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Un convegno indetto dal PCI a Milano 

Tutti insieme a parlare 
di come ci si alimenta 

Un'occasione di confronto diretto fra produttori e consumatori - Perchè è sempre assen
te il governo? - Un più deciso impegno del partito - Concluderà Giovanni Berlinguer 

La Lombardia un regione «pilota» per 
quanto riguarda il settore dell'alimentazio
ne in Italia? 

L'idea non nasce da una pretesa campa
nilistica, ma da una peculiare posizione eco
nomica e produttiva, che merita senz'altro 
di essere sfruttata: in Lombardia convivono 
— in un rapporto anche conflittuale — tutti 
i rami fondamentali del campo dei consumi 
alimentari. In un'area ben circoscritta è lo
calizzata la più alta concentrazione di pro
duzione agrìcola e zootecnica, di grandi in
dustrie di trasformazione alimentare, di isti
tuti di ricerca specifici, di produzione pub
blicitaria — dall'editoria ai «caroselli» — e 
infine di consumatori, nelle loro organizza
zioni sindacali e cooperative. 

Forse è possibile trovare un corrispettivo 
in Emilia Romagna, ma con una differenza 
importante: dove in Emilia è capofila la 
cooperazione, con la sua imponente artico
lazione produttiva, in Lombardia bisogna 
fare i «conti» con le aziende agricole e zoo
tecniche, con le industrie private, con quelle 
a partecipazione statale. È quindi evidente 
che mentre un'esperienza «emiliana» non è 
sempre esportabile, un risultato ottenuto in 
«^cniuaruìa ptiu avere ^raitwi ripcrCuSSìwiii 
nazionali immediate. 

È questa «idea forza» che ha indotto il 
PCI, a promuovere un incontro tra tutte 
queste componenti, il 30 ottobre a Milano, al 
palazzo delle Stelline (corso Magenta 61, 
dalle ore 9). L'organizzazione è curata diret
tamente dalle sezioni ambiente, sanità e a-
gricoltura della Direzione del partito, e dal 
Comitato regionale lombardo. Il convegno 
sarà aperto dal compagno Augusto Casta
gna, della segreteria regionale e concluso 
dal compagno Giovanni Berlinguer. 

Se finora vi è stato un limite nelle discus

sioni attorno ai temi dell'aumentazione, 
questo è senz'altro la netta separazione tra 
una «linea industriale» (o, se vogliamo, pa
dronale, governativa) e una «linea popola
re» cioè più partecipata, con l'intervento di
retto dei consumatori. Vi sono stati — e vi 
sono—convegni di «alto livello», che spesso 
non hanno altro scopo se non quello di «co
prire» con una parvenza di scientificità ben 
determinate scelte di mercato. 

Nuova strategia 
per l'industria 

Vi sono stati convegni «generosi», che 
hanno denunciato con coraggio le mostruo
sità della produzione e del mercato, ma ai 
quali è spesso mancato un interlocutore de
cisivo: il produttore. (In realtà ci sarebbe un 
altro interlocutore: il governo. Ma la sua 
proverbiale assenza su questi temi autorizza 
a dimenticarsene. D'altra parte, si è visto nel 
caso degli estrogeni, per muovere un mini
stero ci vuole almeno la magistratura. E, sia 
detto ancora fra parentesi, si accusano, ol
tre agli estrogeni, antibiotici, pesticidi: cosa 
si aspetta ad agire, una nuova denuncia?). 

Il convegno di Milano, dunque, può rap
presentare una novità, una rottura dei 
«compartimenti stagni». E se non segnerà 
certo un «accordo», almeno darà modo a 
tutte le componenti di confrontarsi in cam
po aperto. Con in più un preciso interrogati
vo attorno a cui iniziare a lavorare: cosa 
fare in Lombardia? D'altro canto l'industria 
soffre del continuo aumento della coscien
za collettiva e individuale del consumatore; 
può limitarsi a cambiare il tono della pub

blicità, col rischio di essere continuamente 
smascherata? O non deve invece raccoglie
re la sfida, entrare con coraggio in una fase 
più matura, moderna, avanzata? Vi sono 
problemi di «fatturato»? Quali sono? Biso
gna discuterne, poiché nessuno cerca la cri
si o il tracollo del settore. Così come nessu
no, ormai, può illudersi di speculare a lungo 
sulla salute dei consumatori, sulla qualità 
della produzione. < 

Un altro fatto importante emerge, se cosi 
si può dire, «insieme» all'incontro del 30: un 
impegno più forte, più puntuale, del PCI su 
questi temi. In Lombardia è già stato forma
to un gruppo di lavoro. Il responsabile, ap
punto, è Augusto Castagna, della segreteria 
regionale: «L'interesse della gente è enorme 
— dice — basta vedere la partecipazione, 
soprattutto delle donne, alle assemblee sco
lastiche sulla refezione, alle assemblee nei 
supermercati coop. Basta considerare l'a
zione sulle mense dei consigli di fabbrica, la 
fioritura editoriale, gli interventi della stam
pa, le iniziative degli End locali. È ora che i 
partiti, quindi anche gli altri partiti, si occu
pino direttamente di questi problemi. È ve
nuto il momento che nelle nostre sezioni, 
nei quartieri, nei circoli culturali si dia vita a 
iniziative decentrate, capillari. È anche il 
momento giusto per costituire l'Associazio
ne nazionale dei consumatori: le cooperati
ve sono d'accordo, i sindacati anche; quali 
ostacoli ne impediscono la costituzione? Se 
ve ne sono bisogna tirarli fuori, non si può 
continuare solo a parlarne. L'incontro del 
30, che, lo sottolineo, è «aperto» a qualun
que forza voglia contribuire, sarà anche 
una occasione per fare il punto e rilanciare 
con più vigore l'iniziativa». 

Saverio Pattumi 

Si discute ancora tanto dei cibi precotti 

Uno dei mali della civiltà dei consumi 
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L'obesità e i suoi pericoli/ 
l'altra faccia del benessere 

La condizione di sovrappeso, sempre più diffusa, è il risultato di cattive abitudini 
alimentari e di una eccessiva sedentarietà - Non colpisce solo le classi agiate e aumenta 
nella terza età - In USA è considerato «un flagello sociale» - «Fame arretrata» - La dieta 

; Quanti di noi, vestendo i 
- panni del tran-tran di sempre 
• per esporre le membra al sole 
." estivo, hanno avuto quell'atti-
• mo di esitazione, solitamente 
; ottenebrato da secoli di disa- -
! bitudine alla cultura del pro-
• prio corpo, ncH'osservare 
' qualche accenno di «pancet
ta»? 

E quanti si sono ripromessi 
' (pur sapendo di abiurare già 
. alla prima occasione offerta 
• dalla cucina locale) l'inten-
' zione di seguire ferrei regimi 
, dietetici o stili di vita sparta
ni? 

Al di là dell'ironia, la con
dizione di «sovrappeso obeso» 

• (per l'aumento della massa di 
adipe, cioè di grasso, del cor
po) dipendente da superali-

- mentazione £ una situazione 
sempre più diffusa nella no-

1 stra civiltà. Questa condizio
ne £ solitamente il risultato di 
uno squilibrio nel bilancio e-
nergetico del nostro stile di vi
ta: le entrate (il cibo, le be
vande) superano in valore e-
nergetico le uscite (essenzial-

. mente Io sforzo fisico). 
Si può dire che l'obesità 

rappresenti una condizione di 
norma per una società sempre 
più sedentaria, o ancora, che 
essa risulta la costante obbli
gata di talune manifestazioni 
deteriori del consumismo. L' 
obesità, oltre che un indice so
ciologico carico di significati, 
è soprattutto un fattore di rì
schio prioritario per malattie 
dismetaboliche quali il diabe
te e le cardiopatie. 

Viene fatto osservare come 
- una condizione di sovrappeso 
pari al 30-40% oltre al peso 
standard incrementi il rischio 
di mortalità di 1,5 volte, men
tre se il sovrappeso arriva al 
50-60% il rischio di mortalità 
sale a 2,4 volte nell'indivìduo 
maschio e a 1,75 volte per la 
donna. Giacche la maggior. 
parte degli studi e delle tera
pie proposte per la cura dell' 
obesità provengono dagli Sta
ti Uniti, ove tale malanno £ 
considerato alla stregua di un 
flagello sociale, si potrebbe 
pensare che ben gli sta agli 
americani, vista l'artificiosità 
delle loro abitudini alimentari 
e del loro stile di vita. Invero, 
recenti indagini compiute sul

lo stato di nutrizione di grup
pi della popolazione italiana 
giustificano anche da noi 
qualche allarme. 

La tabella che pubblichia
mo mostra come il contenuto 
in grasso del corpo aumenti 
con l'età oltre i livelli conside
rati ottimali (17% e 26% ri
spettivamente nell'uomo e 
nella donna). Solo i giovani 
sportivi presentano un'imma
gine di effettiva magrezza. 
Né, come qualcuno è portato 
a pensare, l'obesità colpisce 
solamente le classi agiate: an
zi fra i lavoratori dell'indu
stria pesante, la condizione di 
sovrappeso con l'età £ ancora 
più affermata. Della tenden
za all'obesità si possono indi
viduare parecchie spiegazio
ni. 

Una £ certamente quella 
della «fame arretrata»: di 
fronte alla nuova disponibilità 
di reddito e di consumi diver
sificati, la nostra dieta (in ter
mini di apporto calorico) £ 
passata dalle 2200 calorìe del 
dopoguerra alle 3300 attuali. 
Contemporaneamente £ dimi
nuito il dispendio energetico 
(automazione trasporti) sen
za che si sia affermato a livel
lo collettivo un' sufficiente 
grado di cultura fisica del 
proprio corpo (ah, gli impian
ti sportivi!). 

Inoltre, la densità calorica 
e nutritiva della dieta £ enor
memente aumentata nel mo
mento in cui si £ cominciato a 
privilegiare autentiche «bom
be energetiche» quali i dolciu- : 
mi o le bevande alcoliche, o 
ancora alimenti estremamen
te raffinati, cioè poveri di sco
rie (la fibra alimentare), 
quindi a potere saziante infe
riore. E* stato recentemente 
messo in luce come spesso l'o
besità abbia un inizio non ma
nifesto proprio nell'infanzia, 
attraverso la formazione di un 
numero abnorme di adipociti, 
cioè di cellule grasse, che poi 
sono pronte a riempirsi di 
grasso al primo eccesso ali
mentare. Tale condizione di 
obesità £ poi dietoresistente 
nell'adulto, giacché anche un 
regime alimentare ferreo non 
conduce ad altro risultato che 
ad uno svuotamento delle cel
lule adipose, che saranno però 
ancora pronte a riacquistare il 
loro contenuto qualora l'indi
viduo tornasse a normali abi
tudini alimentari. Le statisti1 

che mettono anche in luce co
me l'obesità colpisca soprat
tutto la.terza età, forse perchè 
poche persone anziane sono 
coscienti delle oro diminuite 
esigenze colorìche e, anzi, 
spesso riversano nel mangiare 
di più insofferenze e nevrosi 

Burro tonnato 
Tonno Rio Mare lo tagli come il burro. Ed è giusto che sia 

così. Perché uno, se compra il tonno, in realtà (come spiega 
Freud) ha una irrefrenabile voglia di burro. 

Però, se compri il tonno di un'altra marca, lo devi tagliare 
con una mostruosa motosega da sequoia californiana, invece il 
Rio Mare — siccome tu sei sicuramente così gnucco da non 
avere in casa neanche una posata (non si dice un coltello, ma. 
un cucchiaino, un bastoncino cinese) — è tanto tenero che lo 
tagli con un grissino. Il che è comodissimo, perché puoi conti
nuare a succhiare il grissino (sema bisogno di cambiarlo) ogni 
volta che tagli un boccone di tonno. 

Mi dirai che così i come mangiare' tonno sema pane (in 
senso lato, n.d.r j . Ma se ci pensi bene avrai tentato almeno una 
volta nella tua vita di dimagrire: questa è la volta buona.. 

Ci solo un piccolo inconveniente: stanno lanciando una 
marca di grissini così fragranti che non tagliano nemmeno il 
tonno Rio Mare. 

CaNnMro 

di origine psicologica o strut
turale. 

Individui normali, mante
nuti a dieta sintetica bilancia
ta,, mostrano la capacità da a-
dattare la quantità di cibo as
sunto alla sua densità calorica 
ed alle proprie esigenze meta
boliche. Ancora, topi normali, 
mantenuti ad una dieta bilan
ciata tecnica (cioè poco at
traente per il palato) e poi po
sti nella condizione della die
ta da «supermarket» (cioè ric
ca di leccornie, dolciumi, etc) 
ingrassano in breve tempo. 
Regrediti obbligatoriamente 
alla dieta iniziale, i topi non 
mangiano più sino a che il lo
ro peso non è ritornato a valo
ri normali: soltanto allora il 
principio della saggezza del 
corpo li spinge a ricominciare 
a mangiare in modo equili
brato. 

I ricercatori . americani 
giungono cosi a conclusioni 
interlocutorie: la forma am
bientale dell'obesità risulte
rebbe da un'interazione fra 
sedentarietà individuale e di
sponibilità diffusa di alimenti 
edonistici. 

Le alternative proposte va
riano dalle prescrizioni diete
tiche (si cita anche una dieta 
a base amilacea, cioè di pane, 
pasta e patate, a dimostrare 
l'infondatezza di molti luoghi 
comuni) alle raccomandazio
ni sulle abitudini alimentari 
(giacché la superalimentazio
ne £ anche uno sperpero di ri
sorse). Ma quanto l'obesità, 
come tante altre forme di ma
lanni del nostro tempo, altro 
non £ che il risultato della 
coercizione e del ricatto di un 
meccanismo dei consumi, ba
sato svile precise regole dell' 
economicismo capitalista, che 
scarica un lento ma continuo 
potenziale di distruzione su 
tutu la nostra vita, modifi
cando penino i ritmi biologici 
e metabolici? 

Marco Riva 
btX-to di Tccaofafje AlncMrì UM-

venti «KMBMK 

NELLE FIGURE SOPRA IL Tl -
. TOLO: I* «Mistioni nel conte-

in p i n i é* corpo to 
età • tfoVattlvRA 

La mensa dall'Alfa Romeo di Arese. Funziona secondo i criteri dalla cucina tradizionale. 

Se anche in mensa ci si sente 
come alla catena di montaggio 
Quale ruolo gioca l'alimentazione nell'esistenza di chi deve consumare senza possibilità di scelta 

Si ^è risvegliato notevol
mente l'interesse intorno alla 
ristorazione collettiva, alte 
mense aziendali, soprattutto 
se impostate sull'uso dei cibi 
precotti, surgelati e riattivati 
al momento del consumo. 

Su un aspetto, molti, che 
hanno partecipato, attraverso 
le pagine del nostro giornale. 
alla discussione, sonò stati 
d'accordo: sul ruoto che oggi 
gioca l'alimentazione nella 
vita di ogni individuo ed in 
modo speciale su chi, per a-
dempiere a questa vitate fun
zione può dedicare pochissi
mo tempo e deve consumare, 
non ciò che gli piace, ma ciò 
che «la mensa passa», cioè l' 
operaio. -

/ / cibo è ormai elevato al 
ruolo di simbolo di amore, di 
calore, di sicurezza, ed un 
pasto a base di precotti non 
sa né può assolvere a questo 
importante ruolo, dato che è 
esso stesso simbolo di quel 
meccanismo, di quella tecno
logia che assilla ed opprime 
chi ha appena lasciata la ca
tena di montaggio. Il precot
to, quindi non è in grado di 
dare al commensale il neces
sario momento di pausa e di 
rilassamento, e questa è la 
prima non insignificante 
mancanza delle mense impo
state su tali alimenti. . " 

Un altro punto toccato ed 
estremamente controverso, è 
quello che riguarda il valore 
gastronomico dei precotti; 
chi li consuma, gli operai del
la FIAT, per esempio, ma non 
solo loro, sono tutti concordi 
nel sostenere che la loro ap
petibilità è pressoché nulla. 
tanto che oggi solo il 40% 
degli addetti consuma il pa
sto in mensa, mentre il re
stante 60% o ricorre a solu
zioni diverse (contratti con 
piccole trattorie a prezzo fis
so. ad es.) o, assai più di fre
quente, si porta da casa ilga-
vettino, come avveniva all'i
nizio della grande industria
lizzazione. 

Altri, intervenuti nella di
scussione. sostengono che so
no mangiabili: non certamen
te l'optimum, ma. ottimisti
camente, se rivisti sotto molti 
aspetti, potrebbero rappre
sentare l'alimentazione di 
domani, ed intanto indurci ad 
apprezzare maggiormente la 
sana alimentazione di casa. 

Una cosa é certa — almeno 
per chi. come la sottoscritta. 
ha voluto consumare questi 
tipi di pasti — ed é che non 
sono buoni: all'apertura del 
vassoio, intieramente rico
perto di stagnola, si è investi
ti da un «profumo» che non 
definirei proprio invitante, né 
tanto meno familiare; una 
volta assaggiata, la pasta ri
sulta ammassata, troppo cot
ta o troppo poco cotta, il più 
delle volte calda solo in su
perfìcie; il condimento della 
stessa lascia assai a deside
rare sia per quantità che per 
gusto; le carni, quasi sempre 
sottoporzionate, sono al ta
glio abbastanza cedevoli, alle 
volte anche troppo, ma di sa
pore anomalo, o quanto meno 
non rispondente a quanto psi
cologicamente ni e predispo
sti a ricevere. ^ 

La causa di tutto ciò deve 
essere ricercata nella chiusu
ra ermetica e nella riattiva
zione, due fattori che uniti 
favoriscono lo sviluppo di 
una tale congerie di sostanze 
aromatiche da alterare il gu- • 
sto stesso del prodotto. 

In conclusione se dobbia
mo e vogliamo credere a chi 
consuma questo tipo di pasto. 
e alla nostra personale espe
rienza. dobbiamo concludere 
che dal punto di vista culina
rio il valore del precotto é as
sai misero; e questa é la se
conda carema, che non potrei 
proprio definire trascurabile 
dato che tutti sappiamo 
quanto sia importante tappe
tibilità ai fini della stessa as
similazione e digestione dei 
cibi. 

Il tema della ristorazione collettiva è ormai 
entrato di prepotenza nel dibattito sull'alimen
tazione. E non poteva essere altrimenti: quest' 
anno circa 18 milioni di persone in Italia han
no consumato almeno un pasto al giorno fuori 
casa. ' • 

Su queste pagine si £ svolto un intenso dibat
tito sul «precotto surgelato», che attualmente è 
usato solo nel 4% delle mense del nostro Paese, 
e in particolare alla FIAT, dove gli operai ne 
chiedono il superamento. Ma per alcuni questo 

tipo di pasto — se ne £ discusso anche in un 
recente convegno a Verona — rappresentereb
be «il futuro» della ristorazione collettiva. 

E proprio vero? Noti c'£ altra strada? Vi 
sono garanzie sufficienti? I lettori avranno 
certamente già trovato alcune risposte negli 
interventi pubblicati. 

Chiediamo a Silvia Merlini, collaboratrice 
del nostro giornale e della trasmissione televi
siva «Di tasca nostra», esperta di tecnologia 
alimentare, di «tirare le fila», come si usa dire, 
del dibattito sviluppato sùll'«Unità».. 

Anche visivamente i vassoi 
poliporzìonati non sono cer
tamente invoglianti. una vol
ta tolta la stagnola che li cela 
completamente ' alla vista e 
superato il trauma degli odo
ri, appaiono i cibi che molte 
volte non sono iri alcun modo 
riconducibili atle forme a noi 
note e familiari. 

L'aspetto estetico gioca un 
ruolo importante nella dige
stione in quanto, se è invitan
te, provoca una involontaria 
abbondante secrezione di sa
liva, alla quale corrisponde 
una eguale secrezione gastri
ca che predispone l'apparato 
digerente alle sue funzioni; 
un cibo che si presenta male e 
che sarà poi trangugiato di 
malavoglia non induce a que
ste reazioni metaboliche: 
questa é una terza carenza, 
non trascurabile. 

Per quanto concerne il va
lore nutrizionale dei precotti 
te opinioni sono' assoluta
mente contrastanti, da una 
parte si asserisce che non è 
possibile valutarlo, dall'altra 

che è assolutamente possibile 
(e io concordo con quest'ulti
ma valutazione, almeno per 
quanta riguarda la valuta
zione calorica di un pasto); 
c'è chi dice che siano difficili 
da digerire (ed anche su que
sto punto sono assolutamente 
in accordo), e c'è infine chi 
asserisce che questa sarà ad
dirittura l'alimentazione del 
futuro. 
- Ora. vorrei cercare di valu
tare quali alterazioni si pos
sono verificare sugli alimenti 
di base durante il lungo viag
gio del precotto, dalla sua 
prima cottura alla sua riatti
vazione. Nella preparazione 
di un normale pasto, così co
me avviene inizialmente, an
che per questo tipo di alimen
to, tutti gli alimenti vengono 
sottoposti a trattamenti ter
mici atti a renderli edibili 
(cioè più gustosi e più digeri
bili) ma ciò facendo, in taluni 
casi, otteniamo solo il risul
tato di avere un prodotto edi
bile e più aromatico, ma con 
un valore nutrizionale infe

riore, se non nullo, o addirit
tura dannoso alla salute. 

Durante le fasi della cottu
ra ogni tipo di pasta perde 
una certa quantità di amido 
che si disperde in acqua. 

Però, se cotta al punto giu
sto. acquista in digeribilità; i 
condimenti di questa, in ge
nere si ottengono dopo elabo
rate e lunghe cotture in veico
lo. grasso (o burro o olio) e 
ben sappiamo che tutte le so
stanze grasse, in maggiore o 
minor tempo e a temperature 
variabili, si alterano dando 
origine a prodotti in generale 
dannosi alla funzionalità e-
patica e di assai lenta dige
stione; le sostanze proteiche 
dopo la cottura hanno una ri
duzione di peso, per perdita 
di acqua (è ovvio che tanto 
più la carne è fresca, tanto 
più la riduzione è drastica) e 
subiscono una modificazione 
del colore che imbrunisce per 
ossidazione dell'emoglobina 
del sangue; divengono inoltre 
assai più profumate per lo 
svilupparsi di sostanze aro
matiche. . 

Il lungo viaggio di un pasto 
tra preparazione e consumo 

Ma se la cottura viene fatta 
a temperature e con tempi 
non ottimali, si verificano 
processi di indurimento della 
massa per contrazione ed al
terazione delle fibre musco-
tari e del tessuto connettivo 
(assai spesso è molto più te
nera la carne cruda di una 
mal cotta) e questo processo 
di indurimento oltre che ri
durre l'appetibilità della vi
vanda, ne riduce fortemente 
anche i tempi di digestione. 
Le verdure, infine, che abi
tualmente vengono cotte in 
pentola aperta ed in abbon
dante acqua, e non come si 
dovrebbe, in pentola a pres
sione. perdono buona parte 
dette vitamine e dei sali mi
nerali che le rendono ricche in 
natura. 

Se queste sono le alterazio
ni più frequenti nella prepa
razione di un pasto, sia esso 
da consumarsi fresco o desti

nato a surgelazione e succes
sivo rinvenimento (appunto il 
precotto). Ma la strada del 
precotto è ancora lunga, c'è 
la porzionatura, il confezio
namento e quindi fa rapida 
surgelazione, lo stoccaggio. 
la spedizione per mezzo di 
autoveicoli specialmente at
trezzati, e nuòvamente lo 
stoccaggio sul luogo del con
sunto. Dalla surgelazione al 
consumo, una cosa deve esse
re rispettata: il mantenimen
to del cibo a temperature at
torno ai —20'C Però, anco
ra non sono stati applicati 
congegni di controllo (pure ne 
esistono di semplicissimi, ri
velatori cromatici, che cam
biano colore quando la tem
peratura raggiunge livelli cri
tici per il prodotto), quindi si 
deve aver fiducia che firn-
pianto di surgelazione non 
venga spento durante il viag
gio. e ancora dobbiamo aver 

fiducia che non si verifichino 
black out durante i periodi di 
stoccaggio. 

Quando giunge il momento 
(a volte dopo mesi), i vassoi 
vengono prelevati e introdotti 
nei forni di riattivazione, do
ve i componenti del pasto 
possono subire ulteriori dan
neggiamenti sia dal punto di 
vista nutrizionale che da 
quello organolettico dato che 
nuove ed estranee sostanze a-
romatiche possono svilup
parsi e danneggiare il prodot
to. danno che si assomma a 
quello nutrizionale, già avve
nuto nella prima fase di pre
parazione. 

Non si tratta quindi di po
ter controllare la composi
zione del pasto air inizio del 
suo tortuoso iter, ma alla sua 
fine, dopo la sua terminale 
riattivazione e valutare a 
quel momento la reale, e non 
teorica, composizione in nu-

Do?e la terra è mite la vite si insedia 

Autunno la stagione di Bacco 
Fra gli alberi da frutto, uno dei più antichi £ 

senz'altro ia vite. Per quanto si vada a ritroso 
nel tempo, questa pianta dal tronco contorto e 
bitorzoluto, dai lunghi tralci rampicanti, £ 
sempre stata presente negli orti e nei campi; 
soprattutto nei Paesi del bacino mediterraneo. 

Dell'uva, e del suo succo, del quale, per inci
so, era particolarmente ghiotto Noe, si parla 
diffusamente nella Bibbia. Nell'antico Egitto 
il motivo pittorico delia vendemmia ricorreva 
spesso negli affreschi e nei bassorilievi, mentre 
i greci identificavano addirittura il dio Dioniso 
negli acini succosi che l'autunno fa maturare. 
Per non parlare di Bacco, che la tradizione ha 
sempre raffigurato adorno di tralci di vite, 
grappoli d'uva e coppe traboccanti di vino. Da 
quei tempi lontani ai giorni nostri, l'uva ha 
fatto molta strada ed ha raggiunto pratica
mente quasi tutte le regioni coltivate della ter
ra, in ciò aiutata anche dall'avvento del cristia
nesimo. Infatti, per poter disporre del vino da 
messa, mano a mano che evangelizzavano nuo
ve regioni, ì missionari vi trapiantavano la vite. 

Fra tutti i frutti l'uva £ uno dei più ricchi di 
zucchero, di sali minerali (quali potassio, fo
sforo, calcio e ferro), di pectine (che regolano 
l'equilibrio fra i diversi elementi del sangue) e 
carboidrati. ' 

Per questi motivi, aggiunti alla digeribilità 
ed assimilabilità dell'uva, tutti ne possono 
trarre vantaggi notevoli, ma particolarmente 
gli individui che necessitano di un pronto recu

pero di energie, gli sportivi e coloro che svolgo
no una attività pesante e logorante, senza con
tare i nefrìtici, gli artritici e coloro che soffro
no di epatopatie, in quanto l'uva ha la facoltà 
di facilitare il lavoro del fegato e di contribuire 
ad eliminare le scorie azotate dcU'organismo. 

Ha inoltre effetto lassativo, pud diminuire 
moderatamente la pressione arteriosa e ridare 
elasticità alle vene un po' indurite. 

Diverse e tutte ottime sono le varietà di uve 
da tavola conosciute, sia bianche, sia nere, ma 
altrettanto gustose ed appetìbili sono quelle 
meno pregiate, conosciute come uve da vino. 

Parlando di uva, non si può tralasciare di 
citare alcuni sud derivati, primo fra tutti il 
succo, al naturale, o bollito con l'affranta del
la metà del suo peso di zucchero, fino ad otte
nere uno sciroppo da aggiungere all'acqua per 
farne una bevanda rinfrescante e dissetante. 

Altri derivati dell'uva sono il vino e l'aceto, 
per il quale ultimo vai la pena di spendere 
alcune righe. Usato moderatamente come con
dimento, favorisce la secrezioac gastrica e fa
cilita la digestione, soprattutto degli albumi-
noidi; un cucchiaio di aceto mescolato ad uno 
d'acqua può rappresentare un disinfettante d' 
emergenza; un comune mal di gola può essere 
alleviato facendo dei gargarismi con un po' di 
aceto allungato con la stessa quantità d'acqua 
tiepida, mentre un cucchiaio di aceto mescola
to ad un pizzico di sale fino serve a pulire e far 
risplendere gli oggetti di rame. 
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trienti. Anche l'aspetto nutri
zionale quindi non appare del 
tutto chiaro anche se, con un 
po' di buona volontà, chiari-
bile. 

Un aspetto di enorme im
portanza è poi quello che ri
guarda la qualità delle mate
rie prime usate. È del tutto 
illusorio pensare di effettua
re un controllo dopo la cottu
ra, ma è altrettanto impossi
bile pensare di ' effettuarlo 
prima di questa: questo tipo 
di controllo di fatto è deman
dato all'industria stessa. D' 
altra parte ben lo sappiamo, 
la tecnologia, le macchine, 
sono altamente perfezionate. 
in grado di effettuare sulle 
sostanze alimentari dei veri e 
propri miracoli, si può parti
re da un prodotto scadente o 
peggio, per giungere ad un 
«cibo* e per di più dal gusto 
piacevole; oltre a questo a-
spetto. da non sottovalutare è 
anche il progresso della chi
mica. e l'abilità che si è venu
ta assumendo in questi ultimi 
anni nell'uso di additivi atti a 
mimetizzare qualsiasi imper
fezione, anche la più piccola. 
Alla luce di quanto detto è 
evidente che un controllo sul 
gusto del prodotto non rassi
cura assolutamente sulla 
qualità, perciò è inutile, men
tre un controllo sistematico 
sulle materie prime è impos
sibile. Quindi, davvero biso
gna avere molta «fiducia» 
netta correttezza di chi pro
duce il precotto. 

L'ultimo aspetto, ma di e-
norme importanza, che vo
gliamo qui vedere e giusta
mente valutare perché troppo 
spesso preso «sotto gamba», 
è quello igienico. Come è sta
to più volte ribadito concor
demente sul giornale. la legge 
non ha fissato regole su cui 
basarsi per quanto riguarda, 
ad esempio, la carica batteri
ca massima del prodotto, ol
tre la quale questo divenga 
dannoso alla salute Quasi 
tutti i germi patogeni (stafi
lococco aureo, salmonelle 
ecc.) vengono inibiti dal fred
do. ma nulla vieta che al sali
re delta temperatura questi 
riprendano vigore e si svilup
pino numericamente ' con 
maggiore facilità che in un a-
timento fresco. Ma l'aspetto 
igienico non si esaurisce cash 
occorre anche la sicurezza di 
non trovare nei cibi corpi e-
stranei, insetti, ecc. Cosa che, 
a quanto asserito dai com
mensali FIAT, invece si è ve
rificato e anche con una 
preoccupante frequenza, sin
tomo di una certa incuria nel
le pulizie e nel lavaggio op
pure di imperdonabili disat
tenzioni. Quindi, in mancan
za di precise direttive, di pos
sibilità di controllo, di sem
plici metodiche analitiche. 
tranquillizzanti limiti di ca
riche batteriche, non rimane 
che avere tanta fiducia e spe
rare che non succeda mai nul
la di più grave. E questa è 
r ultima ma la più grave e ri
schiosa carenza nel prodotto 
precotto. 

Per concludere, in tutta o-
nestà, bisogna dire che è ne
cessaria una immediata pre
cisa e severa normativa in 
tutto il settore e più partico
lare per il prodotto da usarsi 
nelle mense; 'è necessario, 
sfruttando onestamente Ta-
vanzmta tecnologia, produrre 
alimenti idonei non solo sotto 
Taspetto nutrizionale, ma 
anche gastronomico; è indi
spensabile superare le specu
lazioni e arrivare a capire che 
nelle mense collettive il mo
mento del pasto sostituisce in 
qualche modo la pausa con
sumata nel calore della fami
glia e deve essere un momen
to socializzante, lo stimolo a 
ritrovare e dare umanità, 
quella, umanità che giorno 
per giórno ci stanno portando 
via senza che neppure ci sia 
dato di difenderci. 
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