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Le straordinarie potenzialità dell'Ente, fondato nel 1937 

Mostra d'Oltremare 
«unica» in Europa 

Nacque come mostra delle 
«colonie». Era il 1937 quando 
venne Istituito l'Ente autono­
mo mostra triennale delle ter­
re italiane d'Oltremare. Per 
costituirlo il Ministero dell'A­
frica italiana e i governi colo­
niali della Libia e della Soma­
lia versarono 158 milioni. Sei 
ne aggiunse l'Amministrazio­
ne provinciale di Napoli e 5 il 
comune. L'inaugurazione av­
venne il 9 maggio del 1940, un 
mese prima che l'Italia piom­
basse nella tragedia della Se­
conda guerra mondiale. Da al­
lora, seguendo gli stop dettati 
dalla storia, o semplicemente 
dai problemi derivanti da un 
assetto istituzionale e ammini­
strativo non proprio semplice. 
La mostra d'Oltremare ha 
avuto uno sviluppo a «sin­
ghiozzo», fino al novembre del 
1980, quando il terromoto die­
de un colpo notevolissimo ai 
segnali di ripresa e potenzia­
mento dell'attività fieristica 
che pure si avvertivano, con­
creti. Eppure le potenzialità, il 
patrimonio strutturale del 
complesso della Mostra d'Ol- -
tremare fanno dell'Ente una 
realtà unica in Europa. Nei 
suoi settecentomila metri qua­
drati, attrezzati a verde, trova­
no posto attività sportive (die­
ci campi da tennis, una piscina 
olimpionica scoperta, una mi-
cro piscina coperta, un im­
pianto di pattinaggio con tri­
bune, un cinodromo); attività 
culturali (il Teatro Mediterra­
neo con i suoi mille posti, il 
teatro dei Piccoli con 500 po­
sti. l'Arena Flegrea con dieci­
mila posti, il Salone dei con­
gressi); attività di massa (il 
giardino zoologico, il parco dei 
divertimenti di Edenlandia) e 
notevoli capacità di ristorazio­
ne. con un ristorante capace di 
800 posti e un self-service in 
grado di servire oltre mille pa­
sti ogni due ore. 

L'attività fieristica dell'En­
te, nonostante i danni causati 
dal sisma, ha segnato una net­
ta ripresa negli ultimi anni: 
una fiera campionaria e venti­
sette saloni specializzati per 
un totale di centoventi giorni-

fiera all'anno, un periodo in 
cui gli ampi viali della Mostra 
accolgono oltre un milione e 
quattrocentomila visitatori 
per un giro d'affari che supera 
ormai t 350 miliardi all'anno. 
La stessa collocazione geo­
grafica della Mostra, all'inter­
no dell'area urbana di Napoli, 
ne fa una realtà unica. Vicina 
alla tangenziale cittadina, a 
due passi dalla stazione ferro­
viaria e metropolitana dei 
Campi flegrei, ben collegata 
al centro cittadino dalle auto­
linee urbane, la Mostra può di­
venire il volano indispensabi­
le per lo sviluippo industriale, 
commerciale e turistico della 
città. 

Finora, molto è stato fatto 
dunque. La gestione ordinaria 
è stata portata in attivo; l'Ente 
si è attrezzato per affrontare la 
sfida degli anni 90 con una se­
rie di strumenti programmati­
ci, primo fra tutti il «Piano di 
rilancio e sviluppo dell'Ente 
Mostra», che prevede la possi­
bilità di costruire un nuovo 
Centro internazionale dei 

"congressi (l'area è stata indivi­
duata alle spalle del teatro 
Mediterraneo, proprio al cen­
tro della Mostra e quindi per­
fettamente collegata ai padi­
glioni espositivi). Però molto 
occorre ancora fare. Lo sgom­
bero delle famiglie terremota­
te, ospitate con i containers al­
l'interno della Mostra è stato 
completato: ma i danni causati 
alle strutture sono ancora evi­
denti e occorre porre rimedio, 
subito. «Inoltre — dice l'ono­
revole Camillo Federico, neo 
presidente dell'Ente, che ha 
preso il posto di Francesco 
Salvato, tornato a far parte del 
Consiglio di amministrazione 
— c'è da fare una distinzione. 
Spesso si confonde l'Ente con 
la sua sola attività fieristica, di 
"vetrina" commerciale. È un 
errore grave. La struttura 
dell'Ente, la sua stessa storia, 
destinano la Mostra d'Oltre­
mare a compiti ben diversi. È 
per questo che dobbiamo pen­
sare in grande, ma tenendo i 
piedi per terra. Noi—spiega il 
presidente Federico — stiamo 

lavorando su una macchina in 
corsa. Dobbiamo fare una se­
rie di "riparazioni", tenendo 
però gli occhi aperti su quello 
che fanno gli "avversari". Il 
bilancio di un Ente di questa 
dimensione non è fatto solo 
della gestione ordinaria, che è 
poi quella che ci permette di 
sopravvivere, ma ha una serie 
di voci più complesse. Rilan­
ciare la Mostra d'Oltremare, 
oggi, significa reperire fondi e 
disponibilità finanziarie per 
rimettere in pareggio l'intero 
bilancio. Significa pensare a 
costruire un grande centro in­
ternazionale dei congressi, ma 
anche muoversi sul terreno 
politico per impedire che vi sia 
una parcellizzazione degli in­
terventi dello Stato per inizia­
tive che possono finire per in­
tralciarsi tra di loro». Evitare 
quindi gli interventi «a piog­
gia» che destinano fondi per la 
creazione di nuove strutture 
fieristiche nell'ambito della 
stessa regione e, nello stesso 
tempo, responsabilizzare gli 
Enti locali, i ministeri compe­
tenti affinché uno straordina­
rio patrimonio com'è quello 
della Mostra d'Oltremare non 
vada sprecato. I primi segnali 
arrivano: la Provincia di Na­
poli ha aumentato a cento mi­
lioni (e si arriverà presto a 
duecento) la voce del suo bi­
lancio destinata alla Mostra, 
che prima era di appena sei 
milioni. E presto anche il Co­
mune di Napoli destinerà una 
quota del suo bilancio per il 
rilancio della Mostra. «Sono 
piccole cifre in rapporto alle 
necessità di una struttura co­
me l'Ente Mostra — dice il 
presidente Federico — ma 
l'importante è che ci sia un se­
gnale politico, che garantisca 
un'inversione di rotta». «Que­
sto vuol dire lavorare con la 
macchina in moto — ribadisce 
il segretario generale dell'En­
te, Roberto Rodino di Miglio-
ne — garantire una gestione 
ottimale dell'esistente e lavo­
rare. "in corsa", perché i pro­
getti di trasformazione si tra­
ducano presto in operazioni 
concrete». 

prima dell'isola "azzurra" 
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l'agenzia di viaggi della OTM coop 

TUTTO PER TUTTI I VIAGGI 
DA SOLI O IN COMPAGNIA 

NAPOLI - Via Ferdinando del Carretto. 34 • tei. (081) 323250/323291 

Sandulillo 'e Vagne 
società cooperativa a r.l. -

SCAFATI (Salerno), Via Statale 244 
Telefono (081) 8509331 

VISITATE 
Caserta e la sua provincia 
• il PALAZZO REALE 
• il PARCO 
• il BORGO MEDIOEVALE di CASERTAVECCHIA 
• l'ANFITEATRO ROMANO di S. MARIA C.V. 
• il MUSEO CAMPANO di CAPUA 
• la BASILICA BENEDETTINA di S. ANGELO IN FORMIS 
• la CATTEDRALE di SESSA AURUNCA 
• il MATESE 
• ROCCAMORFINA la «Verde collina* di TERRA DI LAVORO 
• il LITORALE CASERTANO con sabbia finissima e dorata 

PER INFORMAZIONI: 

Ente Provinciale per il Turismo - Caserta 
Telefoni: 322.233 - 322.170 - 321.137 

COMUNE DI BARANO D'ISCHIA 

MAR0NTI dove il mare 
ha i colori del cielo 

A ora oWAmministrazione comunale di BARANO D'ISCHIA 

A Sorrento 
e Sant'Agnello 

Luogo ideale di soggiorno in tutte le sta­
gioni 

Punto di partenza per escursioni a Capri, 
Pompei, Ercolano, Vesuvio, Ischia, Pae-
stum. Costiera Amalfitana 

110 alberghi di tutte le categorie, cam­
peggi, villaggi turistici 

Da novembre a marzo iniziative e manife­
stazioni culturali, folcloristiche e artisti­
che gratuite per tutti 

Sale per congressi da 50 a 2.000 posti 

Per informazioni: 
AZIENDA DI SOGGIORNO SORRENTO 

Via Luigi De Maio, 35 - Telefono 87.81.115 

I * * * . - . " -

----£V-u?t 
- r - » : . - - r « r i * 

«MUSICA IN IRPINIA 
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INTERNAZIONALE 
DI ORCHESTRE 

SINFONICHE 
MERCOGLIANO 
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Da alcuni giorni sono com­
parsi di nuovo alla Centrale 
del latte di Napoli gli speciali 
veicoli usati per il trasporto 
del latte fresco dai centri di 
produzione. 
Non si erano visti più da 
quando si diffuse l'allarmo 
per la nube radioattiva dopo 
l'incidente di Chernobyl. È 
durato dunque due mesi il di­
vorzio tra la Centrale di Na­
poli ed i suoi consueti forni­
tori di latte, principalmente 
cooperative di allevatori del 
Casertano, del Giuglianese. 
dei monti Lattari, intorno a 
Castellammare e dalla piana 
nolana. 
Eppure, da diverse settima­
ne i dati rilevati dalle anatisi 
dell'Enea, ripetevano co­
stantemente che non c'era 
più nessun rischio, che il tas­
so di radioattività era sceso 
largamente al di sotto dei l i­
miti di tollerabilità. 
Allora perché si è atteso tan­
to tempo prima di riammet­
tere il latte dei fornitori cam­
pani? Un eccesso di precau­
zione. certamente. Ma alla 
Centrale del latte respingono 
questo concetto. «In casi del 
genere — sostiene il diretto­
re Monda — qualsiasi pre­
cauzione non è mai eccessi­
va». 
D'altra parte, riuscire a ga­
rantire il massimo di sicurez­
za. richiedeva una serie di al­
tri impegni. Come quello, per 
esempio, di trovare un siste­
ma sicuro che permettesse 
di continuare a fornire alla 
cittadinanza l'indispensabile 
alimento proprio nei giorni 
dell'emergenza, quando più 
imperversava il «nano-cu­
rie». 
Ciò è stato possibile sempli­
cemente assicurandosi le 
quantità necessarie di latte 
presso allevatori, individuati 
uno per uno con gran fatica. 
le cui mucche da latte veni­
vano alimentate con foraggi 
mietuti da tempo e conser­
vati in silos, perciò indenni 
da ogni contaminazione. 
In definitiva, durante la lunga 
crisi alimentare provocata 
dalla «nube», Napoli è rima­
sta priva del latte della Cen-

La «nube» non ha 
oscurato la fiducia 

di Napoli per il 
latte della Centrale 

trale solo per due giorni. 
Interventi tempestivi, appro­
priati, rigorosi, testimonia­
no, al di là di ogni facile au­
toelogio. che l'emergenza 
non ha colto di sorpresa gli 
uomini della Centrale di cor­
so Malta. E questo soprat­
tutto perché già sono abitua­
ti per consuetudine quotidia­
na, a lavorare in un rigido si­
stema di controlli, ad appli­
care norme severe e inappel­
labili, ad avere pronte solu­
zioni per ogni problema che 
possa sorgere in una grande 
azienda pubblica cui ò stato 
affidato il compito delicato di 
fornire alla cittadinanza na-

' potatane! un alimento sano, 
nutriente, ma facilmente de­
peribile. 

I dietologi, infatti, sostengo­
no che il latte per conservare 
le sue proprietà nutritive non 
deve essere sterilizzato per­
ché le alte temperature di­
struggono vitamine, enzimi e 
via dicendo. Consigliano. 
perciò, il latte fresco, pasto­
rizzato il quale, però, prima 
di essere introdotto al con­
sumo deve possedere alcuni 
requisiti ed essere sottopo­
sto a severi controlli. 
È quello che accade alla Cen­
trala del latte di Napoli che 
produce latte fresco, pasto­
rizzato appunto, sano, natu­
rale, non privato dei suoi 
principi attivi e lo garantisce 
attraverso una serie di con­
trolli igienico-sanitari. 
Abbiamo posto, in merito, 
alcune domande ai dirigenti 
della Centrale i quali, oltre a 
darci tutte le risposte, ci 
hanno fornito dati di docu­
mentazione e ci hanno ac­
compagnati a visitare l'a­
zienda lungo l'itinerario che il 
latte percorre dal momento 

che varca i cancelli fino 
quando esce dallo stabili­
mento confezionato e diretto 
al consumo. 
Quaranta milioni di litri l'an­
no; una media che oscilla tra 
110.000 e 120.000 litri di 
latte al giorno. Queste le di­
mensioni del lavoro nello 
stabilimento di corso Malta. 
Quali sono gli anelli di questa 
catena che comincia dalla 
stalla per concludersi, nel gi­
ro di poche ore, presso i r i­
venditori? 

Speciali autobotti, col loro 
prezioso carico ritirato dagli 
allevatori, arrivano alla Cen­
trale dove vengono prelevati 
i campioni per le analisi. Po­
chi ma importanti minuti pri­
ma di conoscere il responso 
e di poter passare il prodotto 
al ciclo di lavorazione. 
Se il latte risponde ai requisi­
t i richiesti di igiene, freschez­
za e genuinità, ottiene il sal­
vacondotto. Altrimenti viene 
respinto. 
Sono una trentina almeno le 
analisi che dicono pratica­
mente tutto, campione per 
campione, dal punto di vista 
chimico, chimico-fisico e 
batteriologico. Nulla sfugge. 
Nel moderno laboratorio tec­
nici e analisti in camice bian­
co si muovono rapidi e silen­
ziosi tra alambicchi e provet­
te. fornelli e reagenti. Alla f i ­
ne del loro lavoro, il respon­
so viene registrato su un 
grande libro. L'equipe che la­
vora al laboratorio di analisi è 
diretta dal professore Bonari 
della seconda cattedra di 
chimica analitica dell'Univer­
sità di Napoli. Ma alla Cen­
trale presta anche la sua 
opera, come consulente, il 
professore De Riu dell'Istitu­
to di igiene della prima facol­

tà di medicina. Infine, secon­
do quanto stabiliscono le 
norme, ad esercitare control­
li interviene ancho la direzio­
ne del laboratorio comunale 
di igiene il cui direttore ò l'Uf­
ficiale sanitario. 
Si capisco che attraverso 
una simile sequenza di anali­
si e controlli incrociati, sia 
estremamente remota la 
eventualità cho una partita di 
latte possa arrivaro alla fase 
di lavorazione, se non abbia 
tutti i crismi di genuinità, 
igiene e freschezza. 
D'altra parte, neppure in 
questo caso, un tale stretto 
reticolo di misure, costitui­
sce un eccesso di precauzio­
ne. Basti pensare all'itinera­
rio che il latte percorre dalla 
stalla alla tavola del consu­
matore, per rendersene con­
to. 
È un itinerario lungo e co­
sparso di insidio. E ciò spie­
ga anche perché a tutte le 
accuratissime analisi, venga 
data la massima importanza 
anche ai vari controlli per as­
sicurare che mai, in nessun 
momento, venga interrotta 
la cosiddetta «catena del 
freddo», lungo questo diffici­
le itinerario. 
Figuriamoci, poi, se poteva 
essere lasciata una minima 
possibilità al «nano-curie», la 
cui presenza nel latte ogni 
giorno, fin dall'inizio dell'e­
mergenza, veniva controllata 
dall'Enea, «l'ente nazionale 
per l'energia» e dall'Istituto 
per la radio-protezione della 
facoltà di fisica. 
Ora che le autobotti col latte 
prodotto in Campania sono 
tornate a sostare nei piazzali 
della Centrale napoletana, si 
può dire che tutto sia ridi­
ventato normale. Ma già nei 
primi giorni dell'emergenza, i 
napoletani avevano capito lo 
sforzo che l'azienda munici­
palizzata stava compiendo, 
mostrando di apprezzarlo 
con una fiducia immediata e 
spontanea. Una fiducia fon­
data sui fatti e i comporta­
menti e non sui messaggi 
pubblicitari verso i quali la 
Centrale del latte di Napoli 
non ò troppo incline. 

199 RICETTE DI CUCINA 

Fornisce ogni giorno una diversa ricetta di cucina, 
di carattere prevalentemente regionale, con le rela­
tive modalità di esecuzione. Il servizio è attivo in nu­
merose località ed è raggiungibile anche in telesele­
zione su specifiche numerazioni urbane. 
A Roma è attivo anche il servizio di ricette dieteti­
che. Consultare l'avantielenco. 


