E SIPARLA di latte e di re-
lativa industria, non si pud
fare a meno di rivolgere

subito I'attenzione a tutto il com-
parto pubblico, ovvero alle Cen-
trali del Latte. Talt aztende, mu-
nictpalizzate a capitale intera-
mente pubblico oppure misto
(con enti, associazion! in qualitd
di soct minoritart), raccolgono,
trasformano e commercializzano
poco meno di un terzo del latte
sul mercato. Giocano quindi un
ruolo estremamente importante
nel panorama lattiero ltaliano.
Sulla «storias delle Centrali — co-
me sone nate e a quale scopo, co-
me si sono evolute, qual é {a loro
connotaziene attuale — abblamo
pertanto sentito il presidente del-
1a Federazione nazionale culi fan-
no capo (Flamc!af), Franco Som-
mariva.

= Innanzitutte, per quali ra-

gioni sono sorte?

«Le Centrali del Latte hanno
origine con la legge n. 994 del
1929 che imponeva il risanamen-
to det latte crudo, prima di im-
metterlo a} consumo. Cid per po-
ter garantire alla popolazione la
sicurezza qualitativa e quantita-
tiva dl un lmportantissimo ali-
mentodi prima necessita qual é il
lattes.

— Qual era il -regime di mer-

cato- di quel tempo?

«Queste aziende hanno operato
in un regime di privativa — do-
vendo adempiere a tale tmpor-
tante funzione per | grandi com-
plessi urbant e le loro popolazioni
— fino 2! 1963, quando ebbe ini-
zjo la parziale liberalizzazione del
mercato con 'ammissibihita della
vendita, al di fuort delie latterie,
dei tipi di Iatte chiamati “specia-
™ perché parzialmente scrematf.

«Nelle zone btanche (con questo
termine venivano definite per
legge le aree @} pertinenza, il cui
perimetro era fissato dal prefetti,
nelie quali le Centrali avevano
I'obbligo di rifornirsi del latte lo-
ro necessarlo, ndr) si era creato
un equilibrio tra ia produzione, le
Centrali e § consumatori che per-
metteva &l produttori di operare
in condizion! di sicurezza econo-
mica e ai consumatort di disporre
giornalmente del latte pastoriz-
zato che, come noto, risanato dal
germi patogen!, mantiene tutte le
caratteristiche di freschezza ori-
ginarle, tra cul le pill tmportanti
sono le sieroproteine e le vitami-
nes.

— A guesto punto, si era ancora

in una condizione di mercato

semi-protetto. Oggi le cose sono
notevolmente diverse...

«S1, oggi sl opera anche in que-
sto settore, in una dimensione
tutta nuova, diciamo pill moder-
na, con tecnologie avanzate, in
un mercato interamente libero.
Perd enche con tutte le ripercus-
siont negative che sorgono quan-
do 'uomo non riesce & seguire ¢
controtlare cid che nasce dal pro-
gresso. In iale nuova reaitd, la
salvaguardia del ruolo deile Cen-
tralt — piii che mat di attualitd —
trova ii settore impegnato in un
duro confronto. Oggl, Infaty,
approvvigionamento del pro-
Cotto pud avvenire da fontl spar-
se in tutti § paesi europei a prezzi
di mercato; 11 trattamento del
prodotto — la pastorizzazione per
il latte fresco, la uperizzazione
per 1] latte a media durata, la ste-
rilizzazione per il latte a lunga
conservazione — e Ia vendita al
consumo possono essere effel-

Cosi le Centrahi

difendono
«made in Italy»

intervista 8 FRANCO SOMMARIVA, presidente della Fiamclaf

[

GConsumiamo con fidueia
latte fresco pastorizzato!

{1 1l 1atte fresco pastorizzato & un alimento naturale,
sano e tra i pit completi.

[1 La corretta pastorizzazione & un trattamento che
garantisce il latte da un punto di vista igienico e ne
lascia pressoché inalterate le qualita organolettiche
e le proprieta criginarie.

{1 It Iatte fresco pastorizzate, con il suo contenuto
proteico, di vitamine e di sali minerali, & di fonda-
mentale importanza ai fini nutrizionali e per raffor-
zare le difese dell’organismo.
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tuati da qualsias! azlenda o indu-
stria che abbia ottenuto Fautoriz-
zazione e sl attenga alle norme
contenute in un insieme di rego-

e iin
una situazione, tra "altro, di poca
chiarezza per la mancanza di una
legge che stabilisca specifi-
camente quale latte offre {1 mer-
catos.

— Cosa significa esattamente?

«I! produttore italiano ¢ a co-
noscenza di quanto e guale sia
stato ed é impegno delle Centra-
11 nel rispettare i prezzi concorda-
ti e nel g
T'effettivo utilizzo del prodotto dt-
sponibile nel nostro paese. Le
Centrali riccorono a forniture di
latte estero solo dopo aver esauri-
to tutto il latte locale e solo per la
quantitd necessaria a coprire la
quota di consumos,

~ Questo per quanto riguarda

Ia quantita. Ma sul fronte quali-

tative?

«<Dobbtamo ribadire che fi mi-
glioramento della qualitd del
prodotto deve essere nel prosst-
mo futuro il solo traguardo da
perseguire e raggiungere da par-
te dei nostri produttort — e soste-
nuto con energia dal consumato-
ri —, se si vuole migliorare lo
standard attuale di alimentazio-
ne e pilt ancora dei latte. Anche
perché oggi sul mercato sono pre-
senti diverse marche che com-
merck a prezzi ciati
latle importato e trattato altrove
{a costi bassissimi, con evidente
vantaggio ecopomico degli im-
portatori e a detrimento def no-
stri produttort, ndr)s.

— Vi prefiggete quindi un ruo-

lo di salvaguardia su due fron-

ti..

«Certamente. Le Centrall del
Latte continueranno ad operare
non solo per consolidare i1 loro
ruolo di servizio pubbilico, ma
perché sono certe di rappresenta-
re la garanzia del produttore ¢, a1

po, del fta-
liano. In questi anni le azende
pubbliche hanno svoito una ener-
gica azione In tale direzione; azio-
ne che ha trovato quall alleati
tutti i produttort privatt pid im-
pegnati per la difesa del latte fre-
SCO».

— In questo contesto, come in-

tendete muovervi nell'imme-

diato futuro? O meglio, coss ri- .

tenete necessario per progredi-
re su questa strada?
con la
razione delle Associaziont del
Consumatori e delle forze poiiti-
che ed economiche plit responsa-
bili, crediamo che 1a nostra bat-
taghia potrid concludersi presto
€on una nuova legge sul latte che
stabilisca le caratteristiche del
vari tipi di prodotto, dalla produ-
zione al consumo. A tale scopo,
pol. ci siamo impegnati per i mi-
glioramento delle strutture deglt

dei nostri produttori nelpcontcsto
del mercato europeos.

— Ma spesso gli impegni non

bastano...

«E vero. Occorre infatt! che le
autarita di governo fnteressate a
un cos} importante settore dellf'a-
lircentazione fmpongano norme,
realistiche ma chiare, cke indl-
chino anche, se necessarlo, tra-
guardi da raggiungere a favore
della nostra zootecnia e def con-
sibile disporre di un latte fresco
di alt: qualiti, prodotto indi-
spensabile per G vivere sanoe.

UTRIENTES, snaturales, smolto
« salutares: queste le definizioni
del latte, secondo un’inchiesta

condotta qualche anno fa in Germania.

«Sard proprio perché é molto salutare
che vers%l dodici anni quas! si smette di
berjo...». ¥ 1a prima osservazione, espressa
in tono fronico, dal prof. Andrea Strata,

di deit tazione al-
I'Universita di Parma. Per un nutrizioni-
sta, dire che il latte & un grande alimento &
€OsSa scontata.

«Preferfrei pariare degli errori che molta
gente 1a nefl'assunzione de} latte — prose-
gue. Tra Padolescenza e | 40745 annl ¢’é
uns caduta secca def St rip

Fa sempre bene
ma ¢ meglio
non disabituarsi

Intervista al profossor ANDREA STRATA
docente di Scienze dell’Alimentazione alI’Universita di Parma

bisogno normale. Spesso poi guelli che
fanno questi risparmi di ealorie mangiano,
credendoe df dimagrire, un formasggino che
contiene i 27%, di grassi. Tutti 1 furmagg’,
escluso la mozzarelis, contengone grasst
Intorno al 25%,. Per quanto riguarda pol
quelll che sono convinti di assumere vita-
rmine con il latte, basta citare una sola ci-
fra: in un decilitro ¢i sono appena 0,04
gramml di vitaming B1, parl a un trentesi-
mo del fabbisogno quotidiano: le yitamine

do? Quella é una cosa che non passa liscia
In

dopo § ormali in Eppu-
re si tratta di un alimento per tutt], non
solo vecchi e bambinl. 1l fatto é che appena
un ragazzino si sente grande, per afferma-
re la sua personalita decide di abbandona-
re tutto quello che gil ricorda infanzia:
niente piu latte, che gli ricorda !a dipen-
denza dzlla madre, e via col fumo € 1 primi
Je te iI latte
g perd un p didi-
sabjtudine che pud avere conseguenze
spiscevoli quando sf decide di ricomincia-
res.

In genere, secondo 'esperienza del prof.
Strata, questo & un tentativo che si fa verso
i quarant’anni, ma a quei punto sono dolo~
ri: letteralmente, visto che l'effetto imme-
diato sono spasmi intestinali. Il fatto & pe-
13 che non st pud pensare di punto in bian-
co di fare come gii erol del cinema e della

peruna p non g
£glo medico dico che un solo bicchiere, a
digiuno, promuove un Improvviso svilup-

che per un ammalato di calcoli biltart que-
§ta € una frustatas.

Torniamo alla gente sana: un'tdea fre-
quente é che il latte Ingrassa e che quind!
va li e da quello parzial-

po della flora cuf c gue una
stimolazione della peristalsf, un transito
Intestinale accelerato e quindi Ia diarreas.

Tutto chiaro, quindi: se st vuol fare il
divo da telenovelas bisogna esercitarsi pri-
ma, con cautela: cominciare magari da

mente o completamente scremato. Pol ct
sono di quelli che dicono di berne perché
contiene vitamine. Altri ancora quando

gl 43 rire gl formaggt
eliminandu pero il latte. Che ne dice un

nutr come Strata, specializzato

mezzo b ea pag

1o da cibi solid}, e soprattutto a temperatu-

ra2 ambiente o me}llo tiepida. Le persone
quando riprend a bere latte

fanno proprio cosl, prendendc un caffel-

jatte caldo come cena alla sera.

Ma 1 disturbi, per chi riprende dopo tun-
ghe pause, derivano solo dalla disabitudi-
ne, o ¢f sono malattie in cut il latte & con-
troindicato?

«Essendo uno stimolante dei movimentt

I, come dicevo — risponde il prof.

! p g
def film americani: ha presente ia scena di
luf che torna a casa la sera, apre il frigori-
fero e 51 bene un bicchierone di latte fred-

Strata — esso provoca uns contrazione
della colecistl, if che comnportia una rapida
immissione dt bfle nel duodeno. E chiaro

nella cura dell’obesiti? «I! Iatte intero e il
burro sono stat! colpevolizzati 8 torto. 11
latte é da considerars! un nutriente per il
suo contenuto in proteine dalPelevalo va-
lore biologico, per il contenuto di caicio e
per | grassi, che perd sono presenti in
quantita modesta. E un assurdo ricorrere
al latte scremato o parzialmente scremato
per risparmiare calorie. Fecclamo un rapt-
do conto: un litro df Jatte intero contiene I
3,5% di grassi, mentre il parzialmente
Scrernato nie ha I'1,8%,: su una colazione da
due decilitri di latte il risparmio é di circa
30 calorfe, una sclocchezza rispetto al fab-
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a cercare dove sono, ne-
gll ortaggl e nella frutta...».

Come si vede, glt errori correntt di valu-
tazione sono moitt. Pel ci sono quelli che
peccano per eccesso di scrupolo igienista e
continuano a bollire i1 latte gta pastorizza-
to per ammazzare | germi.. «La pratica
delia bollitura serviva quando non era dif-
fusa la pastorizzazione. Per inciso, devo di-
re che dal punto di vista nutrizionale non
vl é quasi differenza tra pastorizzato € ste-
rilizzato Uht: f componenti che si perdono
con un trattamento termico pill spinto sc-
no quast irrilevanti. Tornando alla bollitu-
ra, essa sltera Falimento molto di pits che
qualsiasi procedimento industrale: n
quella che erroneamente si chiiama panna.
ma che é solo una peflicoia superficiale, s
concentrano tutte le proteine coagulate
dal calore elevato e prolungato nel tempo
Quelio che resta dalia bollitura e dopo ave-
re buttato via Ia pellicoia é solo lattosto,
grasst e acqua: e addio aile protrine, che
sono quelle che lo rendono nutrrentes.

Un’ultima cosa professore: ha inserito i
latte anche nella dieta det suoi pazienti il-
lustri? «Certo, Pho consigliate anche alla
Ricciarelll e a Pavarottl...».




