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Siamo sempre più snelli 
Si avvertono i primi effetti delVeducazione alimentare 

PARMA — Grassi o magri? 
Frustrati dalla nostalgia del 
tortelllno o felici di nutrirsi 
di precotti e surgelati? Gli 
Italiani del Duemila saranno 
afflitti come oggi da proble
mi di salute causati dal regi
me alimentare? 

L'opinione del professor 
Andrea Sfrata, direttore del 
Centro studi per la cura del
l'obesità di Parma, è abba
stanza ottimista. 'Già oggi 
— dice — non vediamo quasi 
più persone obese a livelli al
tissimi: piuttosto, Incontria
mo persone sovrappeso, ma 
sostanzialmente solo floride, 
con un eccesso di chili rispet
to al peso forma Intorno al 20 
per cento, che è appunto la 
soglia convenzionale dell'o
besità. Il fatto è che una cer
ta educazione che è venuta 
avanti in questi anni consen
te di fermarsi prima, di ri
correre più in fretta alla cor
rezione con la dieta. 

*Sono convinto — aggiun
ge Strata — che II modello di 
sviluppo che sta venendo 
avanti contlnuladarelepre
messe per l'obesità: enorme 
disponibilità di cibo pronto, 
a portata di tasca, perché 
tutti, salvo 1 poverissimi, 
possono acquistarlo, e sem
pre più invitante perché la 
logica dell'industria punta a 
vendere attraverso l'imma
gine. Contemporaneamente, 
cala la fatica fisica, quel di
spendio di energia che un 
tempo serviva a smaltire 
molte calorie in eccesso*. 

• Nel cibo del Duemila fa
ranno la parte del leone l 
surgelati, i precotti, gli ali
menti conservati In genere, e 
In particolare quelli ottenuti 
attraverso nuove tecniche, 
anidride carbonica, o confe
zionamento sottovuoto. DI 
fronte a queste tecnologie di 
conservazione, viene legitti
mo chiedersi quali sono l lo
ro limiti nel confronti della 
salute di chi 11 consuma. Se
condo Il professor Strata, le 
verdure e la frutta surgelate 
hanno limiti soprattutto di 
gusto e sapidltà, ma non dal 
punto di vista nutrizionale. 

»Le aziende di surgelarlo- , 
ne — nota Stra ta — sono ge
neralmente molto vicine al 
luoghi di produzione, e quin
di la frutta e la verdura non 
subiscono le perdite che In
vece si hanno col sistemi di 
trasporto attuali tra l luoghi 
di produzione e 1 mercati ge
nerali, per cui oggi passano 
almeno cinque o sei giorni 
tra la raccolta e II consumo. 
Non solo, gli ortaggi e la 
frutta da surgelare sono 
scelti, selezionati durante la 
fase ottimale della matura
zione, puliti e "fermati" a 
questo punto finché chi cuci
na non riattiva tutti I proces
si vitali della frutta e degli 
ortaggi. In genere, tuttavia, 
ritengo che l'uomo del Due
mila avrà maggiori carenze 
vitaminiche, dovute al cam
biamenti nel modo di ali
mentarsi, ma ne guadagnerà 
In igiene. Già oggi, comun
que, ta distanza tra produt
tori e consumatori, In termi

ni di tempo di trasporto, fa 
perdere dal 50 al 60% di con
tenuto vitaminico alla frutta 
e alla verdura: 

— E per sostituire queste 
, vitamine, allora? 

*Niente, solo prodotti di 
sintesi, vitamine in pìllole*. 

Certo le tecnologie di con
servazione più avanzate non 
hanno molta pietà per le vi
tamine. Pensiamo ad esem
plo al latte a lunga conserva
zione, in cui 11 procedimento 
VHT, a caldo, fa — dicono — 
*morire* il latte. Ma il profes
sor Strata dissente da questa 
interpretazione, tutto som
mato demonizzante, delle 
nuove tecnologie. *Sia t pro
cedimenti col freddo, dì cui 
si diceva prima, sia quelli col 
caldo, come lo UHT, hanno 
un limite nella perdita di 
contenuti vitaminici. Però 
questo stesso procedimento 
ha consentito, in passato, di 
la t tlzzare in tere zone d'Italia 
in cui le condizioni Igieniche 
erano precarie e 11 latte non 
riusciva a resistere integro. 
Il latte fresco era In questi 
casi un grosso veicolo di tos
sinfezioni alimentari. Pen

siamo solo all'ebollizione ca
salinga del latte che, non so
lo ne alterava le caratteristi
che organolettiche, ma an
che, con l'abitudine di elimi
nare la cosiddetta panna 
(che In realtà è albumina 
coagulata, la parte migliore 
del latte dal punto di vista 
nutrizionale) sottraeva an
che la parte più utile. In più, 
la perdita di vitamina che si 
crea oggi con 11 procedimen
to UHT è irrilevante nei con
fronti della dieta giornaliera 
dell'uomo, viste le scarse 
percentuali contenute nel 
latte: sono le proteine che 
contano, in questo caso, non 
le vitamine*. 

Pare che però 11 cibo del 
futuro sarà sempre più pò ve
ro, non solo di vitamine, ma 
anche di fibre. Anzi, gli ap
passionati di cibo integrale 
ne approfittano per propi
narci crusca in tutte le salse. 
In effetti, il cibo lavorato in
dustrialmente è estrema
mente raffinato e povero di 
scorie. Che fare? 

*È ancora possibile, però 
— commenta il prof. Strata 

— mangiare, ad esemplo, pa
ne Integrale, e gli alimenti 
ricchi di fibra non scompari
ranno certo dal mercato. 
Piuttosto, questa raffinazio
ne fa sì che molti cibi diven
tino un concentrato di calo
rie in un piccolo volume. La 
perdita del senso di sazietà, 
dovuto a questo fatto, Induce 
a mangiare di più e quindi a 
correre il rischio di ingrassa
re». 

Eppure le cognizioni gene
rali sembrerebbero essere ri
volte a un maggiore control
lo del regime alimentare; esi
ste un'informazione diffusa 
sul valore degli alimenti e 
delle diete... 

'Secondo la mia esperien
za — riflette Strata — c'è so
prattutto molta imprecisio
ne, molti luoghi comuni, e, 
ancora, molti pregiudizi. 
D'altronde i medici stessi, e 
ancora più gli studenti di 
medicina, sono subissati da 
una marea di informazioni e 
considerano la dietologia 
una disciplina di second'or-
dine. È per questo che hanno 
facile presa modelli stan

dard di diete, spesso assurde 
e senza fondamento scienti
fico. Pensiamo poi ad altri 
luoghi comuni che ancora si 
sentono in giro. Che so, "le 
uova fanno male". E poi si 
scopre che lo dicono l medici 
Inglesi che sono alte prese 
con gente che si mangia sei 
uova al giorno, colanti burro 
e altri grassi. È raro che si 
rifletta sul fatto che i metodi 
buoni per un posto non lo so
no in un altro. Il male è che 
manca una formazione di
dattica sull'alimentazione. 
SI sono fatte tante battaglie 
per introdurre l'educazione 
sessuale nelle scuole: perché 
non fare altrettan to per l'ali
mentazione? In fin del conti, 
si tratta sempre di bisogni 
primari...». 

Patrizia Romagnoli 

LA SECONDA PARTE 
DI QUESTO INSERTO 
SARA PUBBLICATA 

DOMANI 

La cooperativa parmense 
ha acquistato una struttura 
industriale di grandi dimensioni 
Una società con 100 miliardi 
di valore di produzione 
lorda che interviene 
nel settore conserviero 

Parmasole-Arrigoni, 
un'accoppiata vincente 

Entro breve tempo una so
cietà nota in campo naziona
le come l'Arrlgonl sarà ac
quisita dalla Parmasole. 
Questa complessa vicenda 
non si è però ancora del tutto 
conclusa. «L'Arrlgonl — dice 
11 presidente della Parmaso
le, Gianni Ronzoni — è una 
grande struttura industriale 
che sorge in un bacino ad al
ta vocazione orticola come 
quello de] Cesenate. Per le 
note vicende aziendali essa è 
da anni in gravi difficoltà. 
La Regione Emilia-Roma
gna ha fatto ogni sforzo per 
salvarla e, in questo senso, 
ha stanziato contributi sia a 
fondo perduto sia a mutuo. 
Per il recupero dell'Arrigoni 
— molto costoso dato che 
l'azienda era in disuso da an
ni — si è fatta avanti la Par
masole, che era appena re
duce dai salvataggio dell'A-
lafrutta di Ravenna, salva
taggio avvenuto nell'83 e 
pienamente riuscito. La no
stra candidatura è stata ac
cettata da tutti all'inizio del
l'anno. Dopo le elezioni della 
nuova Giunta, però, anche 
gli alleati tradizionali del 
movimento cooperativo al
l'interno del Consiglio regio
nale si sono astenuti sulla 
delibera della Giunta, appro
vata dalla maggioranza. Il 
Comitato regionale di con
trollo l'ha però rinviata alla 
Regione per supplemento di 
notizie, con delle motivazio
ni che ancora non ci sono uf
ficialmente note. Questo rin
vio comporta innanzitutto 
un rallentamento dei contri
buti, un freno nel program
ma di sviluppo della Parma-
sole, preoccupazioni nel 
mondo contadino e nel mon
do sindacale. La Parmasole 
ha preso impegni precisi, sia 
per quanto riguarda l'occu
pazione sia per il risanamen
to dell'Arrigoni. Riteniamo 
che le obiezioni che pare ven
gano dal Comitato di con
trollo siano del tutto senza 
fondamento. La Parmasole è 
una cooperativa agricola che 
trasforma interamente la 
produzione agricola prove
niente dai suoi soci. 

«L'acquisizione dell'Arri-
goni che noi riteniamo deb-

Consorzio 
Cooperative Produttrici 
Monte Amiata lamiata 
Via Provinciale Bagnore (GR) 
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allegra 
gli arresi 

PRODOTTI DELL'AMIATA 
per un'alimentazione 
SANA 

FORTE 
DELICATA 
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A due anni di distanza dall'inizio della produzione, il Centro Trasformazione Carni di Bagnore (GR) 
di proprietà del Consorzio delle Cooperative Produttrici del Monte Amiata. sottolinea la propria pre
senza su tutto il mercato nazionale del settore. 
I tre marchi principali: MONTISSlMO (prosciutti e spalle cotte-affumicate); ALLEGRO (wurstel nella 
gamma completa, pancetta e mortadella); ARROSTI (porchette, ariste, arrosti cotti e affumicati). 
sono ormai inseriti a pieno titolo nei canali di distribuzione nazionale e sicuri punti di riferimento per 
i consumatori. Ciò si deve alla serietà di un'azienda tutta tesa all'obiettivo «QUALITÀ» ampiamente 
raggiunto già dopo i primi passi, come dimostra l'accoglienza riservata da: esperti, grossisti, nego
zianti. piccoli acquirenti a tutti i prodotti FIRMATI «AMIATA»! 

CASTELLI DEL 
GREVEPESA 

FATTORIE 

CLASSICO 
La grand* Cantina Chiantigiana sulta VIA GREVIGIANA (Ponte 
di Gabbiano) fra Ferrone e Greve in Chianti, Teletono (055) 
821.101 - 82t.19€ e APERTA nelle ore 8,30-12 14-17,30 TUTTI I 
GIORNI FERIALI (compreso il sabato) per LA VENDITA DW 
RETTA DALLA -BOTTE- ai privati consumato'! de^li AUTEN-
TICI E GENUINI VINI DELLA ZONA CLASSICA 

Emanuele Djalma Vitali 
Guida all'alimentazione 

I. La nutrizione 
Di quali sostanze viviamo e come le consumiamo 

II. I cibi 
Crii mangia troppo e chi poco 

Come tarsi una dieia 

Formalo tascabile 
Lue 7 ?»00 .i voii.nn> 

Libri dijbase 
Editori Riuniti 
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ba avvenire nonostante le 
difficoltà che sono sorte, ha 
per la Parmasole un grande 
significato. Noi avremo cosi 
sotto un'unica società tre 
stabilimenti: a Parma, a Ra-
venna e quello di Cesena. 
Con questi tre stabilimenti la 
Parmasole diventa una so* 
cietà con circa 100 miliardi 
di valore di produzione lor
da, che interviene nel settore 
conserviero non più come 
una monocoltura come era 
prima per il pomodoro, ma 
con una pluralità di prodotti 
in grado di conquistare il 
mercato anche in forza di 
una marca, come quella Ar-
rigonì, nota anche se da al» 
cuni anni al centro di diffi
coltà, Siamo convinti che la 
vicenda Arrigoni si conclu
derà positivamente non solo 
per quanto riguarda l'inte
resse della Parmasole, ma 
anche di quello degli occupa
ti e del movimento coopera

tivo!. 
«La nostra cooperativa — 

aggiunge Mauro Bonfiglioli, 
vicepresidente della Parma-
sole — è nata come trasfor
matrice di pomodoro. Con 
l'acquisizione dello stabili
mento di Al fonsine si è arric
chita la produzione e si sono 
rafforzati i rapporti con il 
mercato estero e si è accen
tuata la presenza verso l'in
terno con i propri marchi 
"Cordoro" per il passato di 
pomodoro. "Dai" per i succhi 
di frutta, "Gradisca" per i 
condimenti pronti, "Parma-
sole" per il pomodoro nelle 
sue forme più tradizionali, 
altri per la frutta sciroppata 
e per i surgelati. In questa lo
gica di continuo sviluppo, di 
diversificazione produttiva e 
di caratterizzazione dei pro
pri marchi, rientra l'acquisi
zione dell'Arrigoni che con
tribuisce a far spostare l'in

teresse dell'azienda dal solo 
settore delle conserve vege
tali a quello alimentare In 
senso più ampio. Il marchio 
Arrigoni può diventare quin
di per il movimento coopera
tivo un marchio che com
prenda una gamma di pro
dotti alimentari sempre più 
vasta. Di qui l'impegno no
stro per la ristrutturazione 
dello stabilimento di Cesena 
con l'integrazione di altri 
due stabilimenti che già so
no di Parmasole, ma anche 
per il rilancio del marchio 
Arrigoni soprattutto verso 1 
prodotti più qualificati. Noi 
per quanto riguarda le con
serve non vegetali partiremo 
da alcuni prodotti base, 11 
primo sarà il tonno, cercan
do di aumentare sempre di 
più la gamma del nostri pro
dotti man mano che si con
solida la nostra presenza». 

b. e. 

Aa\4« IVI* 
Azienda Cooperativa Macellazione 

Un'azienda facile da conoscere 
e facile da riconoscere. 

So vi trovato a i>assarc 
«la Itcggio Kmilta venite 
a conoscere- l'A.C.M. 

C o più di una |K'rsoua 
clic» vi iKittvhlK» raccon
tare la storia (IHl'azienda. 

Sono quasi (pianini'anni 
di progressi. Dal ID-Iliad 
oggi l'A-l'-M. ha iucremen-
(a(o l'attività produttiva. Si 
e dotala con sollecitudine delle 
più moderne I omologie». Ila program
mato .-idoKiinli investimenti destinali 
a consolidare la prestigiosi jxisizionc 
che occupa nel .settore». Ogni anno un 
laminilo di U'iO miliardi. ISD.OOOcapi 
macellai i. ( III re 700 dipeudenl i e col-
lalroratnri. Questi dati rappresentano 
la dimensione della nostra azienda. 

CARNE&SAU/AJ/ 
Queste dimensioni 

rappresentano per noi 
una precisa rosjxmsabi-
bilità nei confronti del 
consumatore. I>al IHiìOìl 
marchio ASSO permette 

di riconoscere i prodotti 
A.C.M. e ne garantisce la 

(pialilà. Abbiamo sempre 
condono le fjisi di allevamento 

e» di lavorazione con l'obicttivo 
di conservare» le carni terist «che del 

prodotto tipico reggiano. L'A.C.M. ha 
puntato, punta e puntoni sulla genui
nità ed è» proprio sulla genuinità che è 
cresciuta. K a ctvscoro l'A.C.M. vuole 
continuare»: sempre di più. 
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