In seguito alla convenzione
stipulata fra la Pubhlatte e
Visututo Jattiero-caseario
d1 Lod: per controll1 perio-
dici nelle aziende associate,
lo stesso Iststuto ha appena
stipulato una relazione ag-
giornata (firmata Giangia-
como-Cattaneo) sullattivi-
ta delle Centrah del Latte
Pubblichiamo amp stralc
de1 nisultat: d1 questa ricer-
ca

Dalla situazione attuale delle
aziende municipalizzate del latte
— assoctate Publdatte — sinleva
una reqle voloma e disponibiina al
dialoge  al mghoramento deila
produzione e ad una fattiva colla
borazione intesaziendale L wntro-
duzione der punti di contatto e di
nfenmento attivi & continuativi &
senuta da ogni azienda come ne
cessitd per poter attuare un mi
ghoramento qualtativo del pro-
dotto e per promuovere nel hmite
del possibile una certa standar

di appar e
metod di analist
Durante le visite compiute pres
so ogn: azienda per accertare le
condizions in Cul €sse oparanc $o
no emerss Guest elementt

o Tutte le aziende sono dotate di
iaborator: interm che effet

tuano le anahs sul latte n armvo
durante le fas: di tavorazione e sul
prodotto fimto Tah sagg non s
I wrano at controlio delia nispon
denza del prodotto ar requisiti d
legge macomprendono ancha ve
rfiche pru severe al fine t poter
gafantire enrro un certo Marging
ds sicurezza 1 hvello quahtativo del
prodotto 1 uscita Sano state ve
rificate a questo proposio Non so
to 1t upo detla frequenza delle anal
si svoite ma anche le metodiche
o analisi e la disiocazione degh ef
festvi punti ¢ prefievo del fatte
dall ainvo 1in Centrale alla sua
commerciahizzazione

I controils dv ordine chimico so
no effertuan presso tutte le azien
de con continuta e nell intento
assicurare un prodotto con carat
tesistiche costant e o consegure
progressin  mighoramentt  della
tecnologia di produzione  Ogmi
punto di prelievo dispombile vieng
sfrutt to per attuare nigidh € npetu
u controtn G ornahen o quabtd m
rodo da poter circoscrivere ed ar
g~xe ntempi nistrett tinsorgere
& eventysh Coviaziom da valon
norm gt degr mdict ¢h mico fisicr
caratte” stct

i centroih di ord ne microtiolo
gco vengono pure etettvar m
cgriazenda i certs cass con fre
Guenla satuana tale gruppo o
o P esente pes altro una mag
@ .» dfficolta nminsecs dr st2n
& L3 ONE € automazione

Fee 1u* e le azende d niforns
rento G base & assicwrato
do 3 p eduncre locale che me
a ™ re b2 reppresemato od
re 384 1§ 70% cwca deif ap

Ricerca a tappeto
sulle associate
della Publilatte

MONZA @
@ miLanO

dunone zootecmea focale che tal
aziende hanno mantenuto e dovu
to mantenere

Tutu gh stabiliment ove ¢ la!le

BRESCIA

FIRENZE e
PISTOIA

M NAPOLI

Qbiettevi di mugt aramente deha
matena priria locaie soNG Stat
draduat e i glicum ¢ast seno gid
stati post alis base di forme &

wiene conferto rapp
pnimo luogo sempre in nfenmen
to alie carattentsiche del latte al
mentare un centro i controfio
Ma fa Centrale pubblica & anche
tenuta a svolgere nella maggor
parte det cast soprattutto i ruclo
& swuro cen'ro dr raccolta della
produznione

Tutte le Centrali del latte asso
¢ ate Publdatte hanno assicurato
sn oforimento d: iatte refngerato
e provemerte da stalle situate n
20ne niconoscivte ndenm da Toc
bovma u 70% delle 2ziende o)
nel

r own gonamento Il
20 % v ene nchiesto come quota
¢ inteorazione da altre zone nazio-
nst e o dab estero Emerge nmo-
do eaderte dungue | mmportanza
dela tunzione calmeratice &
rre cato e ¢ sostegno defla pro

comrat!o dr confenmemo un pro
dotto con attestata mdennifd da
beucellost | controll: alie stafle so-
no svoly sovente avvalendos: di
colighoraziom ¢on ent esiem
speaiahizzat

G del latte secondo gL a
Iid

el controlh analiucr & stabl

mento e le verfiche deile
moda'td di rattamento vengono
sempre effettuan in conformna al

SALERNO
o

che tz fase ¢k distnbuzione peraf-
tro sistematicamente soggetta 2
convollo da parte delis autontd
sanirare locah

Obiettivo qualita
1* tavoro svolto dafta

di buona qualitd

c} la scelta e | introduzione &
indicr anahtics specifics, a venfica
delle modabita di trattamento e per
meglho definre le carattenstiche
quafitative del latte dali"amvo alfa
sua commercializzazione;

d} { attuazione di forme & pags-
mento differenziate secondo qua-
hitd

In seguno a tale lavoro, & stato

per una mighore caratteszzazione
det dal

o quahta Publdatte la venfica des
metodi d analis e, dove possibile,
1a loro standardizzazione

Per quanto atbene gh sltn
obiettiwvt indicats, nguardo ¥ndovi-
duazione delle combinazon: tem-
po-temperatura «jonee a un latte
pastorizzato di buona qualit, Ia
commissionie tecrica ha m corso
uno studio per {a sceita delle com-
binaziom di quests parametn adot-
tabili in ciascuna azienda, n base
alle conte batterche wuzial & in
funzione della denaturanons spe-
cifica di alcun) components termo-
sensibili Si ntiene wfaty che tale
FICEFCA 13 NECESSANA Per Cttene-
re i funzione della qualitd igemca
del latte lavorato, un prodotto con
carattenstiche o pie possibile inal-
terate nspetto alfe ongnane (n
accordo con la definizione di latte
pastonzzato recentemente nbadi-
ta dalla dwettiva Cee n 85/397
del 5/8/1985)

Forme di pagamento differen-
ziato del latte i base sila quaiitd
vengono gia praticate sul 35% del
fatte confertto alle aziende Alcune
Centrab — i sequito ad espenen-
ze consolidate e Sostenute da
un analis: approfondita delle pro-
pnie realtd locah e dopo npetute
serie di controlk effettuats sulla ba-
se det parametn prepost dalla leg-
ge 306 deil 8/7/1975 — hanno
potuto nfatt: stipulae con 1 pro-
dutton conferent: quegh accordi
contrattuali tdoner 3 fissare cate-
gore & gquahita adeguataments
retnbuite atte 3 garantre precrse
carattenisuche chiniche ed igron-
co-santane del prodotte destna-
to af consumo Tah forme S0N0

deil evoluzione delle smmam io-
calh ed m base & rifiew analitcs
effettuats

Allo scopo di definre opportune
class: di qualit2 i wtte le aziende
associate sGIo COMUNGUE IN COrso
indagins volie a stabifire -—— m base
2 un congrud numeso ¢ prove —
+ b effettve di nispondenza e
quegh wndics dt qualitd che si mten-
dano porre 2lla base & forme &

ne tecruca & stato articolato n
modo da sttuare fa programma-
zione @ fa realizzanone di un pENO

fe norme o & 2z 0
ne La venfica delle modahnad o
wattementn prevede per la kaea
preduttiva considerata la reg
stranore grafica delle temperatu
re & pastorizzazione del fztte

e Ogr consociata & n grado ci
assicurare fa commerc auzc2
zione di 1atte pastonzzato tenylo a
4° cenvigrad: e distribusto con au
tomezss rengeral Nev mesi po
calds o commi!c azendaie sulia

dt defie
pfod;mom -3 questo SCOPOC SO0

g

A conclusione def lavoro svolto,
si ripene che esso abba permesso
di comprere un imMportante passo
n avant I3 presa di coscienza des
probler ancora esistents — une
all analss delle sauaznont

state
penocﬂca glornate di Iavoro dedr
cate ad argament: specfia E sta

gener
bucne — ha not=volmente contn-
bisto a progredive verso | unfor
mitd

1o cosi possiule ndividuare pro-
b di

o QNG Ha moltre ¢ a!ads:'sua

a breve e funga scadenza quah di pram: s studio finalizzan aif otte-

ar rge & lqu.a g di un prodottc con precy-
analts) omogenee se he s

b} T b che igienico- da

oM  tempo (anperaua wonee
ad

tutte be consocrate CON Gitest ana-
bt &

3 dei pr an

quelli di cu1 oggi si fa pin
largo uso,1l cui successo ¢
legato sopratutio alla
praticita e alla comodita del
trasporto, el vecchioma:
dimenticato vetre, che
proprio negh ultim tempi
sta mostrando una
insospettata vitalita

chiede alla gente comune — come

ha fatto un istituto specializzato in
ricerche di mercato — qual & I'alimento
per il quale i} vetro é il contenitore ideale,
un’alia percentuale di risposte sara il lat~
tes Eppure, salvo in poche zone d'Italia, i1
latte non viene piu distrsbuito in bottiglie
C'¢ nella risposta di coloro che considera-
no il vetro il contenitore ideale del latte

C ARA, vecchia bottigha del latte Sesi

Cara bottigha,
noi ti vogliamo
ancora bene

reizzati e aitre ancora Il vetro ha vantaggt
superlori a quaisiasi altro contenitore al-
ternative Ved'amo nel dettaglio

Igiene il vetro utilizz~to da oltre 3000
anm, non ha mal creato problemnti di carat-

1i vetro ¢ — come moltf sanno — un
materlale tnorganico non metallico, per-
e trasparente E co-

quella che ght i defl
un’earea di rimpiantos, il desiderto cloé di
ritornare ad un mondo dove allmenti e
ambiente erano meno inquinatt e dove la
quotichana bottigha di latie era garanzia
di genuinitd degh alimenti C’¢ uno slogan
pubbhicitario azzeceato che rende efficace-
mente ii desiderio molto avvertito di con-
tenitori d: vetro per gli alimentt, soprattut-
to per quellf di uso quotldiano. come ap-
punto i1 latte «Non sa di plastica, non sa di
latta, non sa di cartone e non sa neanche di
vetro, 11 vetro» Desiderio di ritornare alla
vecchla, cara bottigiia del latte, dunque
io che & p

In Inghilterra — un paese industrial-
mente avanzato quanto il nostro — il mer-
cato del latte & affidato per grande parte al
contenitori a1 vetro Attraverso una col-

e molto ef! rete distri-

butiva «door to doors — porta a porta — la
bottiglia del latte arriva ogni mattina in
tempo utile sulle soglie di casa per il brea-
Kkfast, la colazione Sono bottiglie d1 600 cc,
«a rendere», che devono cioé essere resti-
tuite dal consumatore al fornitore Una
bottiglia de! latte viene quindi utilizzata
fino a 100 volte, con un notevole risparmio
di costl, con un minore spreco e soprattut-
to senza inquinamento causato dal con-
tenitori @i plastica

1 emilkman» — gli uomini del latte —
provvedono ogni mattina, con appositl
furgoncind, a recapitare il latte alie fami-
glie abbonate al servizio Per riduste ancor
piu I costi e stata recentemente introdotta
in Inghilterra una novitid. Lhdea é nata
dalia constatazione che la bottiglia del Jat-
te viene osservata nel corso delia glornata
numerose volte e che quindi poteva tra-
sformarsi 1n un utile veicolo pubblicitario
Sono statt cosi serigrafati sulle bottiglie
del latte messaggl In brillanti colori per
pubblicizzare beni dt largo consumo il cuf
utiliizzo & compatibile con il latte (ad esem-
ploi ficcchi d’avena di eul gl inglesi fanno
un largo uso). Una trovata semplice, ma
importante per mantenere § costi defla
bottighia competitivi con gif altr} conteni-
tort

In Italia non c’e la tradizione del «jatte &
domiciHios &, soprattuito nelle grandi citta,
se ne avverte la mancanza Sono In corso
tentativi per costituire cooperative di gio-
vant che potrebbero assumersi I'incarico
di recapitare «porta a portar, ognf mattina,
una serie di prodotti d’uso quotidiane, il
latte imnmanzitutto, ma anche 1l guotidiano
(che con Pattuale disservizio postale arriva
agli abbonati solo nella tarda mattinata),
iacqua minerale e altrt prodott! ancora.
Sarebbe un sistema estremamente como-
do per i consumatori, di costo relativa-
mente basso e costituirebbe wna spinta
verso il ritorno della tradizionale bottigiia
dellatte d: curmolt! giustamente, sentono
la nostalgia

stituito da slllci, ossidi di sodio o d1 potas
sio che s1 combinano con la silice e da altri
ossidl che servono a stabilizzare lo stato
vetroso Queste diverse componenti ven

si tipo df prodotto

Non c’é sicuramente persona che non
utilizzi per conservare alimenti o bevande
contenitor: di vetro o che non impieghi og-
getti di velro — bicchieri, platti, eccetera
— per uso domestico A parte questo perd
i1 vetre ca /o costituisce un elemento fon-

gono introdotte nel forno della I
punto @i fusione della miscela vetrificabile
¢ posto a 1500°, ma il vetro & lavorabile in
un intervallo termico compreso fra 1 700° ¢
1 1200° In Itaija ognt anno si producono
oltre 8 miliardi di pezzi di vetro cavo, i1
settore che tutt] § tt
destinati a conservare ¢ contenere qualsia-

da tale e spesso per mol-
tissimi compart! industriall, quali | pro-
duttort di vIno, birra, acqua minerale, bibi-
te e succh. di frutta, distilieria, industria
delle conserve animali (es tonno), indu-
stria latticro-cesearia, olio, aceto, Indu-
stria delle conserve vegetall, industria far-
maceutica. industria cosmetica, omoge-

,g QUI! EVIDENTEMENTE LA
SABBIA, MESCOLANDQS!
AL NATRON FUSO DAL
FUOLO. HA DATO ORIGINE
A QUESTA MERAVIBLIOSA

SO51ANZA

1l primo vetro
secondo Plinio

LCUNI mercany fenicl, sbarcati
Tesso le rive del fiume Belo, in
iria, acceserc un fuoco da cam-

eusarono, ger appogglare le loro pen-
tole dei bloccht di nitrato prelevato dai
carica che trasportavano Per it calore il
nitrato si sciolse, fondendosi con la sab-
bia edando vita ad un nuovo liquido tra
sparente. CorTeva, piu 6 meno, I'anno
5000 avants Cristo e cosy, secondo Piinio
sarebbe avvenuta la sscopertas del vetro
Un de contributo allo sviluppo
deliindustria vetraria venne pot dai ro-
mani, | quali attorno all’anno 100 aC
0 a punto ia produzione pe: sof

ACEQ@' Cl

VOLEVA TANTO
A CAPRLO?

itario
Quam.é e Immagine il setro e sinonimo
g‘uurezza, pulizia e genuinita
tela del consumatore la sua traspa-
renza & ga.ranzxa per il consumatore dejle
guamé el prodotto «I1 vetro ron dice mat

tela del produttore con 3l vetro i pro-
duttore sa che il proprio p; odotto é conser-
vato nel modo mighiore

Rispetto dell amblente {1 vetro & Punico
contenitore utilizzabile decine di volte e ri-
ciciabile al 1009%,

Risparmi energeticr sono proporzionalf
alla quantitad di vetro utili.zato nelia for~
mazione della miscela vetrificabile Grazie
alla raccolta di vetro effettuata in nume-
rose cittd europee n un anno in Eu Fa
sono risparmiati oltre 270 rilioni df iy
olio combustibile

fiaggio dentro stampi, d

tolac >ne di un vetro che per la

enormemente 1a possibile gamma dt
manufatt: Furono cosi i primi 2 usare i
vetro per le finestre
‘Tale fu lo sviluppo dell'industria ve-
traria che nei 200d C Yimperatore Seve-
ro applict una tassa sul prodotti vetrari,
nel quadro di una vasta operazione di
det Nel secolo
seguente 1 vetral vennero pero sgravati
da ogni tassa o balzeilo
Nel 500/600 d C. fu Inventato un auo-
vo procedimento (utilizzato fino al seco-
o scorso) per lastre in vetro plano, me-
diante §] <ofilaggio di una sfera e il suo
successivo allargamento per rotazione
in forno Pare poi che i crociatt abbiano
portalo dali'Oriente a Venezia I'arte ve-
traria, dove sl stabili nelPX1 secolo Pol-
ché 1a presenza del forni era sfesso cau-
sa gl mcendi, un decreto del Maggior
1siglio del 1291 1 rd neliiso-
letta di Murano Quli venne messa a pun-

sua estrema hmpidezza \enne detto «Ti-
stalios

E sempre del 1200 un a*tro importante
avvenimento nella tecnologia del vetror
Pinvenzione del procedimento di fabbri-

ne del vetro piane per sof{laggio di
cilindr}. Particolare abilita 1 Venezian)
}gsgiunsero neila pittura a fuoco e net

secolo st affermaroro con | vetri co-
lorati a smaito fimtantt le forme sempli-
ci della malolica e dell argenternia. Alla
metA del secolo segucnite § ve'r1 ritorna-
rono ad avere TCELD P" Ia qualita della
materia e 'abilitade ‘a off atura. Eaghl
inizi la produzione dl € 1t da §] fiio
che incontra fortuna rel se~slo XVIL It
vetro diventa un prodo s irdustriale
nel secolo scorso esis ncendcs) & una -
finita ai %gem maltt de ¢t dl use
eomune diventa una ¢~ ponente es-
senziale della vita guc d 1ra e lo ritro-
viamo anche nelle fave  rcrre fa bara
dif Biancaneve ¢ le scarpe te ¢ Ceneren-

GNI GIORYNO, mn apposite autoci-
sterne da oltre duemila stalle grun-
gono a Tonno, alla Centrale, circa

150mita Iitn di latte (i parte destinato ad
altre industrie lattiero-casearie): un bian-
co fiume che pol, vanamente confeziona-
to, 51 riversa in tatte le case della citta. C‘e
perd un particolare che caratterizza I”
vita della Centrale del Latte delia capitale
gar: ancora al

torl il Iatte fresco nelia classiea botuglia di
vetro {attualmente 40mila iitri quotidiant,
vale a dire circa 1l 509, d: tutto i

E Torinoe la fedelissima
P antico sistema resiste

re, che deve ripartare t vuoti in negozio
Percid m seguito per motivi legati pru che
altro alla distribuzione e alle abitudmi sn
Tuppatest !mé!a gente, questo tipo di confe-

Quali | motivi di questa sceita? «In reali-
ta — dice 'ing Riceardo Pozzoll, ammini-
stratore delegato — i tratta di una
storica. A

guasi da

tutti
Jn Halia infatti siete rimasti gt unici
Perché?

cosi, «Nof di vetro
anche nel postro — come in tutta rattutto
VEuropa — qmwmﬁmmm 1F red-eé e “mw Spart io ﬁ;i:r-
plente principe per Purtroppo getico e della presa df cosdenn“
una dita per it <a” in atto un po” arunques Infal ﬁvke’gjo

garanilsce tutto I'eccezionale valore nutri-
trvo del latte fresco, senza possibilitd df in-
quinario e. anzi, mantenendolo in condi-
zZiont df assoluta igiemcitd, ma in piu, offre
Lopportuniti di evitare qualsiasi spreco,
perche vieae facilmente riciclato e reim-
resso in circolo senza glcun pericofo per
1 ambientes
Come viene assicurato i servlﬂa’
iclo ¢ st sv

Seguono sare fr ¢
termire del gua e 4 ¢ sccurata-
mente Javate e dett F «nolesamedi
i severg ispettore fitl rom co Successi-
vamente vengono av 12’ .. imbothgha~
trice gutomatica € a: 2 L ppattice, che fis-
sa saldamente &l cotlo del rec prente una
capsuladialluminio Dur-nte tutto questo
percorsotllattenont . ~un contatto con
Vuomo
Infine, per garartire . consumatore un
otto stcure sotta o ni prefilo, un labo-
ratorio chimico e uno batteniologico effet-
tuano mediamente 150 e.amt al giorno, a
cul sl aggiungono gt ac tamentd
tidat aggmmmmﬂ delle autunta samm
soltanto a questo punto che dal grande
cortile di via Filadelfia 60 automezz] refri-

¢ T FIEOreso, al

mmuﬂ‘lnlemnneahaunorpxz!codu-s
persone) nel salone di imbottiglhamento.

fm 1a centrale carichi di cestel-
 per distribuire alle 750 latterie cittadine
# latte fresco in botugha c; vetro
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