
A l L I M / I O e r rano solo le 
mamme e le balie Oggi la 
figura di questa uce 

marrma presente nella lettera 
tura con connotazioni diverse 
trai eroismo e la perfidia e prati­
camente scomparsa Non più seni 
straripanti quindi ma asettiche 
tettarelle supersteriliz/„ate Se si 
guarda alle stat stiche sulla mor­
talità infantile non e e che da 
esultare E sotto le asettiche tet 
tarelle il biberon pieno di latte 
cosiddetto artifici ile Unaconno 
ta2lone negat ia na'a dalla con 
trapposizione tra la naturalità 
dell atto di ili l ' tirc e la manipo 
lazione industri ite su cui confi 
datano ìt m idri che 'senza cuo 
re0 ) non volev ino o realmente 
non potevano Mattare i loro fi 
gli In realta il prodotto di base su 
cui lavor i 1 industria e del tutto 
naturale si tratta semplicemente 
di latte vaa ino An/i quelli in 
polvere che per primi comparse 
ro sul merta 'o erano costituiti 
sempiterni nte dal latte comune 
al massimo s remato del tutto o 
tn parte e trasformati m polvere 
per essere diluiti in dosi più adat 
te alle ridotte e ipatita digestive 
del neon ito I ( quali i quel tem 
pò (s amo (,11 ni ! rostro setolo) 
erano comunque messe -a dura 
prova II latt* vaccino infatti 
differisti profondamente da 
quello ni itf-no non solo per il 
contenuto di gri si —- su cui in 
fatti bi interveniva con la screma 
tura — ma anche per 1 eccesso di 
proteine per la carenza di latto 
sio e per un rapporto tra i due tipi 
di grasst saturi e insaturi che 
andava a svant iggio della digerì 

Cuccioli d'uomo 
com'è difficile 
accontentarli 

Intervista alla dottoressa ROSANNA MORETTO, pediatra 

bdita Infine ant he i sali minerà 
li contenuti nel latte vaccino sono 
in eccesso -I latti in polvere della 
cosiddetta prima generazione 
non sono ormai più in circolazto 
ne — dice la dottoressa Rosanna 
Moretto pediatra particolarmen 
te attenta ai problemi legati al 
1 aliati imento — oggi siamo alla 
terza generazione dopo che la 
Società Europea di Gastroentero 
logia Pediatrica e Nutrizione ha 
pubblicato nel 1981 le sue con 
tlusiom sulla composizione otti 
male di un alimento sostitutivo 
del latte materno Questo studio 
fissa i limiti mimmi e massimi 
dei costituenti per una formula 
adattata (latte adattato e il ter 
mine eh" propriamente definisce 
quello ottimale per i primi mesi 
di vitade! bambino)edi li in poi il 
mercato di questi prodotti ha re 
gistrato una maggiore varietà di 
offerta e sensibili incrementi nel 
consumo-

Negli anni sessanta quando le 
preoccupazioni principali erano 
di fornire al lattante un alimento 
igienicamente sicuro più digeri­
bile e preventivo delle gastroen 
tenti nacquero i latti acidificati, 
che vengono oggi definiti -della 
seconda generazione» Si trattava 

di produrre acido lattico per fer­
mentazione del lattosio e di ag 
giungere per via chimica altro 
acido lattico e acido citrico Tut­
tavia, la proprietà di essere mag 
giormente digeribile per i latti 
acidificati non e mai stata del 
tutto dimostrata Abbandonata 
ormai questa via, l'industria si e 
orientata alla produzione di latte 

adattato Oggi 1 interventoavvie 
ne sulle proteine nducendone U 
quota tramite sostituzione di par­
te della caseina con sieroprotei-
ne li rapporto tra caseina e pro­
teine risulta cosi più simile a 
quello del latte materno Inoltre i 
grassi naturalmente contenuti 
nel latte sono stati sostituiti In 
parte con grassi di origine vege­
tale, per correggere il rapporto 
tra saturi e insaturi Infine demi­
neralizzazione e modifica del 
contenuto In calcio e fosforo 
completano I intervento Come si 
vede si tratta di modifiche com 
plesse il risultato e una vasta 
gamma industriale dì prodotti 
Sono circa una dozzina le aziende 
prevalentemente farmaceutiche 
che operano sul mercato nazio­
nale Questi latti sono contrasse 
gnati dalla dicitura •adattato» e 
variano leggermente tra loro, pur 
restando nei termini fìssati dal 
l'Istituto Europeo di cui si diceva 
La scelta al loro interno e nor 
malmente operata dal pediatra 
che dispone inoltre di una vasta 
gamma di «latti parzialmente 
adattati», su cui non sono state 
operate tutta la gamma di modi 
fiche di cui si diceva più sopra. In 
effetti, lo sviluppo assunto dal 
latte artificiale nel settore delie 
aziende farmaceutiche permette 
un'ampia gamma di scelte «E 
sempre il pediatra pero che e in 
grado di selezionare ti prodotto 
più adatto al singolo caso — spe­
cifica la dottoressa Moretto — la 
scelta e infatti il risultato di un 
rapporto tra l'offerta Industriale 
e le caratteristiche del neonato 
mentre il messaggio che accom­
pagna ogni prodotto e sempre Io 
stesso comprami» 

«È UN I I ( ( ATO che le 
man mille si trovino li 
dove sono- Lafferma-

zione riferita a mucihee pecore 
e del professor Vittorio Bottazzi, 
docente di microbiologia alla fa 
colta d agraria dell Università 
Cattolica di Piacenza E dove do-
vrebberoessire^-Dal nostro pun 
to di vis'a starebbero benissimo 
sulle spalle ci avrebbe risolto 
problemi che studiamo da oltre 
cinquantanni II latte sarebbe 
naturalmente indenne, sanissi­
mo, e al massimo avremmo do 
vato studiare come fare gli tm 
pianti di mungitura» E invece' 
•Invece dopo che Pasteur inven­
tò il suo procedimento di steriliz­
zazione sono venute tutte le altre 
tecniche che adesso permettono 
al latte d' essere igienicamente 
sicuro ma sempre in qualche 
modo trattato* Insomma vale lo 
stesso discorso che si fa per ì 
bambini latte materno o latte ar­
tificiale'' -Nonostante ci siano ot 
timi prodotti sul mercato, quello 
della madre e sempre superiore 
La ricerca oggi tende proprio a 
ricostruire il latte naturale, ma 
con i vantaggi igienici del pasto­
rizzato o stenii2zato, quello che 
oggi solo pochissime aziende pro­
ducono con la denominazione 
* latte indenne" o "iatte certifi­
cato" Si tratta di un discorso di 
prospettiva, per il giorno in cui si 
diffonderanno le strutture neces­
sarie» Questo sarebbe il vero lat­
te naturale Tuttav ta in funzione 
delle diverse tecnologie utilizzate 
si possono distinguere diversi tipi 
di latte fresco pastorizzato, steri­
lizzato UHT, in che co^a sensiste 
la differenza^ «La pastonzzazione 
e un procedimento meno denatu­
rante rispetto alla sterilizzazione, 
la cui grande funzione e soprat­
tutto commerciale, distribuire il 
latte a distanza li latte pastoriz­
zato infatti si conserva solo tre, 
quattro giorni In entrambi I casi, 
pero, si ha una perdita di ttnmu-

E nel duemila 
produrremo... 
latte di madre 
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noglobuime e d enzimi nat_rali 
sensibili ai trattamenti tenrici-
Sembrerebbe pero che la steriliz­
zazione renda ancora meno «na­
turale» ii latte -Le maggiori in­
novazioni tecnologiche degli ulti­
mi anni sono avvenute proprio 
nell'ambito della lunga conserva­
zione quando si facci, a la steriliz­
zazione in bottiglia, il sapore era 

nettamente di caramellato, e non 
incontrava li gusto del consuma­
tore Poi sono state migliorate le 
possibilità delie piastre di scam­
bio di calore, cioè delle macchine 
che scaldano a 140 gradi il latte e 
immediatamente lo raffreddano 
Oggi, poi, e state messa a punto 
la tecnica dell'iniezione di vapo­
re, che consente di accorciare an­
cora di più U tempo di sterilizza­
zione e quindi di limitare il classi­
co "sapore di cotto" dello steriliz­
zato UHT Quest'ultima tecnica e 
oggi adatta, per questioni di por­
tata dei macchinali, solo a chi la­
vora grand! quantità di prodot­
to» L'Università Cattolica di Pia­
cenza è nota per le sue ricerche 
specifiche sui latte, dalle tecniche 
di conservazione allo studio del 
rapporto tra gli enzimi del latte e 
la flora batterica dell'intestino 
umano Quali sono le prospettive 
nel campo delia tecniche dì con­
servazione del latte9 «L'obiettivo 
è sempre quello di eliminare i 
germi patogeni mantenendo il 
latte il più "naturale" possibile. 

Quindi, in alternativa al calore — 
che serve sia per la pastonzzazio-
ne che per la sterilizzazione — 
stiamo studiando delle tecniche 
da applicare a freddo. Mi riferisco 
alia "microfiltrazione" che consi­
ste, tn linea di massima, nel far 
passare il latte attraverso filtri 
(per l'esattezza microfiltri con fo­
ri da 20/30 micron) di plastica o 
di metallo essi trattengono gli 
ammassi dì batteri e gii aggregati 
di grasso, realizzando le condizio­
ni d'igiene necessarie» 

Professor Bottazzi, come sarà 
il latte del Duemila7 •Sarà "pro-
biotico"» Che cosa significa''«Si­
gnifica che oltre ad essere "natu­
rale" — come dicevo, la ricerca e 
indirizzata a Care gb interventi a 
monte, sugli animali, rendendoli 
sempre più sani — al latte saran­
no aggiunti particolari batteri di 
grande importanza per la flora 
batterica intestinale. Li abbiamo 
chiamati "aumenti probioticl". 
cioè utili alla vita, protettivi per 
la salute, e quindi importanti in 
un'ottica di prevenzione. Si tratta 
di colture di batteri lattici, per la 
precisione, bifìdabactenum e la-
ctobacylius acidophilus. Questi, 
aggiunti ai latte, o allo yogurt, 
hanno la proprietà di migliorare 
la funzionalità intestinale, e di 
neutralizzare l'attività di altri 
microrganismi. Sono infatti mol­
to a t t m neiTindurre processi im-
mun' tan contro la proliferazione 
di cellule tumorali Come si vede, 
si entra in pieno nella problema­
tica della prevenzione contro la 
malattia più temuta oggi. Non so­
lo, queste colonie batteriche han­
no un'azione positiva contro un 
altro nemico. Il colesterolo Gli 
studi da cui siamo partiti sono 
quelli condotti all'inizio del seco­
lo dal premio Nobel Machiakov, 
relativi alle popolazioni del Cau­
caso la toro leggendaria longevi­
tà e legata al consumo dì latte 
fermentato. Quindi, perché non 
mutarti?. » 

18 riiMità 

SONO ormai passati due 
mesi dall'accordo di me­
tà dicembre sui latte Ne 

parliamo col ministro per l'A­
gricoltura Filippo Maria Pan-
dolfl «Vorrei richiamare il sen­
so della svolta del dicembre '86 
sulla cruciale questione del lat­
te, le cui eccedenze costano alia 
Cee poco meno di un terzo del 
totale della spesa per la politica 
agricola comune — dice — E 
una svolta per l'Europa, st ab­
bandona l'illusoria strada del 
dirigismo e delle penalizzazioni 
e si punta sugli Incentivi all'ab­
bandono della produzione lat­
tiera e alla riconversione Ma e 
anche una svolta per l'Italia si 
riconosce al nostro paese, che 
non produce eccedenze, una 
deroga al regime dei tagli ob­
bligatori alla produzione In al­
tre parole, l'Italia concorrerà 
In maniera autonoma e volon­
taria alla regolazione e al con­
tenimento delia sua produzio­
ne Una duplice svolta positiva, 
dunque E una valutazione che 
mi pare largamente condivisa 
dal mondo agricolo» 

II recente rialllneamento del­
lo Sme può rimettere tutto in 
discussione perturbando con 
nuovi particolarismi le intese 
raggiunte? 

«Non direi Piuttosto, il rialli­
neamento dello Sme e la conse­
guente formazione di importi 
compensativi comunitari, che 
penalizza paesi come l'Italia e 
la Francia, influenzerà il nego­
ziato prezzi. L'obiettivo e chia­
ro: bisogna rispettare gli accor­
di e smantellare i montanti 
compensativi, riaggiustando il 
tasso delia lira verde Su questa 
linea sarò fermissimo a Bru­
xelles». 

Si è detto che grazie all'ac­
cordo di dicembre non verrà ri­
dotta la produzione italiana di 
latte. Isa con l'abbattimento 
delle vacche non si rischia di 
ottenere, per via indiretta, tale 
risultato? 

•Sono due cose diverse Un 
conto è ridurre linearmente la 
produzione di latte nelle nostre 
aziende zootecniche; ed è quel­
lo che abbiamo evitato con 
l'accordo di dicembre. Un con­
to e. invece, far uscire dalla 
produzione, con il sollievo della 
nostra Indennità che faremo 
funzionare di nuovo con regole 
appropriate, le aziende che in­
contrano sene difficoltà econo­
miche, che hanno 1 conti in ros­
so. Teniamo poi presente che le 
cifre della produzione Italiana 
di latte Includono un'ampia fa­
scia di "vendite dirette", che 
derivano da una disannonia 
statistica tra i nostri metodi di 
calcolo e quelli della Cee L'im-

II rebus Europa 
«Abbiamo fatto 
un passo avanti» 
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ruutà 

Più bevuto del vino 
ma pesa sull'import 

BEVETE più latte» di 
Anita Ekberg la Cee 
potrebbe assoldarne 

a decine, ma i suoi problemi di 
stoccaggio farebbe fatica a ri­
solverli comunque- un milione 
200mfla tonnellate di burro ed 
altrettante di polvere di latte 
non si smaltiscono tanto facil­
mente Per la Comunità, la be 
vanda bianca si e trasformata 
in uno degli incubi più nen 
L'Europa ne produce troppa 
non si sa più dove metterla. I 
costi di intervento sono mas­
sicci basti pensare che di tutto 
d bilancio agricolo della Comu­
nità (che a sua volta costituisce 
il 70% di quello complessivo 
Cee) una buona meta e costitui­
to proprio dalla voce lattiero-
caseana. 

Ed in Italia9 In Italia, come 
spesso succede nell'ambito co­
munitario, le cose stanno esat­
tamente all'opposto Ci siamo 
messi d'impegno apprezzando 
sempre di più U iatte (11 fatto 
•storico* è avvenuto nel 1985 
quando f consumi di latte han­
no superato quelli dei vmo), ma 
ne produciamo poco, troppo 
poco rispetto alle nostre esigen­
ze Mei 1985 abbiamo prodotto 
99 milioni di ettolitri di iatte dì 
vacca e poco piti di 5 milioni e 
mezzo di latte di pecora e capra, 
quantità minima rispetto alle 

nostre esigenze Cosi molto (70 
milioni di quintali, il 40% del 
nostro fabbisogno) abbiamo 
dovuto importare dalla Comu­
nità. II saldo dell interscambio 
della produzione lattlero-ca-
searia marcia abbondante 
mente sotto il segno del passi 
vo sempre nel 1985, il deficit e 
stato di 2 853 miliardi (3 241 di 
import, contro 388 di export) 
Una voragine che si e puntual­
mente riaperta Io scorso anno 

Italia e Cee sono dunque, per 
quanto riguarda il iatte, due 
mondi opposti Da qui un in­
cessante contrasto di interessi 
Una guerriglia che l'Italia, mal 
rappresentata a Bruxelles, si e 
trovata sistematicamente a 
perdere (nell'ultimo anno e 
mezzo, ad esempio, in nome de! 
taglio produttivo impostoci 
dalla Comunità, sono stati ab­
battuti 120000 bovini per una 
spesa di 120 miliardi) Una no­
vità e pero spuntata per Ea cam­
pagna di quest'anno Nella 
trattativa conclusasi a meta di­
cembre siamo riusciti a far va­
lere la nostra peculiarità di 
grandi importatori Di fronte 
alla volontà Cee di andare ver­
so ulteriori, drastici tagli pro­
duttivi (l'obiettivo è di una ri­
duzione del 9,5% to tre anni), 
siamo riusciti ad ottenere la 

salvaguardia sostanziale del a 
nostra quota Una conquista 
che ha. perà, una sua contro 
partita Gii abbattimenti di 
vacche continueranno si parta 
di altri 70mila capi per una spe 
sa di 80 miliardi Tuttavia, le 
quote di produzione m tal mo 
do tagliate verranno ridistn 
buite tra i produttori superatiti 
II totale complessivo può cosi 
restare immutato 

II marchingegno consentito 
all'Italia e stato reso possibile 
dalla costituzione deli Unalat, 
l'Unione nazionale dei produt 
tori di Eatte, depositaria for 
malmente dell'insieme della 
quota Cee assegnata ah Italia 
Basterà tutto questo a risolvere 
i problemi dei nostri produtto­
r i ' "Indubbiamente no — ri­
sponde Carlo Bomzzi, delia di­
rezione nazionale Confcoltiva-
ton — ci vuole una politica 
agraria diversa* Quale7 «Se 
sembra utopistico ed anche 
sbagliato robiettivo dell'auto­
sufficienza produttiva, bisogna 
però difendere il latte naziona­
le attraverso la valorizzazione 
della sua specificità. Ma e an­
che necessario, con opportune 
iniziative, puntare al migliora­
mento qualitativo della produ­
zione e alla costruzione di posi­
tive relazioni contrattuali tra 
acquirenti e venditori dì latte» 

portante e mantenere, come 
manterremo, il necessario spa­
zio per le aziende valide e sono 
tante, che compongono il qua­
dro della nostra zootecnia da 
latte* 

Gli abbattimenti non potreb­
bero determinare un impoveri­
mento del nostro patrimonio 
zootecnico' Si pensa di indivi­
duare dei criteri selettivi o si 
procederà i n d o r i mi natamen­
te come e avvenuto in passato ' 

«Non si e affatto proceduto 
nel passato m maniera indi­
scriminata Le Regioni hanno 
fissatocnten selettivi di priori­
tà. Lo stesso dovrà accadere 
anche in avvenire» 

Il latte italiano ha costi di 
produzione maggiori di quello 
estero Un gapcheparedifficil-
mentecolmabile Viedunquei l 
problema di puntare alla quali­
tà per valorizzare e rendere pm 
apprezzato il prodotto italiano 
rispetto a quello che arriva da­
gli altri paesi Che politica di 
settore » n sa di attuare anche 
alla lur jrlla legge poliennale 
di spesa per l'agricoltura'* 

-E esatto I nostri cojti di 
produzione sono più elevati ed 
il prodotto italiano va valori/ 
zato da l la to della qualità Nel­
le ultime due settimane abbia 
mo lavorato m stretto collega 
mento con gli assessori dflle 
Regioni a più aita collocazione 
zootecnica, sia per varare subì 
to alcune importanti misure di 
accompagnamento che fac U 
teranno gli accord1 regionali 
sul prezzo del latte sia per m 
postare più riso luta mente una 
politica di qualità s i pongono 
cosi le premesse per un piano 
di settore, reso ora possibile 
dalle decisioni di Bruxelles e 
dalle correlative scelte nazio 
nali La legge pluriennale for 
mra le necessarie risorse finan­
ziane». 

Vi e un problema di definir** 
per legge che cesa si intende 
per latte «fresco- Se ne discute 
da anni in commisoin^ ma 11 
potasi legislativa sembra esser­
si arenata- Che ne pensa ' Ri 
tiene di dover prendere un ini 
ziattva per accelerare 1 iter par­
lamentare ' 

«La questione del latte "fre­
sco" e assai pm intricata di 
quanto non sembri E vero non 
c'è concordanza di paperi nel 
l'ambito delle categorie tnte 
ressate L a m i a o p mone perso­
nale e che sarebbe un errore ar­
rendersi e che e indispensabile 
valonzzare, naturalmente sui 
presupposto della quaiita, il 
latte prodotto dai nostri alleva­
menti. Una via equilibrata si 
può trovare ed e probabilmente 
gì unto il momento di fd.re uno 
sforzo per un accordo* 


