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TAVOI.A 1- Consuml e necesslté di alimehﬂ della popolazlone ﬂaliana,
quantitd medie in: Kg. per anno. e per abitante, Anno 1979
. e e LI Necemsith |
"-fAl.IMENTI' oy iv 'y consuml. . S.-dl aliment] lutdcnu In
| - R A e ——
- DI ORIGINE VEGETAI.E SR P S PRy I
1 Frumento . 70 167,4 1583 4+ 91 - 544 .
2 Altri cereali 116 - 109  +07 -:..'6,03°
'3 - Patate - - 437 - 37,2 4 6,5 - 14,87
4 Legumi secchi C 4,0 o 37 ‘- +03° ., 1750
5 .. Ortaggi , 13714 - 1264, S 10,7 4 . 7,80
6 Frutta fresca e agrumi. 1094 1030 . 4 64 '5,85
7 Olio oliva e semi A 1 20,3 .719,7 B 4,06 i 2,96
8 Zucchero ' = - ' ‘299 256 7 4+ 43 . 14,38
]| ORIGINE ANIMALE T e TR T T O
-9 Carni - : ‘ ©70,2 -~ 53,3 L 3416,9 =+ 24,07
10. di- cui bovma 24,2 159 483 7 ..3430
1. ona C 1.5 116 ~ —01"" [ —--r
12 latte 81,3 - -:739° - +74-7 910
‘13 Formaggio - 138... . 10,0 -4 38 .. - 2754
14 Burro - 2,2 1,9, 0 403 13464 |
15 lardo e strutto 2,7 1,7 . 41,0 . 37,04
- 16 - Pesce : : 10,0 82 . 41,8 18,0 ',

Ky

lMPORTAZ!ONI 1979

TAVOI.A 2 Raffronfo tra eccedenze dei consuml italianl rlspeﬂo al I. A R N
ST +20%*e importazioni. Quantitad espresse . in migliaia di qli
: per anno e per lintero Paese. Anno 1979 ,
SRR -;__"AI.IMENTI’K{" ECCEDENZE 1979
. DI.ORIGINE VEGETAI.E N ' S
, ‘l " Frumehto *- . . 5187 RS
12 Al cereall : :-5- 399 s Ioe
3 Patate - | ';'3.749 o
."4 -legumi secchi L4
-5 Orfaggi . e T 6,099
-~ 6. Frutta fresca o agrumi - '. °3.648 -
.”7 Olio oliva e semi L 342
"8 Zucchero " R 7L TR
- DI ORIGINE ANIMALE .’. C T L
9 Carni .. 9405 - -
10 - di cul bovlna 4,731
11',Uova ‘ A
12 “latte: :7 o 42187
13 -Formagglo Ly T e . 2,166 .
- 14 "Burro - . " RTINS ¥ i DA
1315 " lardo e strutto | oo 570 e
16 Pesce e L "1026

Fonte delle iabelle- A. Manam 1975 aggiomamenn al 1979 bollettino Istat n. 5 magg{:s 1980

1 - Frumento, 2 - Orzo, risone, granoturco. 3 - Patate e patate dolcl, 4 - Leguml secchl,’

ortaggl. 6 - Mele, pere, ciliege, pesche, albicocche e

susine,

14 - Burro. 15 - Lardo e strutto. 16 - Pesce fresco, pesce secco.

Per l’energza non si fa tan-
to. ma almeno : di - n.sparm:o
si parla parecchio. E' natura-
le, il. nostro deficit petroh!e-a
TO pesa sempre pik sui no-
stri conti con l'estero. Invece
si dice poco sull'altra grande
componente .~ del . nostro-
sbhilanciato .equilibrio. commer-
ciale,. quella alimentare. -~
* Non solo non si sta facen-
do proprio nulla dal lato im-
portazioni-consumi- ° interni,
ma non se na parla néppure.
Si preferisce puntare sulle
"E' vero che le
nostre ‘ industrie alimentari,
la noétra agricoltura lavorano
discretamente - per I'esporta-

ni? Lo

: I consumi ahmentari degli .
ztaham continuano a evolvere -
verso .una composizione della .
spesa e della dieta pilt ricca
e costosa: aumentano gli ac- -
di formaggi,

' di pesce. Diminuisce la spesa

"ti. Anche se permangono. in

- nali e positivi del tutto carat-

. 20 chili scarsi a testa all'anno

‘una banalizzazione di questi

-liani

di latte, di zucchero e anche,*
seppure pii modestamente,

- QUANDO

per la pasta, il riso, 1 legumi
secchi: si marntengono elevati
i consumi di frutta, di ortag-'
‘g: e di grassi. -

All'interno i di esti
setton cambiarzz)g le abftI:fdtm
e i prodotti’ di consumo:
crescono le vendite der prn .
dotti da’ forno. degli - oli di
semi, delle bevande gassate,
dei surgelati. dei piatti pron-

Italia, alcuni aspetti tradizio-

teristici: gli elevati consumi”
di frutta e ortaggz. Palta in-
cidenza dei ceréali. La cresci-
ta tuttavia della componente
carne é :mpressionante- dai

nel penodo 1951°55, * si &
giuntt oggi a 70 chih a per i
sona, all’anno. - -

Occorre pero- lguZerarsi da

fenomeni. riferendosi a con-
cetti astratti (I'ltalia, gli ita-
-che  poco 3i adattann:

ad una realtd invece molto

e consenla!o. Lok

M

d:fferenzmta L’ umtd ahmen—
tare dell'ltalia e “degli italiani
é ancora lontanissima dall’es-
sere ragglunta. Le .condizioni
di reddito, le tradizioni cul-
turali, il clima, i servizi di-
stributivi sono ancora molto

¢ s

diversi fra Nord e Sud e da’

2ona” a’ zona. Gli idicatori

“ufficiali non sono stati anco-

ra - regwnalizzati. sicché é
possxbzle dire una sola cosa:
che i cambmmenti avvenut: e
‘quelli in atto presentano ac-
celerazioni pid nette’ nell’ ita-
lia - centro-settentrionale, - ri-
spetto al Sud del- Paese.

Del resto, la stessa distri-

buzione' della spesa appdre
tuttora * fortemente ° differen:

" ziata fra - Nord, - Centro e

Mezzogiorno? la componente

‘alimentare incide del 32 per.

cento sul reddito nel ‘Setten:
trione, del 33,5 per cento al
Centro, - ma raggiunge il 40

.per cento nel Sud. Dal. lato

dell’economia, il disavanzo a-
limentare fra esportazioni e
impaortazioni resta percido —

_sumi

ey
t

5 - Cavoll, cavolnorl, cipolle ed agll

accanto a. quello energetwo

— un dato di Iando che va“

a[jrontato +
Cé la via dello sviluppo
dell esportazioni: da questo

punto di vista gli anni 1978.e
1979 sono - stati = eccezional- .

mente po.sztwi ma gz& nel-
"Tottanta.c’é stato un rallen-

-tamento. Forti incrementi.sui_

mercati. esteri hanno'dvuto le

nostre conserve alimentari, la |

pasta il vino, la frutta. Ma il
passivo della bilancia alimen-
tare ha raggmnto livelli re-
cord; néi primi dieci mesi di
quest'arino - é
4.759.6 ‘miliardi, con un in-
cremento di circa il 25 per.

cento rispétto allo stesso pe-

riodo ' dell’anno passato.

‘Mentre il fattore esporta-
rione rvesta un aspetto deél

problema in: qualche ‘misura
.a 'se stante, ¢'é un legame

stretto fra tendenze dei con-
nazionali e dinamica
dell’:mport Su questo intrec-
cio é possibile intervenice,

_anche se occorre avere pre-

sente “che i comportamenti

b tutto - contrarie. |, - Si

arrivato - a’

+

ORT ESAGERA

L

spontanet deglt atalzam stan-
no. andando in - dxrezwni del
- tratta
quindi. di - una -operazione: dn,
largo respiro-e che non -pud
dare risultati nel breve pe-'
riodo. - T e .
Per affrantare il prob!ema
é utile mettere a confronto la-
struttura . dei -consumi - con ;i
profili - alimentari : raccoman--
dati -per evidenziare lé' quan-
tita - eccedenti. --Allo 3copo
possono - venire - -utilizzati .
modelli - del ¢ prof. Marzam
(Corso su Stato e- prospemve‘
del settore’ alimentare in Ita-’
lia - — Marzo 19753).- opportu- -
namente . aggiornati - : (che-
bbl{c}ua “lievemente rie-
ati nelle tabe!le sopra zl
titolo). 3
La valutaziane delle neces-'
sitad” alimentari- si fonda ‘sui’
LARN — livelli 'dz‘ assunzione .
raccomandati di nufrienti —
aumentati del 20 per cento; 1
dati sui consumi. 1979 vengo- .
no dall'lISTAT. Rispetto alle
esigenze nutrizionali il profi--

cércloﬂ, cardi, finocchl e sedani,’' pomodori, ah'rl'
uva da tavola, altra frutta fresca, arance @ mandarini, limoni ed altri agrumi. 7 - Olio di oliva, “olio di seml. 8 - Zucchero. :
9 - Carne bovina, carne suina, carne ovina e caprina, carne equina. pollame, conigll e saIVaggina, irallaglle. 10 - Carne bovlna. 11 - Uova. 12 - Laﬂe per consumo dlreﬂo. 13 Formaggl

delle nnpnm:zwm
dove cominciare? ¢

_zioni dellamezza ‘eta, per i

lo medio della dieta degli ita-

ham appare socradamens:o-
nato in tutte- le voci conside-
rate, ma in particolare assai
elevati snmo i copsumi di ce-.
reali e di alimenti di origine
aitimale.. ‘Potrebbero - essere
risparmiati- 9'kg. all’anno pro
capite : di céreali e ben 16,9
kg. di carne a ‘testa’e anche
in . eltri’ settori, - zucchero e
for'maggz) si- potrebbero con-~
tenere '{ -consumi, ;= 4

La trasformazzone det ri-

sparmi-incividuali in corsimi

collettivi mostra con evidenza

Latterie
coo;:eratw

190 Cooperative
associate |
10.000 Produttori
Esportazione
in oltre '40"paesi

che. alcupe 'importanti- modi- |

Jiche ‘nella tendenza dei' ~on--
sumi " porterebbero- a sostan-
ziali abbattimenti dei livelli
Ma ;da

‘L'ided é quella di accettare
la sconfitta presso, le’ genera-

niziare con - coraggto una po- .
litica alimentare nelle scuole,
nelle aziende-e diffondere u-
na nuova cultura della nutn-j

zzone.
“g.v.

D’ﬂlll) " ,;lll , Mlz

, iigninde e o o -

._' e ‘~. 'r

Oggl & un’ platto d1 moda, ma nei secoli scorsn era 11 segno della mlsena e del-
le malattle da denntnzmne e fame che colplvano soprattutto le campagne

, ~

¢Empiremo una bellis- )
sima caldaia d'acqua e la
porremo sopra le fiamme.
Quando l'acqua comncera
a mormorare io prendérd
di quell'ingrediente in_pol-
vece - bellissima ‘come ‘1'oro
chnamata farina gialla e-a
poco ‘a -poco .andrd fon-
dendola nella caldaia nella
quale (...) con una sapien-
tissima ‘verga - andrai
cendo - dei circoli - e . delle

linee. Quando la .materia_ ._'

sara condensata l1a  !2ve-
remo dal fuoco (..) e vi
cacceremo -poi . sopra - di
mano in mano -un'abbon-
dante porzione i~ fresco,
giallo e delicato butirro. €
poi - altrettanto . grasso,
giallo e grattaio -formeg-
gio, e poi? Pol (..) con u--

na forcina in mans perq-

cadauno prenderemo due o
tre bocconi in nna volta
di quella ben condizionata
polenta e ne faremo una

mangiata da imperaderes. |-

: Poche ' parole, da una
commedia di Gol2ani: una
gustosa -
magistrale per concisione
e acurattezza — con cul
l'autore veneziano tesse
T'elogio di un piatio dalle
antiche " ed - umill origim
contadine. - -

1 mais (o granorurcn\
da cui si ottiene 1a farina
per la preparazione della
polenta - & originario dei
« Nuovo Mondo »: fu infat
ti introdotto in Europa
dopo la scoperta dell Ame-
rica, a quanto pare pcrta-
to dailo stesso Cristoforo
Colombo. Inizialmenie :a
curiosita stimold ancne i
raffinati palati dei signori:
per breve tempo la ¢bo-
nissima polenta s compar-
ve talvolta sulle loro nol-
1 mense, da cui fu ben
presto  bandita perchn ri-
tenuta ¢ cibo sol di rozza
génte umiles e ~pertan’o
certo-non adatto a stuzze

care ¢ le celicate brame 1}

cavalieri e dames...
.Maggiori apprezzamenti

questo clbo semplice e

genuino 1i ottene invece

presso le stermiriate mas-.

se di poveri e di- indigenu
che — soprattutto in tem-
pt di carestle, guerre, epi-
demie — ne fecero per se-

coli largo consumo, giun
gendo addirittura ad at-

fa- |

descrizione -—-}-

L LT s et s

tribuire alla polenta pro-
prietd terapeutiche quale

quella di- riuscire -~ ese
ben cotta e presa con mo-
derazione» -~ a «liberare
da ostinatissime 'tebbris.
In realta lalimentazione
bhasata quasi - esclusiva-
mente sul mais causd non
poche vittime di pellagra
(una grave malattia dovu-
ta a casrenza di vitamina
PP). in particolare. fra -'e
popolazioni della valle pa-
dana. e: delle regioni set
tentrionali - . (soprattutio.
Venéto e bombart‘.ia) pe:
le quall la polenta fu a
lungo 1l piatto tondamen-
tale- e spesso Tunico.:' - -

-0Oggi — nella geners\eﬂ

tendenza ‘alla rlscoper‘.a
spesso mistificatoria del
cgenuino sapore dél .cibl
di una voltas» — anche ia
vecchia, -buona polenta
torna di moda dopo una
sorta di esilio. Antiche ri-

realizzate per farcl gusia-
re le t.ipiche < produzioni »
regjonali: la - :polenia
tconcias- del Piemonte 0
quella lomharda con lonza
e salsiccia, 1a ¢ smalzada»
trentina. o la «taragnas
della Valteliina, ecc.. = -
. Umile® e '~ modesta, s
presta - alle preparazioni
con molti altri ingredien‘i
che — oltre a renderla pm1
saporita — le conferiscoas
il valore nutritivo di cal
da sola ¢ assal povera. La
fantasia cdi intere genera-
zioni di contadini (pungo-
lata spesso dalle -necessita
della sopravvivenza) ha
creato accostamenti ~Au-
scitissimi- - (anche ora
mangiamo  con gusto la
polenta abbinata a burro
e formaggio (parmigiaud,
fontina, orgon.zolu...)r

ghi -di. carne '
.maiale, lepre...). baccald,
uccelletti (quaglie,  tordi,

cette vengono nuovamentsa

. passeri...), o _.fegato. o ¢i-| .. ..

.
t

(eonigllo. )

polle e cosl vla elencando
- Glalla o-(pia mramente)
bianca;- Ia : polenta viene
tradizionalmente prepara-
‘ta- in un palolo di-rame
50Speso su fuoco di legna'
ma questo - metodo —  or-
; mal seguito soltanto -in
occaslone delle sagre — ¢&
andato 3’ ¥ inevitabilmente.
-modificandosl nel ' corso
del tempo. - Ammessd : che
non si faccia ricorso alla
pentola a'- prescione, . oc-
corre’ In -ogni caso. rime-
stare continuamente con
-un cucchiaio di: legno: ‘&
‘un’operazione . indispensa-
bile se-sl: vuole ottenere

‘TI'impasto «giusto», che —
-sla - pure pid o meno con-

slstente a- seconda’ .del
gusti — deéve sempre esse-
re omogeneo e privo dl

Il complto e pinttosto
ingrato, tenendo conto.che
la: cottura -richiede "templ
abbastanza lunghi- (alme-
no 4045 minuti): & necas-
sario infatti che 11 calore
,faccla aprire i1 legnoso in-
volucro - delle particelle df
malis. rendendo digeﬂbﬂe
la farina. - - -

~ 8e & pluttosto compatta.
‘1a polenta viene poil, gene-
ralmente, rovesciata su un
tagliere di legno e — in
una densa nuvola di vapo-

re — tagliata a-fette (ma--|-

gart - usando - un filo, co-

m’era usuale in altra epo-

ca..). Appetito del com—
mensali - permettendo, -
ventuali eavanzis possono
essere conservati per al-
cuni glorni in frigorifero
(purché svvolt! in fogli Al
alluminio’ o c¢chiust in un
contenitore) .: - calda - o
fredcda, rifritta o ricucina-
ta la polenta potri ricom-
parire a tavola elaborata
in modo . diverso. o

Quando si ¢ in piacevole
€ numerosa campagnia, u-
na cena (attenzione: & 1-
_percalorical), a base di
polenta ¢ quasi un rito
d'amicizia collettiva da ce-
lebrarsi in allegria..  rito
del quale dovranno aste-
nersi unicamente coloro .1
quall soffrono .di - diabets,
ipercolesterolemis, dislipt-

demie o lnsnmclenn dl-.

lﬂu'l.l S

__Rita Mglllno ]

LE SPIGHE DORAIE E RACCOLTD IL MULINO ALLORA IL NO.SYRO LAVORO COMHVCL{

Ecos:ogm stagione. Edapmdr ,fhvompemhéghatmamhamo

7cem anni che la nostra essenziale matena pnzze ele miscele per dolci. :

© prima € il buon grano. Per questo Banlla
; puo parlare di tradizione porlata avann

" nel tempo

All’mmo nel 1877 Barilla faoeva a
Parma del pane cosi buono che molu Pl della natura, il grano, in cose buone ¢ .

vollero chesse altre cose. <0 - naturali-per la tavola di milioni di persone
v -: Oggi i prodotti Barilla sono molu. - e sempre stato I'impegno Barilla. - .
la pasta di semola di granoduroela.~ ..+ Un lavoro antico: impastare, . .
. pasta all'uovo in tutti i formati della . mo‘dcﬂare, metter in forno, essiccare. -
gastmnom;a ntahana, i tortellini tipici In grande quello che ¢ artigianato.

ell’Emnsa. i gnsslm e l&feue bscouate.

T

s [ bmott: Ie merendme, il pan carre, le ‘

~Tutti prodotti che nascono da: gram
pm adatti: selezionati e controllati .
secondo le diverse esngenze.

* Trasformare il pia prezioso almento

E gh uomml Banna conoscono il lom

“ trasmesoanglovamnsegreucla .
. tradizione, dxgenemmmgcnemznone,

dal lontano 1877.

: Pmpnocomeilcoluvatoreu'asmctte.
. ai figh l’artcanucaescmphcedlsemume
. e.raccogliere le spighe di grano.” -

per questa sua semplicita nel
‘ ,fare,perlacoshnnptodutnvae -
- : T'esperienza puo cosi vantare di ottencre
.-osmsromo,datanumoml. '

xl oonsenso dei consumaton 1talnam e




