l'abbon­
dante percentuale d'acquo 
(93per cento), contiene glu­
còsio, saccarosio, fruttasio. 
sedi minerali e vitamine. Gio­
va infine agli artritici per i 
suoi scarsi principi azotati, e 
leggermente lassativo e diu­
retico. Per tutto questo, si 
può veramente consigliame il 
consumo a tutti, ma in modo 
particolare mi tombini ad mi 
rogassi, In insalata o. megho 
ancora, sotto formo di socco. 

L'umica attenzione da porre 
i che I pomodori demmo esse-
re consumati motori* in 

le 
_ solo-

venefico che 

può avere delle conseguenze 
gravi se assorbito in notevoli 
quantità. 

Per qunnto riguarda il con­
sumo. a parte la preparazio­
ne di sughi più o meno elabo­
rati, ma tutti ugualmente sa­
ni ed appetitosi, un ortaggio 
come il pomodoro andrebbe 
gustato preferibilmente cru­
do. per godere appieno di tut­
te te sue qualità. 

Volendo dare qualche indi­
cazione sulla sua utilizzazio­
ne per ricette che ne prevedo­
no la cottura, si possono cita­
re tutti i tipi di pomodoro al 
forno, per la preparazione dei 
quali ci si può veramente 
sbizzarrire.-

Si ricorda che ripieni di 

pangrattato. formaggio. 
prezzemolo tritato, sale e pe­
pe. olio, sono ottimi sia caldi 
che freddi come antipasto o 
come contorno; ripieni di riso 
bollito, mortadella' o pro­
sciutto, a dadim, formaggio. 
basilico e olio, oppure di pa­
sta al, sugo, possono sostitui­
re degnamente il primo piat­
to. mentre ripieni di carnè 
cotta tritata (ad esempio a-
vanzi di lesso o arrosto), im­
pastata con una patata bolli­
ta. un po' di mollica di pane 
bagnata nel latte, prezzemo­
lo. sale e pepe, rappresentano 
un ottimo secondo. 

aerobi 
OdHta Marchesini 

letture 
IL CONSUMA-

E L'EUROPA. 

e 

Su di un 
volgono le voci dei pubblici-
tori, dei prodottori, dot di­
stributori si affaccia, timido 
e disarmato, il principale 

del marketing: il 

mentre onesto soggetto i 
ancora poco conosciuto dalle 
forte politiche e sodali *•> 
home, lo CEE e II Consiglia 
d'Europa si. 
di proteggerlo, di 
degmmmmon.dt 
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vendita dei prodotti di cui e~ 
gii fa uso, cmwcòno net! am­
bito della 

za.infli ta talvolta anche 
dalla scarsa 

partecipazione dei cittadini 
olle decisioni di queste due 
istituzioni. 

Nel libro II consumatore e 
rEuropa, Alpa e 
hanno raccolto e t 
i materiali prodotti dalla 
CEE e dal Consiglio d'Euro­
pa che riguardano la prote­
zione della solute, dello sicu­
rezza. degli interessi giuridici 
^nunT ^n^^rfu^nw%^u^^£^^e* ^u^^^sT 9 H P WVaé^mM^mu9C9 mmWW 4 

zkme della pubblicità e delle 
mpomooilità mei fabbrico*-
te. 

Il tutto corredato do un' 
bibHogrofta. casritui-

di 
un ricco e 

eoe. se 
toe 

lai-
dei 

italiano. 

V.Sq. 


