
ALIMENTAZIONE CONSUMI 
Cambia proprio tutto 

Meno grassi, meno cibo 
nelle mense aziendali 

Mensa aziendale: da rivendicazione sinda­
cale a forma particolare di un modo di nu­
trirsi, modo che ancora evolve, e che pone 
anche quesiti agli operatori economici del 
settore. Da un lato infatti, le crescenti esi­
genze del lavoratori spingono verso un mi­
glioramento del servizio, dall'altro la costan­
te diminuzione degli utenti-tipo, operai tra­
dizionali, pone problemi sul modo di nutrire, 
Invece, la futura classe lavoratrice, sempre 
più in camice bianco. Per il momento, su 
questi temi sono state fatte poche indagini, e 
poche proiezioni per il futuro. La Regione 
Emilia Romagna ha commissionato una ri­
cerca a una cooperativa bolognese, Nuova 
Sanità, per conoscere come si mangia nelle 
aziende, nelle scuole e negli ospedali. «Il 
grande accusato è 1* "unto": — spiega Tizia­
na Benlni, una delle dietiste che hanno lavo­
rato all'indagine — secondo la maggioranza 
degli intervistati, il 55,6%. Tra gli alimenti 
abbandonati, i piatti con intingoli sono al 
primo posto, col 30% sul totale degli abban­
doni». Insomma, si direbbe che il lavoratore 
degli anni Ottanta sia già attento alla salute 
e voglia evitare di ingrassare. Secondo la 
stessa ricerca, infatti, il 64% degli interpella­
ti rinuncia alla pasta asciutta. Ma allora, se i 
uestinatari del servizio mensa reclamano ci­
bi sani e leggeri, come si spiega il ricorso 
appunto a grassi, a piatti, unti in genere? 
Non costerebbe meno usare un po' meno 
burro, o olio? Secondo Marco Minella, presi­
dente della Camst, azienda cooperativa di ri­
storazione, al quinto posto in Italia per di-

• mensioni, la gente predica bene ma razzola 
male. In altri termini, sa benissimo che il 
grasso fa male, però insiste a prendere anche 
due piatti molto conditi, scegliendo proprio 
quelli, che sono, forse a buon diritto, ritenuti 
più buoni. «Ma non potreste metterci meno 
grassi?» «Forse sì — risponde Minella — ma 
il problema sta nel fatto che noi, come risto­
ratori di mensa aziendale, diamo già l'oppor­
tunità a chi vuole evitare i grassi di farlo: il 
riso in bianco e la bistecca alla griglia sono 
universali». Insomma, ormai è una questione 
di scelte. D'altronde, secondo l'esperienza di 
Minella, è tutto il modello di ristorazione col­
lettiva che sta cambiando. «Il terziario avan­
za veramente; — spiega — lo vediamo con la 
contrazione del pasti in azienda, del 20-25% 
In un palo d'anni. Il modello vincente che si 
affermerà nel futuro sarà il self e il free servi-
ce: qui la ricchezza di scelta si abbina all'am­
bientazione gradevole. Il principio fonda­
mentale è potere offrire una diversificazione 
del menu: a quel punto chi vuole lamentarsi 
per gli unti non deve più accusare chi prepa­
ra i cibi, ma solo se stesso. Quella del free 
service è la risposta alla necessità del pasto 
fuori casa vincente anche negli Stati Uniti: è 
impensabile che per tutta una vita di lavoro 
ci si debba accontentare ogni giorno di una 
polpetta e di un po' di patatine, per nulla 
gratificanti al gusto. Il free service è adatto a 
gente sempre più inappetente: va bene, è vero 
che ormai sono pochi a fare lavori da vera 
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fatica fisica, ma è un fatto che noi constatia­
mo ormai da tempo: le porzioni diminuisco­
no sempre più». 

Insomma, la trasformazione nell'organiz­
zazione del lavoro avrà — sta avendo già — 
riflessi immediati sul mangiare fuori casa: 
un po' per i modelli esteri finora sperimenta­
ti, un po' per l'importanza di un rapporto 
commerciale tra chi fa pranzo nell'intervallo 
di lavoro e chi lo prepara non esiste la «cuo­

ca-mamma» come per buona parte dei bam­
bini che mangiano a scuola — l'immagine 
che si può delineare è quella di lavoratori 
relativamente inappetenti, diffidenti nei 
confronti dei grassi, un po' salutisti e un po' 
alla ricerca della consolazione, trasgredendo 
con un buon sughetto alle regole nutrizionali 
a cui vengono sempre più educati.-

Patrizia Romagnoli 

CESENATICO — Vasche da 
bagno o bacino d'allevamen­
to dei pesci? Questo il busil­
lis Intorno a cui ha ruotato il 
15° convegno nazionale sui 
problemi della pesca e del» 
l'acquicoltura. Se, come ho 
ricordato, agli esperti delia-
Società di itticoltura delle 
Valli di Comacchio, sia pos­
sibile «considerare 11 territo­
rio» non già come scenario 
d'interventi, ma come risul­
tante di una interazione fra 
realtà ambientale, iniziative 
economiche e tessuto socia­
le, o se lo sviluppo economi­
co e la tutela dell'ambiente 
devono continuare ad espri­
mersi secondo direttrici di­
vergenti? Il fatto è, per il pro­
fessor Giovanni Bombace, 
del Cnr di Ancona, che le rive 
dei nostri mari sono state 
scoperte dal turismo solo 
quarantanni fa, per cui sono 
venuti a galla via vìa feno­
meni come quello dell'eutro­
fizzazione. «Chi ci dice che le 
fioriture algali non si fossero 
già verificate sin d'allora?» 
ha chiesto Bombace. Solo i 
pescatori, che da anni la­
mentano il colpevole disinte­
resse dello Stato per un set­
tore negletto della nostra 
economia. E pensare che con 
ottomila chilometri di coste 
il nostro paese è stato co­
stretto ad Importare nell'85 
quasi quattromila quintali di 
pesce fresco e congelato, con 
un aumento del 33,5% ri­
spetto all'84, contro un 
export di soli 931 mila quin­
tali. Il deficit commerciale 
corrisponde ad oltre 1160 mi­
liardi di lire, nonostante l'I­
talia sia un paese marittimo 
con il più basso consumo prò 
capite di pesce (9,5 Kg. l'an­
no). Figurarsi cosa succede­
rebbe se cambiassero i gusti 
dei consumatori! Ma il pun­
to, è la denuncia dei pescato­
ri a Cesenatico, resta il fatto 
che, a distanza di tre anni 
dalla direttiva Cee numero 
815 sul fermo di pesca, lo 
Stato non ha ancora recepito 
il provvedimento nella prò-

Un paese marinaro 
che importa pesce 

pria legislazione. Il conve­
gno, che fra l'altro doveva 
discutere metodi e finalità 
del riposo biologico del ma­
re, ha espresso al termine un 
ordine del giorno. Nel docu­
mento. rivolto al ministero 
della Marina Mercantile, si 
fa «un pressante invito» a 
compiere con la massima 
sollecitudine i passi necessa­

ri in sede Cee, per l'urgente 
adozione della proposta di 
regolamento sulle misure 
strutturali, tra cui gli aiuti 
per il fermo dei natanti da 
pesca. Ora, comunque, dati 
per persi i soldi che non sono 
sin qui arrivati, c'è da lavo­
rare per 1*87, per cui è neces­
sario che il Parlamento ita­
liano «proceda speditamente 

al varo definito del provvedi­
mento, in applicazione, an­
che se tardiva, della direttiva 
Cee». A mare la situazione è 
sempre più difficile. Secondo 
il professor Giovanni Mara­
no, direttore del laboratorio 
di biologia marina dell'uni­
versità di Bari, s'impone 
•una gestione razionale delle 
risorse biologiche del mare, 

attraverso la regolamenta­
zione dello sforzo di pesca 
istituendo zone di riposo bio­
logico e di ripopolamento at­
tivo*. Poiché, circa un quarto 
dei natanti e un terzo dei pe­
scatori pratica la pesca a 
strascico (86% in Adriatico, 
da cui proviene il«50% del pe­
scato in Italia), finisce nelle 
reti il 50% del novellarne, le 

forme giovanili del pesci pre­
senti in area costiera. Ciò, 
impoverisce le risorse del 
mare non solo entro il limite 
fissato delle tre miglia, ma 
anche entro quello delle do­
dici miglia, che vengono bat­
tute da motobarche di stazza 
superiore alle 50 tonnellate. 
Evidenti le conseguenze ne­
gative che derivano per la vi­
ta delle specie pregiate che si 
riproducono sotto costa. «Al­
meno per l'Adriatico - ha in­
dicato Marano - una regola­
mentazione efficace potrà 
consistere nell'interdizione 
della pesca nell'area costiera 
delle sei miglia per 45-60 
giorni nell'arco di tempo 
compreso tra il 15 giugno e il 
30 settembre, a seconda delle. 
aree». Ciò, per le imbarcazio­
ni inferiori alle 10 tonnellate 
di stazza lorda, mentre per 
quelle maggiori si fermereb­
bero tra agosto e novembre. 
Tutti d'accordo, i pescatori e 
le loro associazioni, ma pri­
ma devono giungere gli aiuti 
statali, fossero anche solo le 
20-25 mila lire al giorno che 
si prevedono per ogni mari­
naio e le 50 mila per ogni ca­
ratista (il proprietario di 
quota dell'imbarcazione). 
Solo così è possibile contem­
perare «il coinvolgimento 
della problematica ambien­
tale, intesa come coordinata 
del processo di sviluppo, nel­
l'elaborazione di un modello 
volto al raggiungimento di 
un equilibrato utilizzo delle 
risorse». È il principio su cui 
si è fondata una delle rela­
zioni sul tema dell'acquicol­
tura, l'allevamento dei pesci 
che in Italia si trova ancora 
in fase sperimentale a causa 
della mancanza di una poli­
tica adeguata. Il fatturato 
annuo complessivo è di sei­
cento miliardi di lire. Si pro­
ducono ventimila tonnellate 
di trote, duemila di anguille 
e settantacinquemila di mol­
luschi. 

Antonio Giunta 

1110 anni della 
«Salsamentari» 

Arte antica 
della 

salagione 
Vivere da centodieci anni si­

gnifica essere stati ed essere 
tuttora capaci di rinnovarsi. I 
centodieci anni di cui si parla 
sono quelli appena compiuti da 
una mutua cooperativa bolo­
gnese, la Salsamentari, che si 
accinge a festeggiare questo 
inusuale compleanno con feste 
e pubblici spettacoli. Alla presi­
denza Mano Gombi, uomo di 
grande esperienza accumulata 
m numerose organizzazioni 
cooperative nel settore della di­
stribuzione specie alimentare: 
ultima in ordine di tempo la Co­
ri ad. 

La Salsamentari ha appena 
approvato H nuovo statuto, che 
sancisce la trasformazione del­
l'antico assetto societario in 
cooperativa di mutuo soccor­
so. Ma ai di le delle diciture 
formali. Mario Gombi tiene a 
•ottofineare le caratteristiche 
che hanno consentito in tanti 
anni dì creare una solida imma­
gine al gruppo: f La solidarietà 
fra i soci è senz'altro una delle 
caratteristiche principali — 
spiega Gombi — come si può 

verificare rileggendo i docu­
menti della società accumulati­
si in oltre un secolo. Nei tempi 
passati essa significava assi­
stenza sanitaria e previdenza 
— che sono tuttora rimaste — 
e attività ricreative e soctaB. 
Oggi la solidarietà tra soci as­
sume delle forme più operative 
e più innovative, come la scuo­
la di salsamenteria e di aimen-
tazionei. A questo proposito. 
dunque, la funzione dell'asso­
ciazionismo si incanala oggi su 
nuove forme, più operative che 
ideali, e ottime per costruire 
un'immagine adeguata ai tem­
pi. E molto belo e curioso riper­
correre alcune tappe deia sto­
ria defla Salsamentari. Cento­
due» anni fa, con il termine sal­
samenteria si indfcava l'attuale 
salumeria, e fl nome derivava 
dall'arte antica de i * salagione 
che a quei tempi ogni bottegaio 
sapeva esercitare sulle carni 
che acquistava per assicurarne 
la conservazione. Per inciso, il 
processo deia salagione è quel­
lo tuttora seguito dai maestri di 
Parma per fabbricare il pro­

sciutto. Ordunque fu un salu­
maio, tal Giuseppe Vaccari. che 
teneva una baracca per la ven­
dita di salumi nell'arcata c5 por­
tico sotto Palazzo de* Banchi, 
sulla Piazza Maggiore a Bolo­
gna. a proporre per primo l'idea 
di un sodalizio di Mutuo Soc­
corso tra gR esercenti l'indu­
stria del salsamentario. Con 
l'appoggio di un assessore del 
tempo, Ferdinando Berti, l'idea 
ebbe realizzazione, vincendo i 
pregiudizi deHa categoria. La 
quale, come ben si pùo imma­
ginare, viveva in un cima ben 
lontano dallo sole e daBa pro-
fesskxiafrtà che ora i commer­
cianti proclamano di avere ac­
quisito e di praticare. Lì, in 
Piazza Maggiore, c'erano ban­
chi e personaggi di tutte le fat­
te: cerano i trippai, tra cui 
spiccava per la sua bassa sta­
tura «l'umareinx. cioè il taglia­
tore Zancboni. altrimenti noto 
come itesta incollata», per es­
sere scampato «per il rotto del­
la cuffia» all'esecuzione capita­
le per tagGo della testa durante 
i «fatti <£ Savigno» del 1843. 
C'era la signora Rosina Tran, 
che vendeva la frutta più pre­
giata del mercato, ed era nota 
per non avere mai voluto lascia­
re Bologna, nonostante le ripe­
tute offerte del figlio che abita­
va a Torino, oppure i fabbrican­
te di stuzzicadenti, Domenico 
Galeati. Vagava poi per la Piaz­
za tal cPtriooHa» che vendeva 
stoffe e scialli di ccrepont, gri­
dando «M sciali» (sciani beffi) e 
come lui cPiron de l'acqua» 
venditore, appunto, di acqua 
fresca. Questo era dunque il di ­
ma storico in cui si svilupparo­
no le vicende della Sateamenta-
n, ereditando da questa nascila 
«m piazza», un fìtto rapporto 
conia città stessa. I negozi di 
qualità da 110 anni si fregiano 
defla scritta «aderente aHa Sal­
samentari», per indicare una 
scelta di tipicità e di qualità. 
Tipicità perche — è banale ri­

peterlo — a Bologna sono pre­
valentemente i salumi a dare il 
connotato specifico alla gastro­
nomia locale: mortadella (uni­
versalmente chiamata «Bolo­
gna») prosciutto e una lunga 
serie cu salami e altri sottopro­
dotti (si fa per dire) della lavora­
zione dei suini, come i cosid­
detti «ciccioli». Ed ò sulla spinta 
a qualificare la propria offerta 
che anche oggi la Salsamentari 
sta impegnandosi particolar­
mente. . 

Vantandosi del fatto che tra 
gli associati sono presenti le 
migliori «boutiques» gastrono­
miche di Bologna, la cooperati­
va punta su queste specialità 
per avviare una vera e propria 
scuola di salsamenteria, con 
corsi professionali. L'intento è 
quello di far conoscere ai fre­
quentatori le specificità dei pro­
dotti tipici, le caratteristiche di 
fabbricazione e i criteri per va­
lutarli, e nello stesso tempo di 
formare dei giovani all'carte». 
Centodieci anni hanno creato 
competenze e a nuovo volto 
che sta assumendo la distribu­
zione è per così dire il miglior 
terreno di coltura per Tare 
emergere le capacità dove ci 
sono. Questa iniziativa annun­
ciata dafla Mutua Salsamentari 
si coRoca nell'ambito di un di­
scorso sull'innovazione com­
merciale. condotto complessi­
vamente dafla Lega delle .Coo­
perative. La Mutua infatti lavo­
ra in collaborazione con l'Asso­
ciazione Regionale defle Coope­
rative tra dettaglianti. E stato 
appunto il suo presidente. Gior­
dano Masetti, a collaborare al-
l'eduione de! volume «110 an­
ni di mutualità e cooperazione 
fra . salsamentari a Bologna» 
•dito dafla Età di Bologna per 
festeggiare questo complean­
no. Una testimonianza m più 
della fitta rete di rapporti che !» 
società ha saputo intessei o in 
questi anni. 

p. ro. 

E CONTRATTI 
filo diretto con i lavoratori 

Le risposte 

Cari compagni, 
un gruppo di lavoratori di 

una fabbrica recentemente 
fallita mi ha pregato di far­
mi interprete presso la ru­
brica «Filo diretto con i la­
voratori» al fine di sottopor­
re il seguente quesito. 

Si è sempre dato per certo 
che in caso di procedura fal­
limentare di un'azienda 
erano da considerarsi credi­
ti privilegiati quelli dei la­
voratori. Nel caso dei lavo­
ratori in questione invece 
questo non sta succedendo, 
e i debiti contratti con un 
Istituto bancario sono con­
siderati prima di quelli dei 
lavoratori. 

La liquidazione in fase di 
attuazione va quindi a co­
prire innanzitutto i debiti 
con la banca, e i lavoratori 
non riceveranno nulla. 

Come è possibile tutto 
questo? 

Comitato comunale Pei 
di Brisighella 

I crediti dei lavoratori 
nella procedura 
fallimentare 

Il cosiddetto «privilegio» è 
una causa legittima di prela­
zione accordata dalla legge 
in considerazione della na­
tura del credito; esso costi­
tuisce una qualità dello stes­
so credito, nel senso che il 
titolare di esso potrà venire 
soddisfatto, nella ripartizio­
ne dell'attivo di una proce­
dura fallimentare, con pre­
cedenza su altri creditori. I 
crediti di lavoro sono consi­
derati appunto dalla legge 
come privilegiati; ma pur­
troppo il privilegio loro ac­
cordato, contrariamente a 
quanto ritengono i compa­
gni di Brisighella, non è sen­
za limiti. 

La legge attribuisce ai cre­
diti di lavoro un privilegio 

generale su tutti i beni mobi­
li del fallito (art. 2751-bis 
del cod. civ.). Pertanto sul 
ricavato della vendita dei 
beni mobili e della riscossio­
ne dei crediti, i lavoratori 
verranno soddisfatti prima 
di qualunque altro credito­
re, con eccezion fatta per le 
sole spese di giustizia. 

Il discorso e invece diver­
so per i beni immobili. A tale 
proposito, la legge — ed è 
già questa un'innovazione 
positiva della legge 297 del 
1982 — si limita a stabilire 
che, nell'ipotesi di infrut­
tuosa esecuzione sui mobili, 
i crediti dei dipendenti tro­
vano anche collocazione sus­
sidiaria sul ricavato della 
vendita dei beni immobili. 
Essi però rimangono comun­
que posposti ai crediti muni­
ti di causa di prelazione im­
mobiliare. Poiché dalla do­
cumentazione allegata alla 
lettera risulta che il credito 
dell'istituto bancario è ga­
rantito da ipoteca, ne conse­
gue che i crediti dei lavora­
tori potranno, essere soddi­

sfatti soltanto successiva­
mente, e sempre che riman­
gano ancora risorse econo­
miche. 

Va comunque ricordato 
che la legge 297 del 1982 — 
che ha riformato l'indennità 
di anzianità — ha istituito 
un Fondo di garanzia, costi­
tuito presso l'Inps, avente lo 
scopo di sostituirsi al datore 
di lavoro nel caso di insol­
venza del medesimo nel pa­
gamento del trattamento di 
fine rapporto (art. 2 della 
legge cit.). Nel caso di falli­
mento, la domanda all'Inps, 
corredata dalla prescritta 
documentazione, va presen­
tata decorsi quindici giorni 
dal deposito dello stato pas­
sivo fallimentare. È pertan­
to questo lo strumento da 
utilizzare tempestivamente 
per tutelare i diritti dei lavo­
ratori della fabbrica fallita 
in questione, sapendo però 
che la garanzia Inps copre 
soltanto il trattamento di fi­
ne rapporto, e non anche gli 
altri eventuali crediti dei di­
pendenti. (e.m.) 
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Crociera 
nel Mediterraneo orientale 
PARTENZE 28 ottobre da Genova - RIENTRO: 8 novembre a Genova 
ITINERARIO: Genova o Napoli, Alessandria d'Egitto, Port Said, Ashdod, 
Limassol, Rodi, Napoli o Genova 
SISTEMAZIONE: cabina doppia interna, senza servizi, ponte A 
QUOTA INDIVIDUALE DI PARTECIPAZIONE LIRE 1.250.000 
(Le quote di partecipazione variano a seconda del tipo di cabina prescelta) 
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repubblicana 
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