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; L'Impresa è ardua. Fare un 
discorseti compiuto,. «orga­
nico», sul formaggio presenta 
aspetti poliedrici; perchè è 
Insième un prodotto indù* 
striale, una ragione tfi scam­
bi?: commerciale, una voce 
importante dell'educazione a-
Umentare. : un «bene» tradi­
zionale e tipico di tante e 
diverse 'genti, che ne cono­
scono V segreti, i tempi, gli 
elementi fi' stato il compa­
natico dei poveri, ma è anche 
il 'prezióso "putito d'arrivo di 
Un pasto opulento, è entrato 
nella «dieta* - di tutti, ' è • in 
espansione costante, soprat­
tutto da quando si è scoperto 
che tuna fetta di formàggio 
equivale ad una bistecca*, 
simbolo di salute e calorie, 
finalmente fungibile. Ed ha 
anche un/vago sapore lette­
rario, •• se come il vino, o il 

Jìane, è oggetto di culto ri-
uale. Come per la vendem­

mia, anche per il grana si fa. 
festa, affondando con emo­
zione ( nel cuòre delle sue 
forme, traendone giudizi, ma 
anche auspici. Se quel *cuo-
re% è buono, ne sarà premia­
to e beneficiato il lavoro di 
una intera comunità. 
" Ma andiamo sulle • crude 

cifre II mercato dei prodotti 
lattierocaseari • in Italia ha 
superato nel' '79 i 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
ma. direttamente. Si tratta di 
dati 1STAT confermati da 
cifre-fornite dalla quantità di 
latte fornito alle industrie, 
comprensive sìa delta produ­
zione interna,- sìa del latte 
iriipuriaio, quantità che ùs 
somma a 79.2 milioni di 
quintali. Di questi. 50 milioni 
vengono avviati' alla caseifi­
cazione. il resto diventa latte 
alimentare trattato .igienica* 
mehìei 
! Quei 50 milioni dì quintali 

diventano così latteria, fonti­
na, gorgonzola, taleggio, e via 
dicendo, in un elenco quasi 
infinito. Rispetto al latte .le 
calorie aumentano vertiginó­
samente, mentre diminuisce 
l'acqua che sciojlié' i nutrièn­
ti, che subiscono : così '':> una 
potente concentrazione. Il 
formaggio,, insomma,, potreb­
be diventare piatto a sé stan­
te, autosufficienté e più che 
soddisfacente, anche per fl 
palato. Le qualità italiane so-

. no tante eppure siamo espo­
sti alla concorrenza estera e 
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CHE VALE 
UNA BISTECCA 
Per quali ragioni il nostro mercato 

; • è soggetto al bombardaménto : ' ; : 
dei prodotti stranieri - L'esempio 

del grana neozelandese per il Giappone 
| insieme non ci si libera dì 
| zavorre, che imbrigliano e 

frenano un potenziale merca­
to. '. • 
~Un dato, prima di altri, 
salta agli occhi: la parcelliz­
zazione estrema della produ­
zione nazionale: Nasce ' da 
ben 3500 imprese, in gran 
parte concentrate ai. ' nord. 
contro le 1550 francesi, le 540 
tedesche occidentali, le 49 o-
landesi (che producono al­
trettanto, ' se' non di più). 
Significa che i costi di pro­
duzione. della struttura com­
plessiva sono maggiori, e che 
il nostro mercato è facilmen­
te < penetrabile ai prodotti e-
steri. Niente da dire contro il 
Camembert, anzi, ma vale 
JurStS I I » L I I U | i*t*G ciut taf t u 

nostra buona Robiola? 
• L'importazione - di formaggi 
(e di latte), la difficoltà nel 
competere all'estero, sono 
dunque i segni più evidenti, 
assieme • all'accumularsi di 
scorte nei- magazzini, di una 
condizione di crisi. Che fare? 
Gli esperti indicano più stra-. 
de, che, fatte con verger e t 
potrebbero dar vita al rilan­
ciò del settore: bisognerebbe, 
innanzitutto',' produrre latte 
di qualità. Introdurre cioè 
dei criteri di valutazione che 
siano di incentivò per il mi* 
all'oramento • del prodotto. 
Nell'ambito * deln latte <tutto 
buono*, sì' dovrebbero stabi­
lire categorie qualitative, ri-
conoscibUi anche al consu­
matore, un po' come per To­
lto. :. •-:• 

Quindi le nostre produzioni 
dovrebbero essere tipicizza­
te: che significa fissare le ca­
ratteristiche di acqua, grasso, 

. microbiologiche, chimiche, ed 
organolettiche di un determi­
nato prodotto. A quésto pun­
to s'impone l'esigenza di una 
ricerca finalizzata . a questi 
scopi;, ma in Italia, oltre al­
l'Istituto sperirnentale lattie­
ra-caseoria di Lodi, anch'esso 
scarsamente fornito, di mezzi, 
e uomini. (dipende dal mini­
stero dell'Agricoltura e Fo­
reste), non c'è altro. Gli altri 
Paesi, invece, vantano un im­
pegno . ben . maggiore . >nel 
campo della ricerca. Il no­
stro Istituto sì avvale dell'o­
pera di 16 - tecnici, quello 
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le) ne conta ben settecento. 
L'approfondimento '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'è la necessità di 
disporre di Una zootecnia sa­
nò. e la nòstra pare non lo. 
sia abbastanza. In un anno 
sólo 65 bovine. su 100 ci rega­
lano un vitello, mentre c'è 

, chi ha raggiunto U 102 su 
100. con parti gemellali: Bi­
sogna quindi nutrire meglio 
le bestie, con vaccine sane, 
' così che U latte sia del mi­
gliore. per avere poi formag­
gi scelti,. senza- difetti. E 
siamo già nel campo della 
pólitìea agraria, della \pro-

grammazione e- della volontà 
politica. <t > ̂  ^m lf-% 7if ::: 
.JrtJowtW'uno tguardo pa-

Wmml'tiM ^Proàtuiowe» 
commerciò e consumo del 
formaggio, induce a pensare 
ad 'uq'occaskme ' perduta, sia 

• pìr la sqUìté, sia per la bi­
lancia dei:pagamenti. •-_ -v "*< 

N6n> per -esser* '• disfattisti 
ad ogni costo, ma c'è una 
ragione al mondo per la qua­
le dovremmo permettere alia 
Nuova Zelanda, che in Euro­
pa ha finora importato solo 
rugby e un po' di birra» di 
spadroneggiare nel mercato 
del grana? Perchè i neoze­
landesi - - è bene saperlo — 
hanno impiantato '• una mo-

. dernissìma fabbrica, sull'isola 
di Tenuka, collegata al vicino 
porto di Timanu. Si prefig­
gono di invàdere le mense 
giapponesi, ma nulla vieta di 
pensare che domani Mr. Smi­
th. o herr Schmidt. o mon-
sieur Dupont, o anche il si-

> gnor > Rossi,. si . ritrovino a 
' sgranocchiare grana prodotto 
dall'altra parte del mondo, 
con buona pace dei nostri 
parmensi o reggiani. Essere 
competitivi su un prodotto 
nazionale, come il grana, non 
è chiedere troppo, è rivendi­
care il semplice rispetto delle 
nostre possi&ilffd e potenzia­
lità. 

Se la Francia è mólto pia 
presente sul mercato ital*àno\ 
di quanto non lo, sia. l'Italia 
sul suo. non è certo verchè i, 
suoi formaagi sono di per sé 
stessi tnfoliori. 'Garantiscono. 
qualità costante, cosa che noi 
non siamo in arado dì fare, 
ecco la ragione. E allora si 
tratta di fornire ricerca, as-, 
sistema tecnica adeguata, e 
c/*ttni/% ^T^f^Bsìfìtifì^* " vtfìdems--
e attrezzate, leaate alla pro­
duzione. óltre a acanto si di­
ceva a proposito di zootecnia 
e di qualità del latte. s - • 
• Con tutto F il rispetto, se t 

cugini d'oltralpe si dimostra­
no più. 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 impadronirsi - e 
sfruttare una '•tradizione no­
stra sulla quale hanno sudato 
generazioni, di valenti artigia­
ni è contadini padani, sareb­
be proprio una beffa, oltre 
che un tmancqto guadagno*. 
che idi questi tempi'equivale 
ad un : vero ' e proprio danno 
subito dal Paese. .,, ~ '•:'."-. 
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NOVENTA PADOVANA (PD) - Tel. (049) 760.222 - Telex 430.392 

La genuinità per tradizione 
nel settore delle carni conservate 

Dopo quello del Cancro e del Capricorno 

Il TRÒPICO di MONTALE 

L X ? ::..Lrtt-ìi-.s .-.-• *•%i-r;-; v-f^r ?iV?.i .-.-£.-
.Non è una nuova definizione geografica ma una meravigliosa realtà 

nel verde delle colline modenesi, A Montale, subito fuori Modena, c'è la. 
-Fà'zènda, ùnb straordinario locale dovè 'potete trovare ' realmente l'atmo­
sfera dei tropici nella cucina, nella musica, nella cordialità. La Fazenda (Mon­
tale di Modena - Via Bellaria - Tel. 059/309113) ha spesso tra i suoi ospiti' 

: personaggi famosi: nella foto ; il ' tenoreì Pavarotti, portavoce del melo­
dramma italiano nel mondo. -
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Pnéudoto fbniM«gi àtkì • ««nulnl di pecora 

net negozi 
acquistate 
i prodotti 

SARDAFORMAGGI 
PECORINO GRAZIOLA 

VERO SARDO GALLURAFIORE 

DOLCE SARDO TAVOLARA 

:< SARDO, 10ELLE 

PECORINO ROMANO BRONZETTO 

I formaggi sardi il pecora, genuini e di qualità 

o^> 

Félce Azzurra 
linea da bagno 

per vivere 
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danti lo stato di salute dèlie 
popolazioni che vivono.in so- . 
cietà - ; altamente •- sviluppate - : 
hanno iniessò Jn lluce..inci­
denza sempre maggiore- di 
disturti quali stitichezza, fr 
mòrroidf vene varicose, ap­
pendiciti. cancro al colon ed 
al ; retto. ;: » 

A parte lo stile di vita, in­
fluenzato dalla sedentarietà e 
dagli 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 i sconosciuti ' presso 
quelle popolazioni che assu­
mono apporti calorici infe­
riori e che consumano quan­
tità maggiori • di alimenti di 
origine vegetale o alimenti 
scarsamente « raffinati ». 

All'aumento del contenuto. 
di fibra nella razione alimen­
tare. quale si nota passando 
dalle diete degli americani 
del Nord a quelle degli afri- '-» 
cani rurali, corrisponde là 
diminuzione del tempo di . 
transito intestinale dei mate­
riali indigeriti, un aumento _ 
del loro peso e una minore ' 
prevalenza delle malattie del-. ; 
l'apparato digerente. 

Ma'cos'è la fibra? La fibra 
dietetica è un componente di 
tutti i vegetali (sollo forma.. 
di • cellulosa. •- emicellulosa. 
pectine, lignina, ecc.) ove 
costituisce le strutture che 
forniscono rigidità (es.: i va- -
si legnosi che formano lo ••; 
scheletro delle foglie, come 
l'insalata) o protezione e ri 
vestimento (es.: la buccia di. 
frutti quali le mele o ancora 
la parte esterna — crusca — 
del seme Jei cereali). . - - ,« 

La tabella che riportiamo . 
accanto evidenzia il contenu­
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 
l'acido fitico che diminuisco­
no l'utilizzazione di alcuni e-
Iementi minerali (calcio, fer­
ro. L'acido fitico è però 
distrulto durante la fermen­
tazione o il riscaldamento di 
alcuni alimenti (pane, pasta. 
Durante la prima età e la 
veccn.a.a un ^.menu/ione 
troppo ricca In fibra è pèrdo 
sconsigimui! oli» e cne r»cr 
l'interferenza " nell'assorbi­
mento degli elementi minera­
li. anche per la sua difficile 
digeribilità. 

Nell'organismo adulto ' • 
sano la fibra esercita vice­
versa molteplici funzioni di 
regolazione: -• ._"< 

1) e fieno sulla masticazio­
ne: La fibra « dà corpo » agV 
alimenti vegetali, stimola te 
produzione di saliva e succhi 
gastrici. I cibi ricchi In fibra 
richiedono più tempo per es­
sere masticati ed ingoiati t 

NEINOSTffl 
ALIMENTI j 

Una sostanza che compone : 
i vegetali per dare ad essi rigidità 

o rivestimento - Gli effetti nella dieta 
Quando è sconsigliata j 

/. Composizione in fibra dietetica 
di alcuni alimenti 

AMMEMTrk - v , - ra FIBRA Oli 
AUMENTO r 4 , 5 i; . grammi/ioo 

PANE E CEREALI 

pan» integrai» : ^ ' U - , ^ 
cereali Integrali. 
fiocchi di granturco 
grano soffiato 

VEGETAI! 

DrOCCOll DOilltl 
insalata cruda ; 

caroto bollito .-•, 
piselli in scatola 

FRUTTA 
mele sbucciato 
pescho con la pelle 
fragole 
arachidi 
noci del Brasilo 

ETETICA; 
grammi : 

2,72 
8,50 

26,70 
^11,00 

15,41 

4,10 
1^3 
3,70 
6^8 

1,42 
2^8 
2,12 
9,30 
7,73 

non e scivolano» nel tubo di­
gerente come altri alimenti 
(dolciumi, creme); 

2) effetto sulla peristalsi: 
La fibra ha ona ualiimli ca­
pacità dà ripaAaral adi » -
teatine assorMtiaa ac^w, 
cottochè Tenzonò attmelati 1 
inovaaeaU deOa parete inlt-
stinale «d fi trama» dal ma­
terial* *>" * • " * • • P* ••* 
loca. Cla alaatfica che • am-i 

aefl'intaatmo a 

che o irritanti. Quando CKS 
accade può essere favorita 
l'inaorfenza delle appendiciti 

e di un malanno più grava, fi 
cancro al colon; 

3) effetto tutta prenìom 
addominale: U transito velo-
co «ai materiale indigerito 

iafcf$or» del 
di 

«pecifld, la «anRàali o ' i t 
vene varicose, determinate 
dalla dirtmifrni a àctt 

2Ìone- trreversfbné dei vasi' 
venosi; •'•''•'*?'•'• '• -'; ''• ̂ '^•"- ' 

.4) effetto sulla flora inte­
stinale: 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 il meta­
bolismo degli acidi biliari. 
sostanze prodòtte nel fegsto 
eì che compongono la sua 
segrezione intestinale (bile). 
Ih mancanza di- fibra si in­
staura nel tubo digerente un» 
flòra composta da particolari 
microorganismi 
e bifidobatteri ». i 
sembra siano 
della trasformazione degli a»'"' 
cidi biliari in sostanze so­
spette di essere càaoarògane. 

Nessuna preoccupazione 
riguardo un apporto quanti. 
tativamente corretto dì fibra. 
si- deve nutrire par la popo­
lazione italiana, perinanend» 
elevato D consumo'dl ortaggi 
freschi e di frutta (rispetti­
vamente oltre 400 • -Mi 
grammi pro-capiteal 
Solo per gruppi 
(abitanti dei grandi. 
urbani che svolgono vfta aa» 
dentaria e nelle cài ahitnàmi 
alimentari è sottovaluta*» B 
consumo di frutta e vegetali). 
si' pone il problem» di Jan 
supplementazione 
per questo comi: 

Per il resto tanto la. 
dell'alimentazione '' CMÒe in 
rapporto eqmlibraai toa pro­
dotti di origine vegetate e a-
nimale garantiscoa» aa ap­
porto sufficiente. La 
raccomandazioni dei 
zàonisti sono molto 
oscillano fra i • • i 
grammi al giorno; La 
nazione dei cereali 
ovviamente fi 
Mara, ma i prodotti 
da farine a maggior 
abburattamento sono pia »V 
geribili. più cpalatabOi» • 
maggiormente stabili durante 
la conservazione. 

Molto risalto è stato dato 
recentemente a tipi di ali­
mentazione (macrobiotica o 
integrale) ove il ricorso mas­
siccio a prodotti di origine 
vegetale o a minor grado di 
raffinazione consente un 
maggior apporto in fibra nel­
la razione alimentar». A par­
te molteplici 
ai nutritive C 

i) in latta te 
v aa» w^»^^^ — 

sottili 

flòeti «al aucor arade * te-
fVrukMW rtapttto l i COTTI* 

^MaaVafkamtt AHaBBaamtAI tVamttamti al 

•vale iadustrtete. 

Marco Rivi 
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