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Le diete delle amministrazioni pubbliche 

La grande varietà di cibi che sono indispensabili nell'età infantile 
Necessario effettuare seri controlli al momento della fornitura 

'Riprendono in questi giorni la loro 
attività (dopo la pausa estiva) anche le 
scuole materne. Una delle preoccupa
zioni che più spesso affliggono i geni
tori dei numerosi bimbi che le fre
quentano riguarda i pasti consumati 
lontano dalle mura domestiche. Ci si 
chiede: mangeranno abbastanza? I ci
bi saranno sani? Sappiamo — almeno 
intuitivamente — che durante l'infan
zia l'organismo ha bisogno di quantità 
relativamente grandi di alimenti, per 
far fronte alle richieste della sua rapi
da crescita; la dieta che i nostri piccoli 
seguonO a scuola sarà adeguata? ' 

Per tentare di rispondere a queste 
domande importanti ci siamo procura
ti le tabelle dietetiche — predisposte 
da una apposita commissione comuna
le di cui fa parte anche un dietologo — 
che saranno seguite durante il prossi-

•v mo anno nei nidi d'infanzia e negli 
asili di una grande città (Torino), rite-

. nendo assai probabile che siano molto 
simili a quelle utilizzate in tutta Italia 
e valutando quindi di poterlo assume
re come esempio significativo. ' 

Un dato che risulta evidente fin dal 
primo, superficiale approccio analiti
co, è la grande varietà dei cibi che — 
opportunamente combinati tra loro — 
vengono preparati per le mense dei 
«marmocchi» torinesi. Com'è ovvio, 
non viene trascurato l'aspetto quanti
tativo: gli aliménti sono forniti in por
zioni — di peso diverso in funzione 
dell'età che complessivamente 
paiono sufficienti a sfamare qualsiasi 
bimbo. 

E per quanto riguarda le caratteri
stiche delle merci utilizzate? A questo 
proposito, ad esempio, si apprende che 
le ditte fornitrici devono consegnare 
«verdure di stagione, fresche, selezio
nate, prive di additivi, integre delle ' 
qualità nutritive, giunte a naturale e 
compiuta maturazione, prive di prò- • 
dotti estranei e di tracce di alterazioni 
o fermentazioni anche incipienti». 11 
pesce e le carni devono essere «freschi, 
di prima qualità, senza scatti». Per i 
condimenti verranno utilizzati burro 
«fresco, genuino, pastorizzato» e olio • 
«sopraffino vergine di oliva di ottima 
qualità», mentre il formaggio grattug-
giato sarà «della qualità Grana pada
no stagionato». Per il «primo» ecco la ' 
pasta «nei vari formati, di pura semola 
garantita di grano duro, esente da 

Qualsiasi additivo» o il riso «di tipo RB 
i ottima qualità, puro e privo di im

purità». Non mancheranno il pane 
(«fresco, ben lievitato, ben cotto, privo 
di grassi aggiunti») le uova («di galli
na, fresche, di categoria A e peso g 
55-60»), la frutta («di stagione, fresca, 
di ottima qualità, selezionata, esente 
da difetti, adatta al pronto consumo») 
e — natùralemente — il latte («sterile, 
parzialmente scremato»), 

In generale si pretende, a ragione, -
che i prodotti richiesti siano «di prima 
qualità, in ottimo stato di conservazio
ne, rispondenti ai requisiti richiesti 
dalle norme igieniche e sanitarie e in 
vigore nonché dal regolamento dell' 
Ufficio di igiene» comunale. 

- Per garantire l'osservanza di queste 

disposizioni, l'amministrazione civica 
provvede ad effettuare ispezioni perio
diche nei locali e nei magazzini dei 
fornitori, riservandosi «la più ampia 
facoltà di controllo della merce anche 
a mezzo di analisi da praticarsi da par
te del competente Laboratorio provin
ciale di igiene e profilassi». Analoghi 
controlli avvengono anche presso le 
cucine centrali e periferiche. . • 
'• Un altro aspetto che abbiamo preso ' 
in esame è quello relativo all'apporto 
energetico fornito dagli alimenti, te
nendo presenti i valori del fabbisogno 
calorico dei bambini. I nostri calcoli ci 
consentono di affermare che le razioni 
somministrate tra il pranzo e la me
renda sono in grado di fornire circa la 
metà delle calorie necessarie ogni 
giorno (all'altra metà dovranno prov
vedere la colazione e la cena). • ! • 
• Equilibrati sono anche l'apporto di 
principi nutritivi (proteine, grassi e 
zuccheri) ed il rapporto tra essi, im
portante sia per promuovere un cor
retto ed armònico sviluppo sia per evi
tare errori alimentari che — presto o 
tardi — potrebbero sfociare in vere e 
proprie malattie. 

In sintesi si può dire che — accom
pagnando i bambini all'asilo prima di 
recarci al lavoro — non dovrebbero 
esserci motivi di ansie circa la refezio
ne: i pasti assicureranno infatti un'ali
mentazione sana, ' varia, • compietà 
(perché appetitosi, ben preparati con 
cibi di buona qualità, sottoposti a rigo
rosi controlli) e saranno abitualmente 

consumati in allegria e fracasso (non 6 
forse vero che mangiare in compagnia 
può essere una festa, méntre l'esser 
soli rende a volte tristi o nervosi?). 

È chiaro però che gli stessi criteri 
alimentari dovranno essere seguiti an
che quando i piccoli sono a casa, dove 
— tra le innumerevoli altre — biso
gnerà anche insegnar loro due regole 
fondamentali: masticare bene e a lun
go (ciò che faciliterà la digestione e 
l'assimilazione dei cibi) e lavare i den
ti ogni sera prima di andare a letto 
(ciò che servirà a prevenire l'insorgen
za della carie). 
1 Infine, qualche consiglio spicciolo. > 
Se — alla fine di una intensa giornata 
— vostro figlio dovesse mostrare segni 
di scarso appetito, cercate di fagli 
mangiare i cibi più importanti: dategli 
perciò anzitutto la pietanza e solo in 
seguito la pastasciutta. Considerate i-
noltre che non è assolutamente neces
sario preparare per i bambini già 
grandicelli «piatti» particolari: posso
no benissimo mangiare come gli adul
ti, purché gli alimenti non siano parti
colarmente grassi o fatti cuocere in 
olio fumante. 

Per scongiurare possibili inappetèn
ze non dovete poi trascurare l'aspetto 
psicologico della presentazione dei ci
bi: poiché è indubbiamente vero che 
«anche l'occhio vuole, la sua parte» la 
vostra cucina dovrà essere il più possi
bile varia e gradevole. _ ;. 

Rita Rutigliano 
'.: - -. v v Clinica medica 1* - Torino 

Un intervento di educazio
ne ed informazione alimen
tare, per eludere il rischio di 
essere o diventare momento 
puramente «nozionistico» o 
«culturale», deve, a livello di 
programmi e didattica d'in
segnamento, trovare collega
menti e riferimenti sia in tut
ta la proposta formativa del
la scuola, sia nelle osserva
zioni del concreto e del quo
tidiano. . . ••-<:••- . 
- Tutto ciò cozza contro em-

' blematiche difficoltà: da una ' 
parte non esistono nel nostro 
sistema didattico linee e 
strumenti per tale attualiz-
zazione, da un'altra parte V 
attuale reciproca impermea- [ 
bilità dei corsi e dei pro
grammi fondamentali di in
segnaménto pòco si adattano ' • 
ad uno sforzo dì compene- r 
trazione elastico. Fonda-'' 
mentale, a primo avviso, è 1* 
aggiornamento scientifico e 
didattico degli operatori cui- -
turali, soprattutto di quelli 
impegnati nell'insegnamen-

, to delle discipline tecnico-

- scientifiche, aggiornamento 
da raggiungersi attraverso la 

Ftroposizione di corsi di per- : 
ézionamento specializzati e 

• la messa a disposizione di 
ausili didattici oltre che di 
puntuali bibliografie dell'ar
gomento. - •--' • 

In un secondo momento è .= 
- invece indispensabile la for-
-mulazione . degli - obiettivi 
• complessivi (formativi, in

formativi, didattici, cultura- : 
li) cui si rivolge l'intervento . 
sull'alimentazione. Tale ri-

~ flessione va strettamente col
legata alle linee di orienta-
mento didattico degli altri; 
insegnamenti fondamentali ' 
ed allo stimolo di eventuali 
situazioni contingenti. - : 

L'alimentazione può infat-
. ti, come argomento, essere 
affrontata a diversi livelli: 

1 ) A livello di cultura ge
nerale, analizzando il carat-

; tere di «segno di comunica
zione» che l'alimentazione 
presenta - come significato 

ì diffuso. •*•---• 
. L'intervento potrà comin-

' ciré dallo studio di come le 
abitudini alimentari - siano 
andate modificandosi per ra
gioni storiche, geografiche, 

Perchè è necessario 
saper insegnare 

etniche, religiose, economi- -
che, sia presso i diversi popo
li, sia presso le diverse classi 
sociali, fino ad evidenziare i 
significati, le ragioni ed i 
condizionamenti presenti 
òggfTiernbst'rbmÒdd di con
frontarci con'il «bisognò» ed ' 
il «consumo» alimentare. -

Secondo tale angolatura 
può risultare interessante 
qualche accenno antropolo
gico e psicologico; ma so
prattutto l'interpretazione 

.ilei condizionamenti indotti : 
. dai mass-media (pubblicità, 

ecc.). . •-••-:-•: 
- Una ricerca storica, un 

questionario sui valori emo
tivo-simbolici evocato dal 
consumo di taluni alimenti, 

; un questionario qualitativo 
o/e quantitativo sui consumi 

' e sulle abitudini alimentari 
(possibilmente conducendo 

. un confronto fra le abitudini 
dei giovani e quelle dei geni
tori — a livello mnemonico 
anche in altri periodi tempo

rali—), una ricerca sul terri- ; 
torio, se esiste il problema . 

. diffuso dell'immigrazione, 
sulla persistenza di differenti ' 
abitudini regionali, un'anali
si dei condizionamenti, visivi. 
e sugli schèmi dì linguaggio. 
usati dalla pubblicità: sono. 
tutte queste linee didattiche 
gestibili autonomamente (le •• 
ricerche ed i questionari van- 1 
no preparati e discussi insie- ' 
me ai ragazzi prima e dopo il' 
loro uso) e che inoltre favori- -
scono l'apporto critico e la 
formazione.di «esperienze e 
conoscenze» presso i ragazzi 
e propongono uno sforzo col
legiale degli insegnanti. 
• Oltre all'apporto delle di- ' 
scipline umanistiche, si do-

' vrà ricorrere alla matemati-
: ca per la parte statistica, alle . 
scienze per la parte squisita
mente tecnica, allo psicolo-. 
go, eventualmente, per con- ' 
siderazioni più specialisti
che, al disegno per l'inter
pretazione grafica e figurati-

. va del lavoro. . 
2) A livello economico-

strutturale, considerando la 
disponibilità di alimenti a li
vello geografico, mondiale, 
nazionale o locale, studiando 

, l'evoluzione quantitativa dei 
consumi alimentari,- l'inci
denza dèi costi per l'aliroen-

; tazione nelle diverse classi 
sociali, la struttura di produ-

'• zione. di trasformazione e di 
distribuzione degli alimenti. 

Può risultare indispensàbi-
-:•- le in tale appròccio un accen-
, no al problema deiralimen- . 

tazione del domani, a consi
derazioni demografiche e 

; sulla limitazione delle risor
se naturali. 
- L'analisi • - dell'evoluzione 

3uantitatìva dei consumi e 
èi eosti dei prodotti alimen-

. tari si presta ad un'ottima c-
sercitazione di matematica 

' applicata. Sono pure propo-
- rubili una ricerca, inerente 

un singolo prodotto, sui mec
canismi produttivi, di tra- ' 

I temi della nutrizione: bibliografia essenziale 
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sformazione e di distribuzio-
ne e sulla loro incidenza nel 
prezzo al consumo ed una ri
cerca più culturale , sulla 
malnutrizione nei Paesi del . 
Terzo Mondo, sulla disponi
bilità mondiale di risorse ali
mentari e sulla loro attuale 
distribuzione, sulle innova
zioni tecnologiche e produt
tive che contraddistingue
ranno l'alimentazione nel 
prossimo futuro. 

3) A livello scientifìco-
appticato, predisponendo un 
corso monografico ed una se
rie di esercitazioni pratiche. 

Accanto alle tradizionali 
conoscenze ' fondamentali 
(digestióne, principi nutriti
vi, fabbisogni alimentari) è 
utile approfondire alcuni te
mi emergenti: . •-s ' 

— principi di trasfonna-
zioné e di conservazione de
gli alimenti; ••• ---•'.'.• 

— additivi e contamina
zione chimica degli alimenti; 
- — igiene dell'alimenta- : 
zione; •• "••• •/.-'•-••.•• 

— rapportò fra alimenta
zione e salute con particolare 
riguardo alla prevenzione di 
alcuni disturbi di origine ali
mentare (carie, obesità, ma
lattie dell'apparato circola
torio, disturbi dell'apparato : 
digerente). 

L'intervento. di medici, 
dietisti, tecnici del settore, 

; può rappresentare un neces
sario supportò alla trattazio
ne critica dei temi più speci
fici. : 

Accanto aU'inscgnamento 
teorico ; è • utile introdurre 
qualche esercitazione prati
ca, sia riferita ali» abitudini. 
alimentari individuali o con
tingenti, attraverso il calcolo 
o Indicazione degli apporti 
nutritivi ed il loro-riferimen
to ai fabbisogni, sìa in riferi-
mentoi alle caratteristiche 
fisico-chimiche degli alimen
ti. 

Premessa indispensabile 
risulta comunque l'aggior
namento scientifico e cuftu-
ratedegH insegnanti delle di
scipline scientifiche. 

Marco Riva 
t IstKmtedi 

~ tecnologie fJjmciitan 
.. UùicisaadiMittao 

Un serrato dibattito alla commissione Igiene e Sanità della Camera 

La necessità che sia indicato tassativamente il genere di prodotto per impedire speculazioni commerciali e 
frodi igienico-sanitarie - L'importanza delle dizioni esatte sui contenitori - L'esempio della Germania federale 
Cara Unità, <•"---

desidero aggiungere alcune 
note alla «disputa» recente
mente svoltasi. saWUnità di 
lunedì 18 agosto e di lunedì 1 
settembre sulle virtù del mie
le. 

Debbo premettere che mi è 
parsa opportuna la precisa
zione degli apicoltori del Con
sorzio apìstico di Milano ed 
altrettanto ineccepìbile la re
plica della Merlini sulle diver
se caratteristiche dei due tipi 
di miele (grezzo e industria
le). Vorrei però fosse chiaro ai 
lettori che la differenza fra i 
due tipi di miele non è cosa di 
poco conto; e vorrei fosse al
tresì noto ai lettori che su que
sta questione del miele si è 
svolto e si sta tuttora svolgen
do un serrato dibattito in sede 
dì Commissione Igiene e Sa
nità della Camera dei deputa
ti. 
' Mi riferisco in particolare 

alla discussione che ha per og
getto il disegno di legge n. 
959, di iniziativa governativa, 

che recepisce dei nostro ordi
namento legislativo la norma
tiva CEE, risalente al 1974. 
In sede di commissione noi 
comunisti abbiamo sostenuto 
che la direttiva CEE e supera
ta e che essa va rivista alla 
luce delle più moderne cono
scenze e vedute scientifiche 
così da rendere la nostra nor
mativa legislativa conforme 
al dettato costituzionale che 
considera la salvaguardia del
la salute un diritto inalienabi
le del cittadino. 

Entrando nei dettegli ab
biamo sostenuto che: 

1 ) occorreva distinguere 
nettamente il miele grezzo o 
miele integrale dal miele in
dustriale. Per miele integrale 
deve intendersi, a nostro giu
dizio, il prodotto naturale ela
borato dalle api, che una volta 
estratto dai favi, e lasciato de
positare e filtrato, viene poeto 
in commercio senza aver subi
to il benché minimo tratta
mento. 

In particolare desidero ri

cordare che la normativa 
CEE precisa a questo propo
sito che: «Il miele non deve 
essere scaldato in modo che 
gli enzimi* naturali vengano 
distrutti o resi in gran parte 
inattivi». 

Abbiamo sostenuto, a que
sto proposito, che sarebbe op
portuno adeguarsi alia legi
slatura delta Germania fede
rale, che non consente un ri
scaldamento superiore ai 45*. 

In effetti, attraverso fat
tuale formulazione CEE, può 
essere consentite ed ammessa 
la pestorizzazione del miele a 
78*C perchè £ noto che la pa
storizzazione non distrugge 
totalmente o in gran parte gli 
enzimi; se dunque la pastoriz
zazione piovoca una inattiva
zione degli enzimi solo di me
dio grado e non di grado ele
vato è evidente che, secondò 
la normativa CEE, il miele 
pastorizzato potrebbe essere 
venduto al pubbtieo con la de
nominazione qualificante di 
miele; in tele situazione il 

consumatore, posto di fronte 
alTnnica denominerioac mìe» 
fe non sarebbero* te grado di 

e differenziare il 
dal 

miete pastorizzato. 
2) Occorreva salvaguarda

re riategriU ecologie» del 
miele; e noto infatti che motte 
«•tenne nocive per la 
umana (fhtfarmacL 
di, antiparassitari, metalli pe
santi) sono presenti, talvolta 
in notevoli quantità, in un 
gran numero dì vegetali e di 
fiori; miste naiadi U problema 
reale di trovare tracce di 
pWnbo o di altre sostenne te 
quantità più o meno rileyanti 

Per evitare tutto ciò e per 
sahragaardare rtetegrita del 
miele abbiamo pietiste, da un 
lato dei rigidi tmùti 
tollerabili delle 
pra indicate (vietando di con
seguenza remiss ione in 

quali dette tonante superino 
il limite fiatato), dall'altro la* 

te 
m miete vergine per quo u n 
dì miele nei qnaK £ comprova
te raseenza assolata delle so-

ciÒ 
e fhvorendo 

so
no te condizioni di fornire 

3) Occorreva impedire, la 
nrfÌBrinnr dei vari tipi di 

per stroncare facili ape-
cutezipuì cofttmcrciali e frodi 
di carattere 

teso quindi, 
a valorizzare virtù 
di 

MOTORI Rubrica «cura 
di Fernando Strambaci 

Anche la Renault è entrala 
nel settore delle auto Diesel 
Alla «20 GTD» già commercializzata in Italia seguirà la versione a gasolio della 
«R 18» - Un motore progettato per l'utilizzo sulle berline - Prestazioni e consumi 

Anche la Renault è entra
ta nel sempre più vasto cam- • 
pò delle vetture diesel co
struendo un motore che ha 
montato sulla sua «20». Per 
la grande fabbrica francese 
non è, naturalmente, la pri
ma esperienza in questo tipo 
di propulsori, anzi la Regie 
fu tra le prime a cimentarsi 

.nel diesel, avendo costruito . 
il suo prototipo già nel 1919. 
Si trattava, per la precisio
ne, di un motore di 250-270 

' CV che girava a 650 giri/m, 
una velocità eccezionale per 
quei tempi. 

' Le prime notizie sull'at
tuale diesel vennero fornite 
circa due anni fa, allorché 
Bernard Vernicr Palliez, 
presidente della Regie, ri
spondendo alla domanda di 
un giornalista, disse che Un 
motore a gasolio Renault 
era in fase di sperimentazio
ne. La fabbrica francese si 
inseriva in questo settore a-
vendo constatato la progres-

" sivà espansióne della richie- -
sta da parte degli utenti del
l'auto. Una espansione che 
in pochi anni, dal '75 al '79, 

: ha portato al raddoppio in 
Italia della percentuale di 
vetture diesel rispetto al to-

. tale delle vetture immatrico
late: dal 3,1 al 6,2. 

Nel 1980 c'è stato un al
tro balzo in avanti: si preve-

, de infatti che verranno ven
dute entro la fine dell'anno 
ben 120 mila macchine a ga- ; 
solio cóntro le 89.536 del 
1979. C'è da dire però che in 
Italia quest'anno si è avuto 
un vero «boom»' nella vendi
ta di automobili: già a fine 
agosto se ne erano vendute 
un milione e 196 mila e la 

• previsióne è che a dicembre 
si dovrebbe raggiungere la 
cifra di un milione e 650 mi
la. Tuttavia c'è anche un 

/ reale aumento • del diesel, 
poiché la sua percentuale 
dovrebbe salire di un buon 

• 1,3, raggiungendo il 7,5 per 
cento. ; v " 

La «20 GTD», quésta la 
' sigla che contraddistingue 

la nuova Renault, è già da 
diversi mesi in circolazione 
in Francia, mentre in Italia 
verrà commercializzata in 
questi giorni. Con lo stesso 
motore viene equipaggiata 
anche là «18», che proprio in 
questi giorni ha fatto la sua 

• apparizione in Francia e ar
riverà in Italia all'inizio del

i r a i . Viene esclusa invece da 
t parte. della Regie l'applica
zione del diesel su vetture 

/ più piccole, come la «R5», in 

3uanto, dicono i dirigenti 
ella Casa francese, alcuni 

modelli della «5» sono g i i 
; sufficientemente economici 

quanto a consumi per cui la 
motorizzazione a gasolio, 
anche perchè più costosa, 
non si giustificherebbe (va 

. anche ricordato che per .ot
tenere reali risparmi sulla 

. spesa per il carburante oc-
_ corre percorrere, tenuto' 
'. conto del superbollo impo

sto alle vetture diesel, alme
no 25-30 mila chilometri T 
anno). 

'• II nuovo diesel, che è stato 
interamente progettato dal-

; la Renault, è un quattro ci
lindri di 2.068 c e l a cui po
tenza massimi è di 64 CV 
DIN a 4.500 giri/m. Ale-

• saggio corsa 86 x 89, rap-
' porto di compressione 21,3 : 
' 1, coppia màssima 13 kgm 

DIN a 2,250 giri/m. 
< Si tratte di un motore di 

; concezione moderna, di in
gombro contenuto (per cui 
non sono stati necessari «ri-

. gonfiamenti» sul cofano del
ia vettura), compatto e leg
gero (peso a secco 160 du-

' fi). Il blocco è in alluminio 
pressofuso e in alluminio è 
pare la testate; l'albero a 
camme è in testa, mentre F 
albero motore, te ghisa, è 
basato su cinque eapporti e 
munite di otto contrappesi. 

Una delle principali doti è 
la notevole sffauòosita. U tì
pico runiore del diesel sì sen
te praticamente solo a fred-

• do e nella marcia lente. Per 
il resto la differenza da vn 

motore a benzina è 
SÌ tratta anche di 

brillante ed ciasrico, che 
aa gmidafacae e 

ve t t«raèdM4* 
km/h, mentre per quanto ri
guarda racceterazione ai 
raggiungono i 400 metri con 

^ i férmo in 21" u fl 
in 39" « 5 

Altra 
GTD» 4 ta 

oltre focTd 
«20 

> di 6,1 litri pur 100 
km a 90 Torà, di t ,7 a 120 e 
tf 9,2 litri ael o d o ~ 

Tra le 
a 
a 

la/atti fl 
scotto Ù stato < 
te riilTiiaiiu e 

sedili e tutto l'arredamento. 
Il rivestimento dei sedili è in 
velluto e quelli anteriori so
no dotati di validi appoggia
testa, mentre quello poste
riore, che è trasformabile, è 
munito di appoggiabraccio 
centrale. Di appoggiabrac

cio con maniglia sono muni
te pure le porte anteriori e 
posteriori. 

Altre caratteristiche dell' 
equipaggiamento e dell'ar
redamento della «20 GTD» 
sono: gli alzacristalli elettri
ci delle porte anteriori, il 

Uno spaccato del motore Diesel Renault 2100. 

bloccaggio elettrico delle 
portiere, le cinture di sicu
rezza anteriori , a avvolgi
mento, la consolle centrale 
con vano per autoradio, la 
predisposizione per la stessa 
autoradio con le griglie per 
gli altoparlanti sulle porte 
anteriori, l'orologio, il cas
setto portaoggetti illumina
to con chiusura a chiave, 1' 
accendisigari, il lavatcrgi-
criatallo posteriore, i lava-
tergifari, i - protettori con 
lampade allo iodio regolabili 
dall interno, i vetri atermici, 
la luce posteriore per la neb
bia, lo specchietto retroviso
re laterale regolabile dall'in
terno. Tutto l'equipaggia
mento è di serie: in opzione 
ci sono solo la vernice metal
lizzata extralight o nera e il 
tetto apribile. 

Il prezzo su strada (IVA 
compresa, ovviamente) è di 
lire 12.108.000. A questa ci
fra vanno aggiunte circa 
150 mila lire dovute ad ope
razioni varie che vengono 
effettuate al momento della 
consegna. . 

G.C, 

Italiani i «pezzi» dall'estero 
Lo hanno Scoperto i preparatori - Un Salone a Parma 

" Chi frequenta gli auto
dromi può vedere, magari 
sul praticello vicino a un • 
camper o ad.una tenda, dei ; 
meccanici lavorare intorno a 

. macchine da corsa «minori», ; 
quelle che partecipano di so
lito alle gare di contorno del
la grande casa titolata. Que
ste macchine sono messe a 
punto da quei «maghi» detti 
preparatori, la maggior-par
te dei quali operano in picco- -
le «botteghe» artigianali. 

I pezzi per . approntare 
questi bolidi, i preparatori 
talvolta sé li costruiscono 
nelle loro «folcloristiche» of
ficine, talvolta li comprano 
da costruttori di accessori 
speciali, spesso li adattano. 
Ma la ricerca di tali pezzi 
non di rado è leboriosa, ci si 
rivolge anche all'estero, do-

. ve esiste un mercato valido e 
prestigioso. Però capita di 
andare a comprare in In-

f:hiltcrra particolari che si 
abbacano a pochi chilome-. 

tri da casa, perché non lo si ' 
sa o non si ha completa fidu
cia. • ..i..-.••••• . 
' A Parma, città di lunghe 
tradizioni nel settore dello 
sport motoristico, e dove ha 
«bottega» uno dei più noti 

{Preparatori d'auto da corsa, 
'ing. Gian Paolo Dallara, si 

è pensato di far siche quanti 
: lavorano in questo campo 
possano incontrarsi, scam
biare esperienze, mostrare i 
loro gioielli. È stato proprio 
Dallara a lanciare l'anno 
scorso l'idea da cui è nato un 
primo Salone sperimentale 
che ha suscitato, come si 
prevedeva,- entusiasmo fra i -
titolari delle «botteghe» del
l'artigianato motoristico. 

L'iniziativa ha convinto 
subito l'Ente autonomo Fie
re di Parma, sèmpre interes-

' sato a rassegne di alta spe
cializzazione, il quale ha de
ciso di inserire permanente
mente il «Salone dei prepa
ratori di veicoli da competi

zioni e produttori di acces
sori specifici» — questo il 
nome della manifestazione 
— nel proprio calendario. E 
così, su suggerimento degli 
stessi preparatori, la data di 
apertura del secondo Salo
ne, che si svolgerà nei padi
glioni del quartiere fieristico 
del Parco Ducale, è stata fis
sata per il 19 febbraio 1981. 
La mostra, presentata re
centemente, durerà quattro 
giorni e oltre a quelli dell' 
auto, ospiterà i preparatori 
di moto, karts e nautica da 
competizione. t. 

- Ai Salone, unico del gene
re in campo nazionale, sa
ranno presenti anche nume
rosi preparatori stranieri ed 
è questo un fatto di grande 

; rilevanza poiché la scarsa 
conoscenza : all'estero dei 
prodotti italiani costituisce 
un serio-freno all'esporta
zione, la quale invece, dato 
l'alto liveuo raggiunto dai 
nostri preparatori, potrebbe 
essere fionda. . 

alla pensione al mare 
In quest'ottica si sta muovendo con successo la Rio che ora 
prepara un nuovo cabinato di 5 metri-;.'•....-; 

Il fatturato segna un in
cremento. Al di là di ogni 

sta di fatto che una azienda 
come te Rfo di Sarnico, spe
cializzate musa produzione 

wn intimile mudi 
relativamente lar-

ireatendersidei 
proprio giro d'affari e deSe 
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gli ragione. In attesa che aa» 
che le leggi detto Stato è gli 
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giorni e rendano rapproocio. 
alla 

a Rio 500 Onda 
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aera sono noti 

i uategai (la barca 
per Genova), 
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