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.no tante eppure siamo - espo- -
sti alla concorrenza estera @ |
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L'impresa e ardua Fare un.
dvscorseuo ‘compiuto,.’ qorga-

hico», sul. formaggio presenta:

aspelti . poliedrici; perché ‘é.
Insieme " un prodotto
stridle, una ragione di scam- .
bio: commerciale,

limentare, -
zionale e tipico di tante" e
Hiverse * gentf he ne ‘cono- -
scono i segret! i templ, ali
elementi. E' stato il compa-

natico dei poveri, ma é anche

il ‘prezioso punto d'arrivo di
un pasto -opulento, é entrato
nella - edietas *di  tutti, * @ - in =
espansione costante, soprat-

futto da quando-si é scoperto ___-
che ecuna fetta di formaggio -

‘equivale ad wuna bisteccas, . "

simbolo di salute e calorie, .- *

finalmente fungibile. Ed ha
anche un yvago sapore lette- :
tario, - se come il vino. o i!
ane, @ oggetto di culto ri--
ugle. Come per la vendem- -
mia, anche per il grana si fa-
festa, affondando con - emo- .
zione {nel cuore  delle sue
jorme, traendone giudizi, ma
anche auspici. Se quel ecuo-,
fe» é buono, ne sara premia-
to e beneficiato il lavoro di
una intera comunitd. ]
*Ma andiamo sulle: crude
cifre Il mercato dei- prodotti
lattiero-caseari’ in Italia ha
superato nel 791 500 mi-
liardi' di lire; da 97,3 milioni
di quintali’ di latte bovino e
bufalino, 60,3 milioni vengono
trasformati in prodotti lattie-
ro-caseari, il resto si consu-
fa_ direttamente. Si tratta di
dati = ISTAT ' confermati ~da’
cifre. fornite dalla quantitd- di’
latte fornito - alle mdustrxe.
comprenswe sia della -produ-
zione -interna,  sia del latte
imporiato, quantits - che  as-
somma -a 79,2 milioni: di
qmntah Di questi, 50 milinni
venqono avviati’ alla ‘caseifi-
cazione, il restn diventa latte
ahmentare trattato tgzemcw

' Quei 50. milioni.-di qumtah
dwentano cosi latteria, fonti-
na, gorgonzola. taleggio, e-via,
dicendo, in un elenco quasi
infinito. Rispetto "al -latte le
calorie aumentano vertigino-
samente, mentre diminuisce .
Iacqua che sciojlie’ i nutrien-
ti, che subiscono : cosi “una
potente  concentrazione. Il
formaggio, . insomma, . potreb-
be diventare piatto a sé stan-
te, autosufficienté e piit che
soddisfacente, anche per il
palato. Le qualild italiane so-

l"d“’: C
una Uoce.l‘

importante dell’educazione a-
un «<bene» tradi-

farse -

Per quall ragwni ll nostro mercato
i. @ soggetto al bombardameénto "'
- dei prodotti stranieri - L’esempio
del grana neozelandese per 1l Glappone

r

ms{eme non ci s! libera di
zavorre. che imbrigliano . e
{renano un potenzmle merca-
0. [

.. Un. dato, - pnma -df - altri~

salta agli occhi: la- parcelliz-
zazione estrema della produ-
-zione - nazionale. - Nasce ~ da
ben 3500 imprese, in gran
parte concentrate al .'nord,

contro le 1550 francesi, le 540
tedesche occidentali, le 49 o-:
(che producano  al-’

landesi
trettanto, * se’ non _di - pin).

Significa ¢he ‘i costi di pro-

-duzione. della struttura com-
plessiva sono magglori, e che
il nostro mercato é: facilmen-

-te i penetrabile 'ai “prodotti e-
“'steri. Niente da dire. contro il

.anzi, ma vale
mens, che‘ 55,
nostra buona. Robiola?
. L’importazione - di . formaggi

Camembert,

Saun a
[TV

‘(e di latte), la difficolta nel

competlere all’estero, sono

dunque {§ segni ‘piit evidenti,

assieme . all’accumularsi di
scorle nei- magazzini, di una
condizione di crisi. Che fare?

-gh’ esperti -indicano pii -stra-
e, -
. potrebbero dar vita al rilan-

che, -- fatte convergere,

cio del settore: bisognerebbe,
innanzitutto: pfodurre latte

di qualita. -Introdurre ' ciod
.det criteri di valutazione che

signo di mcentwo per il mi:
glioramento - - prodotto.

- Nell’ambito - del latte <tutto

buonoy, - si~dobrebbero ' stabi-

lire categorie qualitative, ri-
‘conoscibili- anche al corisu-

lmatore. .un po come per l’o-
io,
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Quindz le nostre produzwni
dovrebbero essere .tipicizza-.
te: che significa f:ssare le ca-
ratteristiche di acqua, grasso,

. microbiologiche, chimiche ed
.organolettiche di un determi-
inato. prodotto. A questo pun-.

to s'impone l'esigenza di-una
.ricerca . finalizzata . a . questi
scopi;. ma in ltalia, oltre al-
UIstituto sperimentale lattie.
ro-caseario di_Lodi, anch’esso
. scarsamente fornito. di mezzi,
e uomini (dipende dal mini-
stero dell'Agricoltura e Fo-
reste), non c’é altro. Gli altri’
Paesi, invece, vantano un im-
pegno . ben maggwre v nel’
campo .della ricerca. N no-
stro Istituto si avvale dell’o-
pera di. 16 - tecnici, . quello

4
'ffnunnnn ‘Inn.s q.‘n,,A nn:: ra.

le) ne conta.-ben setiscento.

'L'approjondimento - della - ri--

cerca consentirebbe di -stabi
lire misure standard di com-
ponenti, in grado di rifornire
in misura e tempi costanti
un * determinato - mercato. -
A monte, c’é la necessita di
disporre di iina zootecnia sa-
na, e la nostra pare non lo.
‘sia abbastanza. 'In un arnno
solo-65 bovine su 100 ci rega-
lano un . vitello, - mentre - c'é
.chi- ha  raggiunto il. 103
100 con * parti‘: gemellari. Bz-
‘sogna quindi nutrire . meglio
le bestie, 'con. vaccine sane,
icosl che il latte sia del mi-
gliore, per .avere pai formag-
gi scelti, , senza - difetti. E
siamo gid' nel campo. della
politzca agrcna. della |pro-
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mp. 'uno aguardo Po-.
4 4 8%, ;p,rodudan.
commercid' ‘e consumo ' del
jormaggio induce a pensare
occasione ' perduta, sia.
oalu%d sia’ per la
cia .dei: pagamenti.
"Non'i per: ‘userc « disfattisti
ad ogni costo, ma c'é una
ragione al mondo per la qua-
- le dovremmo’ permettere alla
Nuova Zelanda, che in Euro-
pa ha finora importato solo
“rugby e un po’ di birra, di
spadroneggiare nel mercato
. del granc? Perché i neoze-
. landesi -- & bene mperlo -
: hanno - impiantato - una mo-
. dernissima fabbrica, sull'isola
: di Tenuka, collegata al vicino
' porto di Timanu.. Si prefig-
laono di invadere le mense
| giapponesi, ma nulla vieta di
: pensare che domani Mr. Smi-
ith, o herr Schmidt, o mon-
sieur Dupont, o anche il si-
i gnor : Rossi, . si . ritrovino a
'sgranocchiare grana prodotto
:dall'altra parte ' del -mondo,
‘con
parmensi o reggiani. Ess
competitivi su un - prodotto
nazionale. come il grana non
é chiedere troppo, é rivendi-
care il semplice rispetto delle
lr;o;tre posstbuitd e potenzla-
|1 .

Se la Francia e molto pia
presente sul mercato italiano,
di quanto non lo, sia U'ltalia
sul suo, non é certo perché i
suoi formaagi sona di per sé
stessi migliori. Garantiscono.
qualita costante, cosa che noi
non siamo in grado di fare.
ecco la ramone E allora si
tratta di fornire ricerca. as-,
sistenza_ tecnica adeguata. e
enunla . nrnfaenuwuﬂ' N mnﬂofﬁa:
e attrezzate, leaate alla pro-
‘dnzione, oltre a granto si di-.
ceva  a proposito di zootecnia’
e di qualitd del latte. AN TR
. « Con -tutto ril: rispetto, se 1
cugini d’oltralpe si dimostra-
no pid lungimiranti di. noi,
nulla di eccezionalmente gra-
ve, la storia ha vicende al-
terne; ma che -siano i. Maori
o i discendenti dei conﬁnati:.
inglesi a . impadronifsi - e
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sfruttare una “tradizione ‘. no--|

stra sulla quale hanno sudato
generazwm di valenti artigia-
ni e contadini padani, sareb-
be proprio una beffa, oltre
che un emancato guadagnoy.-
‘che di questi tempi equivale
ad un vern e proprio danno
subzto ‘dal_ Paese.,-_ e
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ST La genuinitd per tradizione
- L nel settore delle carni conservate

buona pace del no Jri ‘

."‘Dopo quello del Cancro e del Capncorno e
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PECORINO GRAZIOLA
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.Non & una I"IUOVa defmlznone geografica ma una merawghosa realta
nel verde delle colline modenesi. A Montale, subito fuorl Modena, c'e la _
.Fazenda,’ uno straordinario "locale ' dove ‘Poteteé’ trovare ' reaimente |'atmo- -
- sfera dei tropici nella cucina, nella musica, nella cordialita. La Fazenda (Mon-
-tale di- Modena - Via Bellaria - Tel. 059/309113) ha spesso tra i suoi ospiti ~
‘personaggi ' famosi: - nella * foto il * tenore Pavarom, porfavoce del melo-,
dramma utallano nel mondo.. St el o S :
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“di - cellulosa, - e
lignina. ecc.) ove } .3
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danti lo stato:di- salute delle: -.. -
polazlom che vivono_in so- .- e

clet.é :altamente » svduppahe

hanno- messo -in ~luce. l'mcl-, _‘

denza sempre maggiore- di
disturbi _quali_stitichezza. e-
morroidi, - vene varicose. ap-

pendxcm cancro al oolon ed oo i

al ;rétto. =
A parte lo stile di wta

fluenzato dalla sedentaneté e -
dagll stress, sembra che l'a- -

limentazione ed il “suo con- ’
teuto in- fibra giochi un ruolo

fondamentale sulla comparsa ‘@

di “‘questi disturbi. Essi sono -
infatti = sconosciuti - presso
quelle - popolazioni che assu- .-
mono apporti - calorici - infe-
riori e che consumano quan-
titd - maggiori - di alimenti di .
origine vegetale o ahmenu
scarsamente ¢ raffinati».
All'aumento - de] contenuto.
di fibra nella razione alimen- °

tare. quale si nota passando -

dalle diete degli americani
del Nord a quelle degli-afri- -
cani rurali. . comsponde\ 1a
diminuzione - del tempo " di .
transito intestinale dei mate-
riali indigeriti, un aumento
del loro peso e una minore ’
prevalenza delle malattie del-
Japparato digerente. :

Ma® cosé la fibra? La fibra -
dietetica € un componente di -
tuiti 1 vegetali (sotto forma .
- emicellulosa, -
pectine,
costituisce le  strutture che
forniscono rigidita (es.:
si "legnosi che formano lo -
scheletro delle foglie, come::
I'insalata) o protezivne e ri
vestimento (es.: la buccia di.
frutti quali le mele o ancora
la parte esterna — crusca — -

del seme -ei cereali). . ---

La tabella che nporu:mo

aceanto evidenzia il contemu- -

to in fibra di alcuni comuni .
vegetali. -

Come - tale.‘la fibra non
viene mai digerita o assorbi-
ta, anzi la si ritrova spesso
associata a sostanze 'quali
I'acido fitico che diminuisco-
no I'utilizzazione di alcuni e-
lementi minerali {calcio. fer-
ro. L’acido fitico é perd
distrulto durante la fermen- .
tazione o il riscaldamento di

. alcuni alimenti (pane, pasta.

" 1i, anche per la sua dxthclle

Durante ]la prima etd e la
vecch.a.a un os.MenteZone

troppo ricca in fibra & percid |

sconsiglatall vike che I
l'interferenza -~ nell’assorbi-
mento degli elementi minera-

digeribilita.

Nell'organismo  adulto - c
sano la fibra esercita vice-
versa molteplici funzioni di
regolazione:

lg) effetto sulla mastacub
ne: La fibra « da corpo» aghi
alimenti vegetali, stimola la
produzione di saliva e succhi
gastrici. I cibi ricchi in fibra
richiedono pid tempo per es-

Ly P Ll .
. h
. S R .
B RN - ‘

Qnando e sconsngllata

§

PR

Al.lMENTI

"Una sostanza che compone ,
i vegetah per dare ad essi ngldlta
o nvestlmento Gli effetti nella dieta .
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.. balismo  degli
- sostanze prodotte nel fegsto

-> P dgdres, g Py

4) effeno -sulla - ﬂam m!e--= .

stmale -La _ presenza ~della::|:
fibra - nel tubo ' digerente fa- |

_~ vorisce la crescita e la sele- | * -
-zione di una regolare flora
" batterica, in grado di sinte- |~
- tizzare - alcune -vitamine - (vi- |-

tamina "K) ma soprattutto di
non interferire con {l- meta-

e che compongono la sua

segrezione - intestinale (bile).

§.'Inmancanzad1f'brasiin-
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sere masticati ed ingoiati @
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Compostzwne in ﬁbra dzetetzca
dtalcumahmenu S
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“i FIBRA DIETE‘I’ICA;
grammi/100 grammi :

 cereali mtegral
- fiocchi di granturco
° grano soff' ato ‘

e

vscsm’.r |

insalata cruda :

broceoli bolliti .

1,42
2.28
212

7,73

| © & un malanno pid grave. 8

cancro al colon;
3) effetto sulla pressione
addominale: 11 transito velo-

microorganismi e nOm
- «bifidobatteris, . .f. .~ qt
sembra siano responsabilj

* vamente oltre - m‘:c‘ ﬂ

'a]knentaﬂéMﬂ

- geribili, pid ¢pahtabili» e

maggiormente stabili durante
la conservazione.

Molto risalto & stato dato
recentemente a tipi di ali-
mentazione (macrobiotica o

_integrale) ove il ricorso mas-

L

a prodotti di origine
vegetale 0 a minor grado di
‘raffinazime consente  un
maggior apporto in fibra nel-
razione ahmedan. A par-

acidi biliari, ‘

e,
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