Editoriale

Piu spazio, ma non per laragione

Che cosa 9 agpetta ancora? E' quanto s chiedono, con sempre maggiore andia, i produttori italiani di uova da
consumo ed ovoprodotti di fronte dl’incomprensbile ritardo con cui il Governo itdiano dovrebbe far propria,
atraverso un decreto legidativo di recepimento, la direttiva 1999/74/CE dd Condgglio, che fissa le norme
minime per la protezione delle gdline ovaiole. Tae recepimento sarebbe dovuto entrare in vigore a partire dd
1° gennaio 2003, ma ancora (e Samo a giugno) nulla € accaduto. In redta la domanda €, per chi la pone e per
oli addetti a lavori, retorica Se il Governo aspetta ancora, lo fa perché c’e una lobby di animdigi e
anbientdigi dla quae lo schema di decreto legidativo di recepimento gia gpprovato dalla Conferenza Stato-
Regioni, dalla Camera e dd Senato, non piace affatto in quanto sarebbe troppo poco sollecito verso il benessere
degli animdi. In paticolae, ambientdidi e animdigi chiedono di anticipare d gennao 2007 I'diminazione
delle batterie per le gdline ovaiole previsa per I'inizio dd 2012, dopo un periodo di transzione che vedra
progressivamente ampliars |0 spazio adisposizione di ciascun animae.

Ora, che dano i produttori itdiani di uova a dovers trasformare in sollecitatori, per cos dire, di un
provwvedimento verso il quae non hanno ma nascosto la propria opposizione, € uno de tanti paradoss
dell’economia itdiana di questi tempi. Fiu volte hanno spiegato che il ssema di dlevamento in batteria
dato introdotto in tutto il mondo per una serie di esgenze di tipo sanitario, economico e ambientde. Che,
ndll’ adottare la direttiva 99/74/CE, il Condglio de Minigri ddl’UE ha tenuto conto piu ddle richiete degli
ambientdisi che dele informazioni scientifiche digponibili. E che I'aolizione dd Sgema ddle betterie
aumenta notevolmente il rischio di mdatie dele gdline, con grave pregiudizio ddla qudita igienico-sanitaria
dell’ uovo e consaguenti ripercussoni possibili sulla salute del consumatore.

Gli stess produttori hanno, poi, faito presente che solo la Svizzera ed i Paes ddl’UE hanno adottato norme
relative d benessere ddle gdline dlevate in batteria, mentre il restante 88% (!) della produzione mondide di
uova non € soggeto a tdi vincoli. Con il risultato che, santi gli accordi che regolano il commercio
internazionde, sara imposshbile proibire le importazioni da Paes che applicano criteri meno severi di queli
comunitari. E una cosa € cata gli standard europel faranno sdire | costi di produzione riducendo ulteriormente
la compstitivita dd compato nazionde, con gravi conseguenze sSui redditi  agricoli e sull’indotto,
aull’ occupazione (con la perdita di lavoro per dmeno 27 mila persone), sulla bilancia commercide del Paese,
€ecc.

Tutte polemiche, s potrebbe perd obiettare, che gppartengono a passato. Solo che il presente, ossia il famoso
recepimento, non € ancora arivato e il futuro, se fossro accolte le richiete di animdigi e ambientaidti,
sarebbe ancora piu fosco di quanto gia S presenta. | produttori italiani, infatti, hanno cacolato che cosa accadra
quaora il Governo decida di anticipare di 5 anni (ma anche di un periodo minore) I'diminazione ddle atudi
batterie la produzione nazionde di uova S ridurra a meno di 5 miliardi di uova (contro gli atudi 13) poiché in
Itdia & pressoché impossibile ottenere nuove concessoni edilizie per codruire nuovi alevamenti, anmesso che
qualche dlevatore dbbia i soldi per farlo; i costi di produzione itdiani sdiranno dd 40% rispetto a queli degli
dtri Pees ddl’'UE che invece, fino d 2012 potrano continuare ad utilizzare le vecchie gabbie g
verificheranno, aggravate, tutte le conseguenze giaillugtrate in termini di perditadi reddito e occupazione.

E, soprattutto, i consumatori saranno mess di fronte a una comungque scomoda dternativac 0 continuare a
pagare di piu, dato I'aumento dei costi di produzione, per avere lo sesso uovo di prima (da punto di visa
nutrizionde e organolettico non c'eé la minima differenza fra I'uovo prodotto in batteria e non) oppure, per
continuare a spendere la dessa cifra di oggi, ‘ripiegar€ sulle uova ‘extra UE che non hanno, in nessun modo,
le desse garanzie di quditae di igiene di quelle europee g, in particolare, itaiane.

Insomma un danno ceto a fronte di un beneficio dd tutto ipotetico, e comunque per nulla provato
scientificamente, per gli animdi. Forse le gdline ovaiole avrano a digposzione, come quacuno ha scritto con
involontario (?) umorismo, ‘gabbie a cinque delle€. Sicuramente avranno piu pazio. Rimane da capire - ma
anche guesta € una domanda retorica - quanto ne da rimadto, di spazio, dla ragione, e dle ragioni, di tutti gli
altri.

R.P.



Dopo il rosso, arrivail rosa?

Rita Pasquarélli
Direttore generale dell’ UNA

Per il secondo anno consecutivo, nd 2002 I'avicoltura itaiana ha chiuso i conti in perdita (oltre 300 milioni di
euro); mala seconda parte del 2003 lascia intravedere qualche segno di schiarita, dmeno per polli e tacchini

| Ne 2002 le produzioni di carni avicole e di uova sono caate rispettivamente dd 2,3% e dello 0,8% rispetto d
2001; é ulteriormente diminuito I'acquisto di prodotti concorrenti (-36% per le carni e Sazionarieta per le
uova), mentre I'esportazione di pollame € creciuta del 18% e quella di uova dd 10%. | consumi di cani di
pollame — dopo il ‘picco BSE' verificatos nel 2001 (+11%) — s sono consolidati, segnando un calo dd 6,4%
rigpetto a 2001 ma un amento dd 4% rigpetto dl’anno 2000. Anche i consumi di uova hanno seguito lo sesso
andamento delle carni: -0,9% rispetto a 2001 ma +2,3% rigpetto al 2000.

Cio nonogtante, i prezzi hanno regidrato fortissme variazioni negative e — da settembre 2001 ala fine dd
2002 (con pesanti ripercussioni anche nd primo quadrimestre dell’anno in corso) — le perdite de comparto
delle cani di pollame hanno superato quota 300 milioni di euro. Solo il comparto delle uova destinate a
consumo diretto ha segnato un andamento piu favorevole.

Leragioni ddlacrig

Sono moalti i fattori che hanno determinato la cris de settore ed hanno contribuito a ridurre la competitivita
delle aziende e, di conseguenza, dei loro prodotti.

Innanzitutto la ripresa dei consumi di carni bovine, dopo la ‘cris BSE' del 2001, che s € tradotta in un gradude
rilivelamento ddla domanda di cani di pollane con conseguenze negative sul mercato. Poi i ricarichi
esasperdi operati ddla distribuzione sui prezzi di vendita dd pollame (rendendo questo meno interessante, dal
punto di visa economico, per il consumatore), dlo scopo di favorire il consumo della carne bovina Inoltre il
crollo ddle quotazioni europee provocalo dai concorrenti internaziondi piu agguerriti (Brasile e Thalandia),
che hanno limitato le possibilitd dell’export comunitario e itdiano e, ancora di piu, hanno eroso la redditivita
de suoi prodotti. A tutto quanto sopra S € aggiunta I'impossibilita di contenere i codti di produzione (pur a
fronte dd cdo dd prezzo da ceredi) per gli aggravi di oesa imposti ingiudtificatamente anche a  produttori
avicoli per fronteggiareil rischio BSE.

| dati economici

| prezzi hanno regidraio, nd totae dell’anno, una diminuzione del 9,0% per i polli, dd 16,5% per i tacchini e
dd 134% per le faraone. Solo il comparto dele uova da consumo evidenzia una modesta lievitazione de
prezzo (+1,7%). L’indice aggregato del prezzi de comparto dele cani avicole s colloca, pertanto, a -11,5
punti percentudi rispetto ala precedente annata.

Il prodotto lordo vendibile ddl settore, a valori correnti, € quindi sceso globamente nel 2002 del 10,4% (-15,0%
per il pollame e nessunavariazioni per le uova).

Il contributo del settore adla formazione ddla PLV é risultato pari a 2.650 milioni di euro (1.750 per il pollame
e 900 per le uova) contro i 2958 milioni de 2001 (2.059 milioni per il pollame e 899 per le uova),
rappresentando il 17,3% ddl’'intero comparto zootecnico e il 65% ddla PLV ddl agricoltura itdiana |l
fatturato del settore s € poi collocato a 3.850 milioni di euro (contro i 4.600 dd 2001): 2.750 per le carni
avicole (3.500 nel 2001) e 1.100 per le uova (invariato).

| codi di produzione, grazie dla diminuzione de prezzi di acquisto delle materie prime ceredicole, d sempre
piu accentuato processo dintegrazione ddla filiera produttiva e d continuo miglioramento  tecnologico,
controbilanciati perd dal’aumento degli dtri fatori di costo, § sono mantenuti sugli stessi liveli regigtrati nel
2001. |l differenzide medio costo/prezzo dei vari comparti s € quindi collocato a -14,7% per il pollo, -22,9%
per il tacchino, -8,0% per lafaraona. Per le uova, invece, S é regigtrato un differenziae positivo (+18,1%0).

Lecani avicole

La produzione nazionde di carni d pollame nell’anno 2002 € risultata pari a 1.219.300 tonnellate ¢2,3 rispetto
a 2001 e +16,3% rigpetto a 2000); il consumo totale s € collocato a 1.105.900 tonnelate ¢6,4% rispetto a

2001 e +4,4 rispetto d 2000), pari a19,12 Kg per abitante (contro i 20,43 del 2001 ed i 18,38 del 2000).

In particolare sono state prodotte;

* 704.900 tonn. di carne di pollo (-0,9% rispetto al 2001);

* 87.200 tonn. di carne di gdlina(-1,8%);



* 349.800 tonn. di carne di tacchino (-5,4%);

* 77.400 tonn. di carne delle dtre specie avicole dlevate (-1,7%).

Per quanto riguarda il commercio con I'estero (Paes UE ed extra UE), va sottolineato che nel 2002 le quantita
totali importate sono risultate in netta diminuzione. Ne sono infati entrate 40.037 tonn. (contro le 66.626 del
2001) con un cao, quindi, de 36%. Al contrario, sono aumentate le nostre esportazioni totali, che assommano a
153.450 tonn. (contro le 129.790 tonn. del 2001), con un incremento del 18,3%. Il saldo import/export (tonn.
113.413) e quindi a netto vantaggio delle nostre produzioni, e il grado di autogpproviggionamento del settore €
risultato nel 2002 pari d 110%.

Un esame piul dettagliato evidenziai seguenti risulteti.

» Cane di pollo: ne sono state importate 25.831 tonn., di cui 16.770 di petti di pollo (compres quelli cosddetti
‘sddti’), 2624 di palli interi e 2758 di carni preparate. Il flusso di esportazione ha riguardato 66.267 tonn., di
cui 27.934 di palli interi, 12.598 di petti, 6.482 di cosce, 5.553 di dli.

e Cane di tacchino: I'importazione e risultata pari a 10.590 tonn., di cui 5322 di fesa e 4.736 di cani
cosddette ‘preparat€’. L’esportazione di carne di tacchino ha raggiunto 86.848 tonn., di cui 8.205 di tacchini
interi, 21.086 di cosce, 37.959 di fesa, 11.192 di ali e 2.264 di carni preparate.

Circa la concorrenza dede operata dd Brasle e ddla Thalandia sulle produzioni europee, va sottolinesto che
nel 2002 sono entratein Itdia

* 6.753 tonn. di carni brasiliane (di cui 5.603 di carni cosddette ‘sdate’) contro le 7.530,4 ddl 2001 (di cui
5.582,2 di carni ‘salate’),

o 74 tonn. di cani thalandes (92,0 ne 2001), per un totde di 6.760,4 tonn. che, rapportate dle quantita
prodotte in Italia, rappresentano appenalo 0,55%.

Purtroppo questi quantitativi di carne, pur se modesti, sono arivai nel nostro Peese a prezzi fortemente d di
sotto €40% circa) dei codti di produzione itdiani — anche perché, per buona parte dell’anno, hanno scontato
dazi ridicoli — ed hanno cos contribuito d crollo de prezzi neziondi, dtre che di qudli comunitari.
Attuamente gli acquirenti di prodotto brasiliano, grazie al’gpplicazione di un dazio piu corretto, scontano
prezzi piu vicini a nodtri codti di produzione, ed e quindi auspicabile che il prodotto nazionde riacquidi la
propria competitivita nel candi della ristorazione collettiva e ddla trasformazione.

Passando a dai reativi d consumo ddle cani avicole, g rileva che le quantita totai avviate d consumo nel
2002 sono risultate pari a 1.105.900 tonn. (-6,4% rispetto a 2001 e +4,4% rispetto ad 2000). Per quanto
riguarda il consumo per abitante, va prdiminarmente sottolinesto che e data revisonata la serie dei consumi
relativi dle annate precedenti, a seguito ddl’ultimo cengmento generadle ddla popolazione resdente in Itdia
effettuato ddl’lgtat. | dati che seguono nonché le tabelle sottostanti tengono, quindi, conto delle variazioni
intervenute nella popolazione residente.

Lo scorso anno il consumo pro-capite di carne di pollame e risultato pari aKg 19,12, cos ripartiti:

* Kg 11,49 di carne di pallo (12,03 nel 2001);

* Kg 1,51 di carnedi gdlina(1,54);

* Kg 4,73 di carne di tacchino (5,47);

* Kg 1,39 di carne di altre specie avicole dlevate (1,39).

Va sottolinesto come, in sedic anni, le preferenze del consumatore abbiano fortemente modificato I’ offerta
delle carni di pollame. Nel 1986 il pollo veniva venduto per il 45% intero, per il 53% in parti e per il 2% sotto
forma di preparazioni e prodotti trasformati; per il tacchino le cifre relaive erano b seguenti: 3% di intero, 96%
di pati sezionate, 1% di prodotti elaborati e trasformati. Nel 2002, secondo le stime del’UNA, la ripartizione
del consumi di pollo & stata la seguente: 16% intero, 65% sotto forma di parti sezionate (petti, cosce, ecc.), 19%
sotto forma di prodotti elaborati (pollo ripieno o completato con odori o contorni, spiedini, hamburger, sasicee,
involtini, ecc.) e trasformati (wurstdl, arrogti, cotolette, polpette, ecc). Per la carne di tacchino, i dati del’UNA
indicano. 2% di intero (in particolare in occasione dele fedtivita nataizie), 80% di parti sezionate (fesa, cosce,
sovraccosce, 0ssobuco, ecc.), 18% sotto formadi prodotti elaborati e trasformati (fesa arrosto, wurstdl, ecc.).

L e uova da consumo

Nel 2002 sono state prodotti in Itdia 12 miliardi € 797 milioni di uova contro i 12 miliardi € 901 milioni dd
2001 (-0,8%). | dati disponibili sul commercio con I'estero (dlaborazioni UNA su dati Idtat) evidenziano un
modesto sddo passvo di 115 milioni totai di uova (ne 2001: 154 milioni). Un esame piu dettaglisto modra i
Seguenti risultati:

* nd 2002 sono date introdotti in Italia 130 milioni di uova in guscio (nd 2001 ne erano dteti importati 60
milioni), oltre che 8.041 tonn. di ovoprodotti (nel 2001: 8.195) e 1.198 tom. di albume (nel 2001: 704);



* nello stesso periodo sono dtati esportati 245 milioni di uova in guscio, 7.683 tonn. di uova pastorizzate e 8.456
tonn. di abume (nel 2001: 97,7 milioni di uova, 8.806 tonn. di ovoprodotti e 7.330 tonn. di abume).

Il consumo totde di uova € quindi risultato pari a 12 miliardi 912 milioni di uova contro i 13 miliardi 55 milioni
del 2001 (-1,1%).

Come gia evidenziato per le cani di pollane a seguito de risultati ddl’ultimo censmento generde ddla
popolazione, € Hata rivida la serie de consumi reativi ale annate precedenti. | dati che seguono e le tabdle
pubblicati in quest’ articolo tengono quindi conto delle variazioni della popol azione residente.

Nel corso dd 2002 ogni itdiano ha consumato 223 uova (2 in meno rispetto d 2001 ma 5 in piu rispetto d
2000). Le famiglie hanno acquistato la quota di uova meggioritaria il 64%, pai a 144 uova in media per
persona nd 2002. E cio ad ulteriore conferma di quanto gli itdiani apprezzino I'dimento che ha il maggior
valore hiologico, S presta dle piu diverse preparazioni gastronomiche ed € ala portata di tutte le tasche.
L’'indudtria, I'artigianato e la collettivitd, da parte loro, hanno assorbito 4 miliardi 750 milioni di uova (36%
circa delle quantita disponibili), di cui il 74% sotto forma di uova pastorizzate e il 26% come uova in guscio. In
totde, il consumo di uova attraverso pasta, dolci e preparazioni dimentari varie e stato di 81 uova per abitante.

Le previsoni per il 2003

Ne primi quattro mes dd 2003 la Stuazione dei mercati delle carni avicole € Stata contrassegnata da prezz,
per i produttori, fortemente ad di sotto de codti di produzione. L'andis del’atudle Stuazione congiunturae
italiana, contrassegnata da modesti surplus produttivi, oltre che I'esame de dati previsondi disponibili, lascia
tuttavia sperare in quache schiarita per I’ anno in corso.

Anche sul fronte della concorrenza edtera la Stuazione gppare favorevole. Infatti, ne primi due mes del’anno
in corso, | quantitativi di carni brasiliane entrati nd nosro Paese S sono drasticamente ridotti: nel periodo
gennaio-febbraio 2003 ne sono gtate importate 135,9 tonn. contro le 1.311,3 ddlo stesso periodo del 2002 e le
1.001,1 del 2001.

E questo, forse, rappresenta un eemento positivo per un auspicabile buon andamento dela restante parte del
2003. Le datigiche mostrano poi come anche negli dtri Paes ddl’ Unione Europea stia migliorando il rgpporto
tral’ offerta e la domanda, con auspicabili effetti pogtivi sull’intero territorio comunitario.

Sono invece molte le preoccupazioni per il compato ddle uova E infati nela fase conclusva, nd nostro
Paese, I'iter di recepimento della direttiva comunitaria che impone a produttori di dare piu spazio dle gdline e
che provochera numeros effetti negativi: riduzione progressva ddla produzione itdiana ed europes; aumento
de codi di produzione e de prezzi d consumatore; importazioni di uova da Paes extracomunitari, che a
tutdlare il benessere delle gdline non ¢ pensano neppure lontanamente e che non rispettano le rigorose norme
igienico- sanitarie comunitarie né, tanto meno, | parametri qualitetivi itdiani.

Masu questi temi, S vedano le dtre pagine ddlarivisa



L a posizione del nostro Governo sulle principali questioni agroalimentari

Larispostaitaliana?
Qualita, qualita, qualita

Francesco Pippi
Giornalista

Secondo il sottosegretario dle Politiche Agricole e Forestdi, on. Gianpaolo Dozzo, I'unico modo per far
ritrovare d consumaore la fiducia verso i prodotti condste nel fornire tutte le informazioni che egli richiede.
Tanto piu che I’intero settore nazionae  ha ampiamente dimostrato di rispondere a standard ineccepibili’

|  Sando dle indagini periodiche sull’ opinione pubblica eseguite dadla Commissone Europes, la Scurezza
dimentare rimane la principale preoccupazione del consumatori. A questa ‘domanda di Scurezza |'Unione
Europea ha risposto, ndl’ultimo decennio, mettendo a punto una vasta normativa che definisce standard e
prass di sorveglianzavolti agarantire cibi il pit possibile scuri e salutari per il consumatore.

Il risultato e che oggi essono in Europa piu di 130 mila provvedimenti sulla Scurezza dimentare (di cui 20
mila ndla sola Itdia). Forse troppi, visto che I’'omonimo Libro Bianco, pubblicato nd gennaio 2000 a conferma
dela volonta ddl'UE di dare maggiori garanzie d consumatori, S € podo fra gli obietivi principdi la
raziondizzazione e armonizzazione di questo complesso di norme. Il piu dgnificativo risultato di tde attivita
codituito dd Regolamento Europeo sulla Sicurezza Alimentare dd gennaio 2002, che idituisce I’ Autorita
Alimentare Europea indipendente. Tuttavia, periodicamente S ripresentano le cosddette ‘cris  dimentari’.
Perché ci0 accade? Dove da I'origine dd problema? In dtre parole, come s garantisce la Sicurezza de
consumatore? Qua e laposizione, el dtivita, dd Governo italiano su questa delicatissma materia?

Rigponde in quedta intervida I'on. Gianpaolo Dozzo, sottosegretario d Ministero delle Politiche Agricole e
Foresdi. 49 anni, originario dela provincia di Treviso, membro dd Condglio federde dela Lega Nord,
deputato dd 1994, una profonda esperienza nelle tematiche agricole, Dozzo comincia con una premessa
‘Quedle che vengono definite con I'espressone di ‘cris dimentari’, conseguenti dle ben note vicende dela
BSE, de pdlli dla diossna in Begio, nonché ddla purtroppo ricorrente influenza aviaria e ddla lingua blu
(sebbene queste ultime due senza effetti, ed € bene sottolinearlo, per la sdute del consumatore ma con grave
danno per gli dlevatori), devono, amio avviso, essere andizzate nellaloro giusta prospettiva.

Qua é lagiugta prospettiva?

Non vi €& dubbio che dopo il fenomeno pit macroscopico, quello della BSE, il consumatore ha manifestato non
solo una maggiore atenzione dla qudita de generi dimentari che acquista ma, oserel dire, una vera e propria
‘goprensone che d ridesta ogni qualvolta s diffonde quasad notizia di mdattia negli dlevamenti, anche
guando questa non riguarda la sa ute umana, comportando purtroppo ripercussioni non giudtificate sui consumi.

Questa‘ gpprensione’, come la chiama L, e inevitabile?

Non credo che g tratti di un problema insolubile. Ma penso che, sante questa preoccupazione di fondo de
‘consumatore post-BSE’, I'unico percorso vincente non pud che consstere nel ridare certezze d consumatore.
Questo € il solo modo atraverso cui pud essere recuperata la fiducia dei consumatori e, di conseguenza,
rigabilizzato il livelo dei consumi dei prodotti dimentari. || punto € come far ritrovare quedta fiducia nei
generi dimentari in circolazione.

E come 9 ritrova queta fiducia? Su qudi fas ddla ‘caena dimentare (agricoltura, trasformazione,
digtribuzione) occorre in particolare intervenire?

Non vi € dubbio che un impegno forte per il mantenimento ddla qudita de prodotti dimentari dev’essere
assicurato lungo tutto il percorso delle singole filiere, che va ddla produzione primaria dla trasformazione, dla
digribuzione. Questo € importante per evitare che una qualche inadeguatezza, anche in uno soltanto de
passaggi lungo la filiera, determini un danno che, inevitabilmente, S ripercuoterebbe su tutti, perché andrebbe a
ridestare nel consumatore la sua ‘apprensone di fondo. Pertanto oggi S dev’'essere consgpevoli che vi € una
corresponsabilita di tutti nell’assicurare che il prodotto finde risponda dle aspettative di un consumatore molto



piu esgente che in passsto. Cos come vi € una corregponsabilita a livelo di filiera, vi € ugudmente una
correponsabilita a livelo di settore 0 comparto, in quanto, come ben hanno dimodtrato i fenomeni degli ultimi
anni, bastano pochi irrisori cas per scatenare timori, incertezze e qud che € peggio, disorientamento nel
consumatori e, poi, cris in settori fondamenta mente sani.

Come d ponel’ Itdiain questo quadro?

L'intero settore agrodimentare itdiano ha ampiamente dimodrato di rispondere a liveli di qudita ineccepibili.
Per questo non dobbiamo avere paura di dare d consumatore tutte le informazioni che richiede, sull’ origine e la
quaita de nostri prodotti. L’attuazione di un adeguato Sstema di tracciabilita e rintracciabilita dei prodotti,
anche se pud comportare costi aggiuntivi da ripartira sull’intera filiera, € a mio parere una grande opportunita
da cogliere, che ripaghera ampiamente il nostro sSistema agrodimentare in termini di competitivita

L'ltdia € uno dei 15 (e dad maggio 2004 dei 25) Paes membri dell’Unione Europea. A che punto sSamo,
rigoetto agli dtri, nd recepimento delle direttive comunitarie? E la didettica, a volte faticosa, che singaura fra
Sati naziondi e Governo europeo, e fra gli Stai sess, non rischia di diventare ancora piu difficile con il
prossmo alargamento dell’ Unione?

Com’'é noto, il nostro Paese approva ogni anno la cosddetta ‘legge comunitaria che codtituisce il quadro
normativo di deega d Governo per il recepimento dele direttive comunitarie mediante un apposito
provvedimento legidativo. Nel settore avicolo sono atuadmente in corso di recepimento la direttiva 1999/74/CE
dd Condglio, che gabilisce le norme minime per |la protezione delle gdline ovaole, e la direttiva 2002/4/CE
dela Commissone, rediva dla regidrazione degli dabilimenti di alevamento di gdline ovaiole. Non credo
chedi per 21'dlargamento renda piu critici i rapporti frail Governo nazionae ela Commissione.

Dunque tutto fileraliscio?

Il problema del’ingresso de Pees ddl’Europa centrde e orientde (PECO) ndlla UE, semma, d§ pone in
termini di mercato, nella misura in cui questi Paes sono in grado di immettere ne mercato interno ingenti
quantita di prodotti agrodimentari a prezzi competitivi per via dd basso livdlo de loro codti di produzione
(primo fra tutti il costo dd lavoro). In ogni caso, i produttori di questi Paes dovranno sottostare ale normetive
comunitarie vigenti, che comportano delle conseguenze ben note a nodri produttori. Un'dtra questione che
vorre segndare € la posshile ddocdizzazione degli dlevamenti nel Paes PECO, che comporterebbe dedle
ripercussioni negative. Proprio per questo I'unico percorso che ci tutela & quello che dicevo prima rendere nota,
leggibile e certa a consumatori la qudita e la Scurezza de prodotti itdiani, di modo che dla differenza di
prezzo corrisponda una differenza quditativa. 11 tutto con un sstemadi identificazione dell’ origine dei prodotti.

Qud ¢, e in prospettiva € destinato a diventare, il igpporto fra gli Organi di Governo ddl’Unione e i vari Paes
membri, specie nd settore agricolo dd momento che, oggi, esiste un mercato unico del generi  dimentari
nell’ Unione Europea?

Persondmente ritengo che, fermi restando i nodtri impegni in qudita di Paese membro ad adempiere agli
obblighi e agli indirizzi definiti in sede comunitaria, in quanto rappresentano il comun denominatore fra
Stai con esgenze e carateridtiche diverse, pur tuttavia dobbiamo ricordarci che in nessun caso la sovranita
nazionde pud essere messa in discussone. Quindi, ogni quavolta determinati  indirizzi comunitari  Sano
suscettibili di produrre un danno a nodro interesse nazionde, possamo riservarci dintervenire in modo
adeguato (non dimentichiamo, infatti, che come strumento ultimo esiste la dausola di sdvaguardia nazionde).

Cio e giaavvenuto?

Ritengo che questo Governo in molte circostanze abbia dato prova di non limitars ad adeguars supinamente
dle direttive comunitarie, a differenza di molti Governi del passato. Ritengo, inoltre, che quanto piu s dlarga
I’Unione Europea e quindi, s accrescono le differenze di ogni tipo fra i divers Paes membri, tanto piu
emergera con forza la necesdita di tutdare | giudi interess e la dessa identita nazionde. La storia recente ha
dimogtrato che non € negando o schiacciando le differenze di interesse, di esigenze e di identita, che 9 rafforza
qualsas unione o accordo fra Stati.

Se I'Europa assume i contorni di un unico grande interlocutore, diventa crucide il ruolo di garanzia dell’ Unione
ulla dcurezza de generi dimentari provenienti dai Pees terzi. Da questo punto di visa i problemi non
mancano. Qud é d riguardo la posizione dell’ Unione Europea g, in tale ambito, del Governo itdiano?



Concordo pienamente sul fato che la UE debba svolgere un ruolo fondamentale per garantire che i prodotti,
provenienti da Paes terzi, immess sul mercao comunitario rispondano pienamente a tutti i requigti  di
sScurezza e sdubrita imposti a prodotti di origine interna. Sgppiamo che i problemi non mancano e che non e
facile dare attuazione pratica a tde principio, per via anche de ddicati equilibri che d determinano
specidmente in sede di negozidi internaziondi. 1l settore avicolo S € trovato a fronteggiare dcuni di quedti
problemi in riferimento dle importazioni dd Bradle e ddla Thalandia Inoltre non mancano dtuazioni che di
fatto determinano forme di turbativa della concorrenza.

A che cosad riferisce in particolare?

Il piu difficle da risolvere & I'anoso problema delle anomae importazioni di cane di pollane sdaa dd
Bradile, regolate dal Reg. CE N. 1484/95 che, ndle moddita di determinazione dei dazi dogandi, crea di fatto
una turbativa nel mercato interno. In varie occasioni e sotto varie forme, ¢i samo fatti carico di rgppresentare il
problema in sede comunitaria, giungendo anche a <ollevare la quedtione in sede di Condglio da minidtri
agricolo.

Ci sono sviluppi su questo fronte?

La materia € codantemente dla mia atenzione e, in occasione ddla riunione del’ultimo Comitato Specide
Agricoltura di Bruxeles, abbiamo chieto dla Commissone un aggiornamento su tade vicenda La UE ha
finAmente riconosciuto che le misure correttive adottate nd 2002 (perdtro dietro forte sollecitazione da parte
del’ltdia), sebbene adbiano migliorato la Stuazione, non paiono ancora sufficienti a risolvere completamente |l
problema. Pertanto, i servizi doganadi comunitari stanno pensando di redigere una nuova nota complementare
riferita dla voce combinata 02 che ribadira come tutte le carni di pollame congelate, saae e non, debbano
essre classficate nella voce dogande appropriata (0207). Purtroppo pero, magrado i risultati ottenuti in
ambito comunitario, s profila gia una forte opposzione de nostri maggiori partner commercidi in sede di
negoziati internaziondi.

UNAVICOLTURA e la riviga ufficide di un compato di grande rilievo, quantitativo e quditaivo, ddla
zootecnia itdiana. D’dtra pate, Le € originario di una regione che 9 trova nd cuore dedl’avicoltura itdiana
Che giudizio dadi questo settore? Quali sono, a Suo avviso, le sue prospettive di sviluppo?

Personalmente attribuisco una grande rilevanza d comparto avicunicolo, per il ruolo che gioca e, a mio parere,
sempre piu giochera in seno dla zootecnia itdiana Proprio per questo mio convincimento, fin da nostro
insediamento d Governo, propos d ministro di accordarmi la delega ad occuparmene in prima persona ed
e codantemente dla mia atenzione 1l settore avicunicolo pud vantare di essere uno dei comparti meglio
organizzati e pressoché autosufficiente, in quanto soddisfa quas per intero il fabbisogno interno. Esso ha
anticipato gia da tempo la normativa comunitaria atrezzandos e organizzandos in funzione di un Sstema
integrato di rintracciabilita. Per questi motivi sono convinto che non mancano le prospettive di ulteriore
sviluppo, specie e il settore sgpra autoregolars e vigilare d proprio interno per evitare quasias cedimento
rispetto al’ obiettivo di vincere sul mercato grazie dla qudita e adla Sicurezzade propri prodotti.



L e posizioni degli avicoltori italiani

Allaricerca
delle verita perdute

Paola Canali
Giornalista

Rispetto del benessere degli animali, uso appropriato degli antibiotici, ricorso o meno alle biotecnologie: un
viaggio nella produzione nazionale, con uno sguardo all’incognita dell’importazione dai Paesi extra-UE

| Nelintervista pubblicata nelle pagine precedenti, il sottosegretario ale Politiche Agricole e Forestdi, on.
Gianpaolo Dozzo, ha fatto cenno al’entrata in vigore di una direttiva europea sul benessere degli animdi. Di
gquesto tema “Unavicolturd’ aveva parlato ndl’ultimo numero, esaminandone le ripercussoni dd punto di visa
da ddle garanzie di Scurezza e qudita de prodotti avicoli, Sa del’economia de comparto. A distanza di
quache mese lo scenario destritto non sembra modificato, semma risulta pil complesso, in quanto sono
crexciuti |'atenzione e il desderio d'informazione anche in merito ad dtre questioni venute, come suol dirg,
agli onori ddla cronaca, qudi I'uso degli antibiotici ed il ricorso dle biotecnologie, su cui tanto i consumatori
quanto i produttori chiedono s faccia chiarezza.

Esaminiamole nel dettaglio.

Ladirettiva sul benessere

dele gdline ovaole

L'iter del recepimento ddla direttiva europea sul benessere ddle gdline ovaole, che prevede fra I'dtro
I'obbligo dd 1° gennaio 2004 d'indicare sulla confezione le moddita di adlevamento (se a terra o “in gabbid’),
eorma giunto alafase conclusva

Nel corso dd dibattito sulla materia i produttori itdiani di uova hanno piu volte fato presente la propria
posizione, sottolineando le conseguenze piu rilevanti che I'applicazione della direttiva avrebbe comportato per
I'intera produzione nazionde di uova, e di riflesso per il consumatore, a fronte di un presunto maggiore
benessere ddle gdline ovaiole:

* una forte riduzione di competitivita del’agricoltura itdiana, con ripercussoni sui redditi nd settore, a seguito
dellariduzione dedl 20% della produzione;

* un aumento della disoccupazione, per il cao ddl’indudria itdiana di ovoprodotti a causa ddla maggiore
preferenza per quelli provenienti dal’ estero, meno costos;

* un peggioramento della bilancia commercide, per I'aumento ddl’importazione di uova da betteria da dtri
Pees;

e un danno per il portafoglio dd consumatore, che dovra sopportare un aumento del prezzo delle uova itdiane
dimato in dmeno il 20%.

L’uso degli antibiotici

negli dlevamenti itdiani

L'utilizzo degli antibictici in zootecnia € consantito ddla legge d fine di tutdare la sdute degli animdi e
garantire la dcurezza del cibi. Per asscurare il contrallo, la prevenzione e il trattamento dele mdéttie negli
dlevamenti, e dunque animdi piu sani, cibi piu Scuri e maggiore sdute pubblica, € comunque fondamentae un
uso responsabile di tai sostanze. Per questo la normativa prevede che per ciascun farmaco Sano rispettati |l
dosaggio, la via di somminigrazione e il “periodo di sospensone’ indicati (in funzione ddl’assorbimento e dd
metabolismo dd principio attivo).

Gli antibiotici possono essere usati ndl’dimentazione animde per due ragioni: principdmente per curare un
animae (antibiotici ad utilizzo tergpeutico) e in secondo luogo, a scopo preventivo per offrirgli una migliore
sanita e benessere. Sono, quedti ultimi, dli auxinid, che modulano la flora intesinde ddl’animde, ne
determinano unamigliore sanita e quindi unamigliore crescita.

Per prevenire ed diminare parassti intestindi S ricorre in dcuni cas anche al’'uso di coccidiodtatici: sostanze
che prevengono e curano la coccdios, un'affezione che provoca a voldili gravi lesoni  intestindi
impedendone |'assorbimento degli dimenti e, quindi, la crescita e il benessere. | coccidiodtatici sono  utilizzat



perlopiu per le specie avicole da cane. La loro somminidrazione e autorizzata nd rigoetto dei tempi di
sogpensione prima ddla macdlazione ddl’animae, mentre per le gdline ovaole I'utilizzo € pemesso solo
durante il periodo di accrescimento (fino a 16 settimane di €td), d fine di evitare la presenza di resdui nelle
uova

Un articolato Ssgemadi garanzie

La verifica dd rigpetto dela normativa € asscurata su piu liveli: atraverso misure di autocontrollo aziendde
(sarvizio veterinario ddl’azienda); contralli incrociai de Nucleo Antisofisticazione e dela Ad cui  vengono
sottopodti  tutti gli dlevamenti  (servizio veterinario  ufficide); bollino sanitario che garantisce I'idoneta d
consumo. |l mancato rispetto delle indicazioni di legge prevede sanzioni amminidrative e pendi. Indltre il
Pano Nazionde Resdui dd Minigero dela Sanita prevede controlli cogtanti negli dlevamenti e offre,
atraverso tabelle pubbliche annudi, un quadro completo e aggiornaio dei controlli eseguiti e de  risultat
ottenuti.

Sul piano comunitario, € I’Autorita Europea per la Sicurezza Alimentare a svolgere un ruolo centrde nella
nuova procedura di autorizzazioni degli additivi, affinché nessun prodotto che presenti un rischio potenzide per
la sdute umana o0 animde rimanga sul mercaio. Inoltre, per garantire I'innocuita di queste sogtanze, la
Commissione Europea ha propogto che il loro utilizzo da riesaminato ogni 4 ani e che sano fissdi da limiti
massmi di resdui.

| produttori avicoli itdiani dichiazano un uso responsabile degli anttibiotic nel’dimentazione da nodtri
animdi. Le aziende adottano specifici programmi di autocontrollo a garanzia di un uso prudente e mirato di
queste sostanze, nd rigpetto di tutte le normative europee. In particolare, I'impiego per uso terapeutico avviene
sotto stretto controllo veterinario e ndl rigpetto dei dosaggi e dei tempi di sospensione indicati dala normétiva
comunitaria. Cid vuol dire che vengono impiegai <olo ¢li anttibioticc ammess ddla legge, seguendo
scrupol osamente le regole definite in merito a dosaggio e tempi di prescrizione.

Antibiotici: un dibattito in corso

Attudmente e in corso un dibettito sul rischio per 'uomo e per gli animdi di acquisre una resgenza agli
attibiotic. E sebbene I'utilizzo degli  antibioticc  auxinic  ndl’dimentazione  animde abbia largamente
contribuito a miglioramento della sdute, 9 ritiene che il loro usD eccessvo e inadatto abbia favorito la
proliferazione di organismi resgenti. Al fine di diminare tde rischio e quindi di presarvare I'efficacia del
famaci in caso di necessta, la Commissone europea ha deciso di éiminare i quattro antibiotici ancora
utilizzati, a scopo preventivo, per il loro effetto auxinico (ossa di miglioramento dell’assmilazione dei
nutrienti e quindi dell’ accrescimento ddll’ animale).

Va perdtro detto che, secondo il parere di esperti membri del Federa - European Federation of Anima Hedth,
la scomparsa immediata degli antibiotici auxinici comporterebbe un serio impato sulla sdute degli animdi.
Esperienze condotte in Danimarca, Svezia e in dtre pati d Europa indicano come I'improvviso bando di questi
antibiotici dbbia determinato un incremento della mortdita e dele mdattie negli animdi e d tempo steso,
abbia portato ad un aumento nella somminigirazione agli animdi di antibiotici per uso terapeutico.

Questi esperti propongono, quindi, che le spese e gli Sforzi sogtenuti per il bando del quattro antibiotici auxinici
Sano piuttosto impiegati nella promozione di un loro impiego piu razionde e nello sudio findizzato a meglio
comprendere la complessa epidemiologiadel patogeni e dei geni resistenti.

Biotecnologie:

uno scenario in evoluzione

Il consumatore, qudlo itdiano in particolare, negli ultimi anni ha dimogtrato una forte senghilita d tema de
cosddetti OGM (organismi  geneticamente modificati), con atteggiamenti di crescente diffidenza Un dato
confermato dal’ultima rilevazione (“Eurobarometro 58.0°) resa pubblica dala Commissone Europea il 15
marzo scorso, secondo cui I'ltdia, a differenza di dtri Paes europei che mostrano un atteggiamento piu
favorevole, “evidenzia un largo e consistente declino del sostegno agli OGM, sain agricolturasiane cibi”.

Ddl’'dtra pate, la comunita scientifica continua a sostenere che gli OGM non comportano rischi per la sdute
umana, come recentemente confermato da un parere del’Organizzazione Mondide dela Sanita (“Venti
domande sugli dimenti transgenici”, ottobre 2002). In piu, secondo il Rapporto “Le biotecnologie vegetdi e le
vaiga OGM” dela Commissone congiunta dele Accademie naziondi dei Lince e ddle Scienze, risulta
provato che, indipendentemente dd tipo di mangime impiegato (OGM e non), i prodotti di origine animae non
contengono OGM e sono traloro equivaenti e indistinguibili per vaore nutrizionae, chimico e microbiologico.



Malgrado cio, per andare incontro dla posizione di sfiducia dd consumatore, dle aspettative delle associazioni
ambientdige e dl’evoluzione ddle normative, le aziende dd settore avicolo hanno introdotto linee di prodotto
che excludono OGM dadl’dimentazione degli animdi adottando anditici dstemi di verifica che consentono di
catificare I'dimento finde. Altre aziende invece, produttricc da di cane sa di uova non prevedono
I'esclusone degli OGM rdaivamente a mangimi con cui sono dimentati gli animai, ma comunque utilizzano
eclusvamente OGM autorizzati dala Comunita Europea.

La normativa europea che entrera in vigore con I'approvazione ded “Progetto di regolamento relativo agli
dimenti ed a mangimi geneticamente modificati”, unanimemente riconosciuta come la piu avanzata e
vincolante d mondo, pur introducendo il principio di eichettatura e di tracciabilita degli OGM negli dimenti,
non prevede acun obbligo di etichettatura per i prodotti deriveti daanimali, come carne, latte e uova

Tracciabilita, origine degli diment,

importazioni extra- UE

Lo scorso marzo e daa presentata dalla Confederazione nazionde coltivatori diretti (Coldiretti) una proposta di
legge sull’etichettatura obbligatoria ddl’origine ddle materie prime. L'iniziaiva, che in nome dd diritto de
consumatore ad essere informato in questi mes ha viso anche la raccolta di firme in piazza, pate dd
presupposto che I'indicazione del’origine ddle materie prime coditusca di per ¢ una garanzia di Sicurezza e
qudita dd prodotto; d tempo stesso, ingnua il dubbio che la normativa UE in tema di Scurezza dimentare
venga aggirata con leimportazioni dai Paes fuori dal’ Unione.

L’'indugtria dimentare itdiana 9§ € dichiarata contraria dla proposta di legge, sostenendo che la scurezza
dimentare non é garantita ddl’etichettatura di origine ma dagli autocontrolli dell'impresa e ddle dringenti
normative sulla produzione e sullavigilanza

L'UNA e favorevole dl’dichettatura ma tiene a precisare che non va confusa la traccigbilita con I’ eichetta
dorigine la prima &€ una strumento per afrontare eventudi problemi di Scurezza dimentare, consentendo agli
operatori e dle autorita preposte d controllo di seguire ogni fase ddla filiera “dd campo dla tavold’ e,
soprattutto in cas di necessita, d'isolare la partita di prodotto irregolare; la seconda € utile d consumatore solo
nela misura in cui & chiaza e completa, davwero informativa e funzionde dla scdta, e non complicata da
leggere 0 piena dindicazioni imposshili da verificare o interpretare. L'indicazione d'origine dunque va
accettata e riconosciuta, ma nel limiti della normativa europea, dtrimenti porrebbe degli ogtacoli dla libera
commercidizzazione delle merci e potrebbe diminuire le nostre possibili esportative.

Inoltre, i rischi per la dcurezza derivanti dale importazioni da Paes extra-UE che non agpplicano norme rigide
come quelle europee sono, in redtd, esclus dai severi controlli previgi dalla normativa UE, in base dla qude le
importazioni di prodotti da Paes terzi devono rispondere agli dess criteri di produzione vigenti in ambito
comunitario. Non solo, secondo la normativa europea che regolamenta | etichettatura delle carni di pollame,
quelle provenienti da Paes terzi devono comungue riportare |’ indicazione ddl Paese d' origine.

All'avanguardianellascurezza

La posizione dd Governo itdiano in proposto € ad momento, solo pazidmente esplicita Pur considerando
corretta la richieta di  etichettatura, soprattutto se volta dla vaorizzazione dd prodotto tipico, rimane
comungue evidente la differenza dd problema a seconda dei vari settori. Cio lascia emergere la necessita
d individuare soluzioni diverse per le variefiliere.

Per il sdtore avicolo la problemdicita € accentuatas non solo gli avicoltori itdiani 9 sentono minaccidi
ddl’importazione di carni e uova dal’estero, ma sono pesso chiamati in causa da media e ddle associazioni
ambientdlige a dare informazioni chiare d consumatore. Per questo, le aziende associate al’Unione Nazionde
del’Avicoltura hanno deciso di sospendere temporaneamente I'utilizzo di carni provenienti da Pees extra
europel, dmeno fino a che I'UE non faccia chiarezza. D’dtro canto, I'avicoltura resta il comparto di punta per
la produzione di cane in Itdia il solo in grado di soddisfare la domanda interna di carni e uova. Inoltre,
guardando i dati dei primi mes dd 2003 reativi dla bilancia commercide con I'estero (vedi pag. 10), S nota
una radicde contrazione del’importazione se ne primi 2 mes de 2002 9 importavano 1.300 tonnelate di
carni dal Bradle, tragennaio e febbraio dd 2003 ne sono state importate solo 135.

Non bagtar gli avicoltori itdiani, pur di tutdare la Scurezza de consumatore, hanno piu volte anticipato le
norme europee (ad esempio sulla rintracciabilita) disinguendos a livello mondiade per i propri prodotti: tutti di
quaita superiore, conformi dle normative vigenti, sottoposti a rigidi controlli veterinari, Sa comunitari Sa
naziondi, che tramite la bollatura sanitaria ne attestano la piena sdubrita e I’idoneitaa consumo.



Pollo e tacchino sono sempre piu offerti, ed accolti, in pratiche e appetitose proposte alimentari

Elabor ati etrasfor mati:
un vero “boom”

Lorenzo Guglielmi
Giornalista

Negli ultimi sette anni la produzione € quasi raddoppiata e le aziende del settore s sono lanciate in una gara
altamente competitiva, condotta a colpi di novita e di ricette sempre piu curate. Positiva la risposta dei
consumatori, che possono ora scegliere tra una vasta gamma di prodotti

| Possono essere crudi, ma gia pronti per essere cucinati, oppure cotti (freschi o surgeleti) da portare in tavola
in pochi minuti dopo un veloce passaggio in paddla Sono gli daborati e trasformati di pollo e tacchino, una
proposta dimentare che ha riscosso un sempre maggior gradimento da parte dei consumatori e che ha messo a
segno negli ultimi sette anni un vero boom, con una crescita del 92%. Mentre infatti ne 1995 la produzione di
eldborati era di circa 125 mila tonndlae, ned 2002 samo passati a 240 mila tonndlate (+2,6% sull’anno
precedente). Di queste, 195 mila sono di carne utilizzata per la preparazione di daborati e trasformati cui va
aggiunto il peso (il 23% circa) degli dtri ingredienti che compongono questi prodotti (verdure, formaggi,
prosciutto, pane per la panatura, ecc.).

Un comparto in continua crescita

Il comparto degli eaborati e trasformati di pollo e tacchino, in continua crescita fin dala seconda meta degli
anni Ottanta, quando ha cominciato a impors a grande pubblico, rgppresenta |'demento di maggior vivecita
del’intero mercato avicolo, stabilizzato su consumi pro capite intorno a 20 chili dl’ano. E per il futuro, se
non sembrano ipotizzabili macroscopici aumenti dei consumi di pollo “ta quae’, grande spazio e prevido per
i prodotti elaborati, che giaoggi coprono unaquotadi circail 18% del mercato complessivo.

Di queste progpettive sono convinte le aziende ddl seitore, lanciates negli ultimi anni in una gara atamente
competitiva condotta a colpi di novita, di proposte sempre piu articolate, di ricette sempre piu curate e attraenti.
Una vivacita apprezzaeta dai consumatori, che possono ora fare le proprie scelte avendo a disposizione una
gammamolto ampiadi prodotti, in grado di rispondere dle esigenze dettate dallo stile di vitadel nostri giorni.

Unpo di definizioni

Con il termine “daborati” 9 definiscono i prodotti freschi, ma gia pronti per la cottura, abbinati con aromi e
verdure: ecco dlora gli spiedini, gia preparati con peperoni, dloro e dtri tipi di carne, che consentono di portare
in tavola una bdla grigliada E poi le sdscee, gli hamburger, gli invdltini profumat dla sdvia con formaggio e
prosciutto, il pollo dladiavola, maancheil pallo ripieno eil rotolo di pollo e tacchino, pronti dainfornare,

| “trasformati” sono invece prodotti gia cotti, generdmente surgelati 0 insaccati, ma oggi — ed € quedta la
principde novita — freschi. Anche in questo caso il ventaglio delle proposte € molto ampio e accattivante:
afettati di pollo e tacchino; wurstd, sempre di pollo e tacchino; cotolette; “cordon bleu” (filetti di pollo panati
e ripieni di speck e formaggio, 0 prosciutto e formaggio, 0 pomodoro e formaggio, ecc.). E ancora, bocconcini
con spinaci, formaggio o pomodoro.

Insomma, una serie appetitosa di soluzioni offerte a chi non ha molto tempo da dedicare ala cucing, ma non
vuole rinunciare dla varieta dei piati da portare in tavola, d gusto e dla sdubrita dei cibi. Non dimentichiamo,
infatti, che questi prodotti, oltre ad avere un dto contenuto di servizio, S caratterizzano, come tutti gli dimenti
abase di carni avicole, per lafreschezza, la genuinita e laleggerezza (pochi grass e molte proteine).

Ladrategiade produttori

Vediamo come s stanno orientando le principali aziende che operano in questo comparto.

AlA, leader dd settore, € impegnata da tempo nella produzione di daborati e trasformati ed € intenzionata a
continuare su questa srada “L’obiettivo che ¢ poniamo a medio termine — gpiega il presdente Bruno
Veones — e di portare il peso degli eaborati sul fatturato complessvo dell’azienda ben oltre I atude 28%”.
L'impegno ddl’azienda veronese e tetimoniao dd lancio, nelle scorse sdtimane, di una nuova linea di
prodotti freschi e surgdai con il marchio “Bongust’ Aid’. Particolarmente innovativi due secondi piatti gia cotti
ma digribuiti freschi, non surgdati. S tratta di specidita gastronomiche (filetti di pollo dla partenopea e pollo



dla cacciatora) con una durata di 715 giorni, che possono esser portate in tavola dopo un veloce passaggio in
paddla. Novita propone AIA anche nd comparto dei surgdlati, con la nuova linea di piatti pronti: petti di pollo
con wudy e patate, con patate e funghi, con peperoni e zucchine, filetti di trota con patate e pomodoro, e dtri.

Il settore € in forte crescita anche secondo Amadori, dtra importante azienda itdiana del settore. “Siamo
convinti — dicono i suoi responsabili — che il trend continuera anche in futuro. 1l comparto degli eaborati € un
nostro asset fondamentale in cui Samo fortemente impegnati. E chiaro perd che per competere in questo settore
servono tecnologie d avanguardia, innovazione e cgpacita di didribuire a livdlo nazionde’. Amadori ha
lanciato divers prodotti, come ad esempio i bocconcini di pollo con verdure, le paddlate fresche e dtri ancora.
“l consumatori eSgono sempre nuove proposte — 9 osser'va — e quindi bisogna ‘movimentare lo sceffdé,
innovare continuamente, investire anche in comunicazione’.

Gianluigi Nicoletti, amminidratore deegaio della Divisone Fresco di Arena Holding, fa notare a sua volta
come il compato avicolo abbia sviluppato il cosiddetto “dto di gamma’ molto prima del comparto de suini,
che gta ora recuperando terreno. La srategia da seguire, secondo Nicoletti, consste nd puntare sull’ unicita e la
differenziazione del prodotti, che devono essere proposti a consumatori sotto I'egida di un marchio forte e
sogtenuti da una forte comunicazione,



Aumenta |’ attenzione dell’ opinione pubblica per una corretta dieta quale mezzo di benesserefisico

Mangiar e bene
per stare bene

Cristiana Ciofalo
Giornalista

Negli ultimi mesi numerose ricerche scientifiche hanno confermato come un’alimentazione “ mediterranea” ,
nella quale carni avicole e uova giocano un ruolo di primo piano, possa prevenire in maniera efficace
I'insorgere di gravi malattie, quali quelle cardio-vascolari e oncologiche

La sdute cresce nd piatto, addirittura di 13 volte se a combinard sono i cibi giudi. L’dimentazione corretta,
infatti, € la miglior prevenzione possibile di molte patologie, come le mdatie cardio-vascolari e oncologiche. A
provalo sono numerose ricerche internaziondi che, sulla scorta di quanto prescritto  dal’ Organizzazione
Mondide ddla Sanita, indagano tutti i posshili benefic sulla sdute derivanti dd consumo degli  diment
“giudi”.

Secondo una recente indagine del’Ingtitute of Food Research di Norwich (Gran Bretagna), pubblicata sulla
riviga “Carcinogenesis’ dello scorso aprile, pollo, broccoli, sdmone, insdata, uova e crescione sarebbero, se
consumati ingeme, una nuova arma vincente contro il cancro. Secondo i ricercatori ingles, infatti, associare in
una stessa portata dcuni di questi cibi |i renderebbe fino a 13 volte piu efficaci nel prevenire il tumore rispetto
a consumarli dasoli.

Una scoperta, questa, che potrebbe essere utile per mettere a punto specidi diete e dimenti anticancro, nelle
qudi uova e cani di pollo avrebbero un’importanza davvero fondamentde, in quanto molto ricche di sdenio,
minerde che indeme d aulforafane (composto chimico presente invece nei broccoli, insdata e crescione), gia
efficac gngolamente nd prevenire il tumore, se combinati “moltiplicanc” il proprio effetto  benefico
proteggendoci dal tumore.

Nella prevenzione dele mdattie cardio-circolatorie, invece, da tempo s € scoperto il ruolo importante degli
Omega 3 nedlla difesa dd cuore e ddla vitamina E come fattore “anti-etd’. Ma dagli esperti dell’OMS il monito
reda qudlo di seguire una corretta dimentazione che riduca il consumo di grass animdi, ossa burro,
formaggi, cane e sdumi, che rappresentano una “bomba’ per il dstema cardiocircolatorio. Da preferire carni
bianche, pollame e tanto pesce. Mentre per condire I'olio extravergine d' oliva resta il sovrano. Tra i carboidrati,
infine, la pasta e da preferire a pane e dle patate.

Dagli studi a comportamenti

Per fortuna, gli itdiani sembrano quas inconsapevolmente, grazie anche dla propria tradizione dimentare,
seguire le indicazioni provenienti dagli studios. E dopo la stagione dd fadt-food, la dieta mediterranea torna in
auge sulle tavole degli itdiani che, in 15 anni, hanno diminuito le cdorie giomdiere di 400 unita E quanto
emerge da risultati di una recente ricerca condotta dala Societa Itdiana di Gastroenterologia e presentata da
Minigtero della Sdlute.

Ddlo studio (mille persone, frai 18 e i 64 anni, di ogni regione d'ltalia), emerge, dltre ad un netto consenso per
la pasta, I'ampia preferenza degli itdiani per le carni bianche (61%) rispetto dle cani rosse (35%) e d pesce
(44,5%). Sempre piu spazio anche per frutta e verdura di stagione: 7 itdiani su 10 ne mangiano abitudmente,
tanto chei consumi sono aumentati del 26% nell’ ultimo anno.

Lacampagna del Ministero della Slute

Tuttavia, pur partendo da una Stuazione di vantaggio, la guardia non pud ma essere abbassata. Per questa
ragione, la promozione di un’'dimentazione varia, sana e hilanciata, la modifica de comportamenti dimentari
non corretti e I'educazione de cittadini a scdte dimentari piu consapevoli e sdutari sono gli obiettivi ddla
nuova campagna atuaa dd Minigero ddla Sdute un rilevante impegno di informazione e sendbilizzazione
de cittadini ndl’ambito della promozione di ili di vita sdutari, secondo quanto previgo ddlo schema di Piano
Sanitario Nazionde 2003-2005. La campagna, della durata di s mes, € Sata promossa sulle reti Ra,
Mediaset, La7, Mtv, Virgilio e anche su Internet, per raggiungereil target del piu giovani.



Grazie dla corretta dimentazione, S posONO prevenire obesta e gravi danni dla sdute equilibrando qudita e
guantita degli dimenti e facendo attivita fisca E anche la belezza dipende da una corretta dimentazione
atenzione pero dle diete fa-da-te, che sono assolutamente scondgliate. Quedti, in Snted, i principai messagg
lanciati per combatterei rischi provocati daun nemico inddioso e dilagante: il sovrappeso el’ obesita

Un nuovo nemico: I’ obesita

In Itdia, nel periodo 1994-1999, i dati Istat hanno rilevato Sa una crescita della popolazione in soprappeso,
arivala a 16 milioni di persone, da un drastico aumento ddl’obesta (+25%). Imputati principdi
un’'dimentazione ipercadorica, non sempre bilanciata in rapporto dle effettive esgenze energetiche, e la scarsa
ativita fidca E il dao 9 fa ancora piu dlarmante congderando in paticolar modo i bambini: il 4% risulta
ormai obeso eil 20% in sovrappeso.

L’obesita € una patologia causata, laddove non da atribuibile ad dtri motivi, da comportamenti e abitudini di
vita scorretti: contradtarla dgnifica diffondere la consgpevolezza de danni dla sdute causati da cattive
abitudini alimentari. Infatti, ad un eccesso di peso, con conseguente accumulo di grasso corporeo, S associano
complicanze cardiovascolari e dell’ gpparato muscoloscheletrico, diabete, madattie dd fegato e della colicidti,
varie forme tumorali.

Vediamo, riguardo a quest’ ultimo argomento, quanto affermano i maggiori esperti itaiani del settore.



Lelineeguidadella Lega ltaliana per la Lotta controi Tumori

Per una corretta
prevenzione oncologica

Giorgio Cammarota
Giornalista

Secondo il prof. Francesco Schittulli, presidente della LILT, sostituire il cibo “ cattivo” con quello “ buono” e
un fattore importante nel combattere il cancro. “E per un’alimentazione sana — aggiunge — sarebbe
sufficiente rifarci alle radici tradizionali della nostra cultura: la cosiddetta dieta mediterranea, oggi ritenuta
un modello ottimale di alimentazione da esperti di tutto il mondo”

Abitudini aimentari errate, protrette giorno dopo giorno per anni, spiegano I'aumento del’incidenza di dcuni
tipi di tumore ne Paes sviluppati, molto piu rai nele popolazioni rimaste feddi a moddli nutriziondi
tradiziondi. Si tratta soprattutto dei tumori dello stomaco, del colon, del’esofago, ddla mammella, del’ utero,
dele ovae, ddla prostata, dd pancreas e dd fegato. Inoltre un’dimentazione corretta gioca un ruolo decisvo
nella prevenzione di mdatie cardiovascolai e metaboliche. L'OMS (Organizzazione Mondide dela Sanitd)
nel suo rapporto “Nationd Cancer Control Programmes. policies and manageria guidelines’, del giugno 2002,
sottolinea come | fattori dimentari possano essere associati d 30% del cas di tumore nel Paes avanzati e d
20% nel Paes inviadi sviluppo.

In Itdia, la corretta dimentazione permetterebbe di prevenire il 35% de tumori. Ma nd nostro Paese, patria
della dieta mediterranea che tutto il mondo ¢ invidia, non 9 mangia ancora abbastanza frutta e verdura e non 9
conosce la regola base che consentirebbe di usare I'dimentazione come arma vincente per la prevenzione
oncologica

Una regola scoperta nel 1945 dal medico nutrizionista Ancel Keys a seguito dd suo sharco a Sderno con la
Quinta Armata Keys 9 accorse che le mdattie cardiovascolari nell’area dd Cilento, dove lui era di Stanza,
grano molto ridotte ripetto agli Stati Uniti. Decise dinvesigare per verificare I'esstenza di un possbile
legame tra dimentazione e mdaitie del benessere (obesita, arterioscleros, digbete, ipertensone, ecc.). Vennero
pree in esame e confrontate abitudini dimentari di divers Paes come Usa, Gigppone, Jugodavia, Germania,
Finandia e Itdia | risultai findi dtestarono che quanto piu ci § dlontanava dd moddlo mediterraneo,
maggiore eral’ incidenza ddlle suddette mdatie.

Prevenzione atraverso il cibo?

C’é ancoramolta strada

In occasone della “Giornata Nazionde ddla Prevenzione Oncologica® 2003, la Lega Itdiana per la Lotta
contro i Tumori (LILT) ha commissonao dl’idituto Cirm I'indagine demoscopica “Prevenzione oncologica e
corretta dimentazione. Linee guida della Lega Itdiana per la Lotta contro i Tumori”. Ddl'indagine —
condotta su un campione di oltre 1.100 persone rappresentativo della popolazione itdliana per sesso, eta e area
geografica di resdenza — € emerso come gli itdiani @biano ben chiaro il concetto che un’dimentazione sana
ed equilibrata € un importante fattore di prevenzione dei tumori; tuttavia, gli stess itdiani non sembrano
riucire in maniera coerente a compiere il passo successvo: trasformare | condgli in regole da seguire
quotidianamente.

Cosl, sehbene il 70% degli intervigtati Sa d'accordo sul fatto che dcuni dimenti possono autare a prevenire
dcune forme tumorai, e conosca anche abbagtanza gli adimenti che detengono il primaio in questo settore
(broccoli, arance, aglio e cipolla, carni bianche, pesce e olio extravergine di oliva), a fronte di un interessante
29% disposto a consumare “sempre’ 0 “goes’ dcuni dimenti in virtu ddle loro qudita antitumordi, rimane
un 32% che lo fa solo “quache volta’ e un 35% che non lo fa praticamente “ma”.

“Naturdmente I'dimentazione non e tutto nela lotta a tumori — spiega il prof. Francesco Schittulli, oncologo
e presdente nazionde LILT — ma bisogna tener conto anche di dtri fattori. Per diminuire il rischio cancro,
infetti, non & sufficiente sodtituire il cibo ‘cattivo’ con quelo ‘buono’, ma entrano in gioco un preciso dile di
vita e una serie di fattori esterni che possono aumentare il rischio di essere colpiti dal cancro, come il fumo,
inquinanti anbientdi e virus'.



Cio premesso, Schittulli cos continua “Per un'dimentazione sana, in fondo, sarebbe sufficiente rifarc dle
radici tradiziondi della nodra cultura la cosddetta dieta mediteranea, oggi ritenuta un moddlo ottimae di
dimentazione da esperti di tutto il mondo. Al centro, accanto a frutta e verdura (soprattutto cruda), i ceredi e
loro derivati (pasta, pane di tipo integrae) e il pesce. La completano poca carne, soprattutto bianca, pochi grass
animdi, olio d'oliva per condire, formaggi magri e, perché no, un bicchiere di vino. Attenzione perd: |’ eccesso
ne consumi di dcolic rappresenta un grave fatore di rischio non s0lo per le mdattie tumordi ma anche per
svariate dtre patologie, soprattutto a carico del fegato e dd Sstema nervoso”.



Quando scienza e tradizione vanno d’ accor do

Carni avicole euova
nella dieta mediterranea

Amleto De Amicis
Istituto Nazionale di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione
(INRAN)

Nell’ambito del nostro regime, pollo e tacchino dovrebbero consumarsi almeno 3 volte a settimana nell’ ambito
delle 14 occasioni di pasto previste

Nel’dimentazione dd passato, tra le caraterisiche ddla cosddetta dieta mediteranea | cui benefic sulla
nodra sdute sono oggi dimodrati da indagini e sudi scientifici di rilevanza internazionde, C'era la frugdita e
la stagiondita. Inoltre, questo regime dimentare era caratterizzato dalo scarso consumo di carni rosse, a favore
delle uova e degli animdi da cortile qudi palli, gdline e conigli. Possamo dire, dlora, che le uova e le carni
avicole sono sempre date una pate fondamentale dd modedlo di vita, e dimentare, mediterraneo, oggi
apprezzato soprattutto per il SUO aspetto salutistico.

Pochi grass, concentrati nllapelle

Uno degli dementi, infati, per cui la dieta mediterranea € apprezzata in tutto il mondo, € la scarsita di grass
animdi. A fronte di un limitato consumo di latte, formaggi e cani rosse, 9 introducono cerdi e legumi, olio
d oliva, verdure di stagione, carboidrati (pane e pasta), pesce e carni bianche. La grande modernita di questo
tipo di dimentazione da nd fatto che grazie dla dieta mediterranes, riusciamo a ridurre il fabbisogno
energetico, dato per I’ gopunto dai grass. Le carni bianche, a questo proposito, ¢i vengono in aiuto.

Pollo, tacchino & Co. non hanno grass infarciti ne muscoli, come le carni bovine e ovo-caprine, ma sotto la
pele quindi, facilmente diminabili. Oltre d pollo, anche il coniglio presenta un grasso peritonede insaturo e di
facile scarto. Tutte le carni bianche sono un’importante fonte di proteine e di ferro, assolutamente non inferiori,
per quantita e biodisponibilita, dle carni rosse. Inoltre, sono ricche di zinco e contengono vitamina B1, B2 e
B12 in quantita Per questo, ndl’ambito di un corretto regime dimentare ispirao a principi dela digta
mediterranea, 9§ dovrebbero consumare carni avicole dmeno 3 volte dla sttimana, ndl’ambito ddle 14
occasoni di pasto previse. Queste carni, infine, possono essere cucinate in padella o a forno, anche s —
soprattutto il pollo — sono ottime in insdlata L'insdata di pollo, in paticolare, € un'ottima combinazione
nutrizionde nella quae la cane bianca ballita aricchisce, dd punto di visa dd vadore nutrizionde e non di
quello cdorico, laverdura fresca.

Trait d union fraMediterraneo e Stati Uniti

Anche le uova, ndla dieta mediterranea, hanno una parte fondamentae. Nella pasta dl’uovo, ad esempio, le
proteine fornite ddle uova vanno ad aricchire i ceredi. Le uova, inoltre, sono ricche di vitamina B12, s ne
possono mangiare anche 4 a settimana, € vanno consumate soprattutto cotte. Attenzione, per0d: se vi piace la
frittata limitate il consumo di olio e preferite una cottura pitl leggera, avapore o a bagnomaria.

Anche grazie d ruolo giocato da uova e carni avicole, ritengo che il futuro della dieta mediterranea sa sempre
piu roseo. Anzi, € facile presumere che le cani bianche conquisteranno spazi ancora maggiori. Non
dimentichiamo che proprio pollo e tacchino sono il “trait d'union” fra la nodra dieta mediterranea e il regime
dimentare “iper-proteico” “madein Usa’ che tanto piace agli americani.



Non hanno la notorieta e la diffusione di pollo e tacchino, eppure si ritagliano un ruolo di tutto rispetto...

Dove osano
le anatre (e saltano le quaglie)

Alessandro Mauro
Giornalista

Dalla celebre versione “all’arancia” a decine di altre preparazioni: breve viaggio gastronomico tra due
volatili (eleloro uova) votati alla grande cucina

Non avranno la notorieta e la diffusione del pollo, né la carica smbolica (e di certo la mole) dd tacchino: sta
perd di fato che quaglie e anatre 9 ritagliano un ruolo di assoluto rispetto tanto nel panorama dele carni
avicole quanto in qudlo generde ddla gastronomia Magari di nicchia, ché le quantita circolanti neppure s
awicnano a grandi numeri fatti regidrare da piu comuni “cugini”, ed e forse proprio per questo che I'ingresso
in cucina di uno quaunque dei due uccdli 9 lega idintivamente a un'idea di ricercata prelibatezza da paradiso
gourmet, di quelli che fanno brillare gli occhi agli chef e venire |’ acquolinain boccaaquas tutti gli dtri.

L’ uomo: cacciatore e alevatore

Se dunque non € cibo di tutti i giorni, la cacciagione, lo € perd dmeno di tutte le epoche. Sembra infatti
difficlmente confutabile la teoria secondo cui 'uomo abbia imparato prima ad arrodire una preda che a
cuocere una minestra, ed € un dato di fatto che il bottino di caccia abbia rappresentato, fin dal’antichita, una
fonte di sostentamento tra le principali, con buona pace de detrattori della dibattuta pratica (i qudi, ad onore
del vero, non ne discutono le origini).

Giusa o shagliata, la caccia potrebbe avere un certo peso storico nella vocazione “upper class’ del saporiti
volatili: diventata infetti fenomeno socide a partire dd Medio Evo, I'ativita venatoria ha rappresentato per
divers secoli un momento importante della vita di corte, da cui il popolo era ovwiamente escluso. Logico
immaginare che la cucina 9 adeguase a rango del cacciatori/commensdi e del loro compagni di desco,
concretizzandos Spesso in preparazioni di livello eccelso.

L’ipotes, magari non scientifica, € perd suggestiva, e poco importa se con il passare del tempo la caccia S Sa
man mano popolarizzata, e ad S da progressvamente affiancato un dlevamento che, come in tutto il
sttore, ha raggiunto in Itdia livdli di eccdlenza qualitativas I'impronta resta, e I'uccdlagione continua a
tendere — Sapure, oggi, con qua che eccezione — verso le tavole piu rigogliose e padi piu fini.

Quagliae andra aciascunalasuastoria

Non e posshile tuttavia, continuare a scrivere di quaglie e anare come fossero tutt'uno, giacché oltre le
indubbie efinita sttoridi (ma ve ne sono — chi 1o nega? — anche tra rigatoni e tagliatelle) sussstono, com’e
owio, divergenze di vaio genere a cominciare ddle dimensoni ('andra € grande di media come dieci
quaglie), fino a certi procedimenti di preparazione (I'anatra va frollata, la quaglia no), per poi proseguire con
ricette, abbinamenti, tipicita

Diversg, tanto per dire, anche la genedogia se il coturnix coturnis, d secolo quaglia € un migratore che
agopatiene dl'ordine de gdliformi e in queso, dla famiglia de fasanidi, I'anaira discende invece dd
germano rede ed € un uccdlo acquatico appartenente adla famiglia degli anseriformi, ma se non avete passone
per le classficazioni bastano i piedi pameti e quel suo becco largo e piatto a fugare ogni dubbio. A ciascuno la
Sua doria insomma, e a ciascuno le sue ricetter che addirittura, in quache caso, risdlgono a ben prima ddl’anno
mille, come nel caso di un piatto denominato “Gusto completo”, forse perché inseme dle quaglie S cucinavano
anche leloro uova, e conosciuto in Cinaa tempi della dinagtiaimperide Tang (618-907).

Che la presenza del’'uovo c'entri 0 meno col nome, I'antica ricetta cinese ci fornisce I'occasione per una
importante parentes, giacché quaglie e anatre — in campo gastronomico — non sono argomento che possa
esaurirs nellapur conclamata prelibatezza ddlle carni.

Lacarne € buona, male uova...



Diamo dl’uovo, insomma, cquel che & del’'uovo: a cominciare ddla varieta delle specie. E la stessa Unione
Nazionde ddl’Avicoltura a pensarla cod: “Spesso dl’idea delle uova — dicono al’associazione — 9 associa
soltanto quella ddla gdlina, ma le cose sanno diversamente: anche le uova di quaglia, di pernice, di tacchina e
di anatra possono essere protagoniste della cucina. Un classco da gustare € il piccolo e ddicato uovo di
quaglia. 1l suo sapore non € troppo lontano da qudlo ddl’'uovo di gdling, va bene per eeganti antipasti, S
sposa benissmo con il tartufo (cfr. la ricetta di Gianfranco Vissani, a pag. 46 n.dr.) ed é pefetto ne brodi di
Zuppe ricercate’.

Non meno condderato, I'uovo d'anatra € molto utilizzato nella cucina cinese, come pure il pennuto da cui
proviene, che ndla sua versone “laccatd’ conosce una notorigta inferiore, dmeno qui da noi, solo dla
celeberrima anatra dl’arancia, sorta di cibo icona dd mangiare ricercato (ne pubblichiamo la ricetta sempre a
pag. 46) nonodtante acuni testi di cucinag, incuranti dell’ ora e mezza necessarie a preparazione e cottura, non gli
attribuiscano particolare difficolta.

Un pamipede molto appetitoso

Ma se la notorieta ineguagliata della pietanza in questione — la cui invenzione parrebbe risdire dla Firenze ddl

Cinquecento — ha trovato nd tempo efficace man forte in un film omonimo, le declinazioni di questo voldile
dale cani rosae, tenere e nutrienti descrivono una lunga e sgporita teoria di piatti di diversa provenienza,
ioirazione e grado di difficolta dd semplice ma gustoso petto danatra al’ aceto basamico di Modena, per cui

il gto “Sgpori dEmilia’ indica 45 minuti di preparazione e suggerisce un interessante, puntude abbinamento
con il Lambrusco di Sorbara, fino a preparazioni pit impegnative ed elaborate.

Ne da conto, tra gli dtri, un long sdler culinario come “ll cucchiao d'argento” (che vanta il titolo di primo
libro moderno di cucina e dala sua uscita originaria, datata 1950, ha coadiuvato a forndli centinaia di migliaa
di itdiani), sulle cui pagine sono riportati ben 16 modi — d cognec, in sdmi, ma anche dle mee o dle dlive
— di preparare |’ appetitoso pal mipede.

Di testo chiave in testo chiave, un sdto indietro di oltre 50 anni ¢i conduce tra le pagine di que “La scienza in

cucina e I'ate di mangiar beng’, pubblicato da Pdlegrino Artus nd 1891, che € il vero dassico ddla letteratura
gasronomica e, indeme, prova smagliante di prosa fine e carnde, meticolosa e ghiotta, bella da leggere anche
fuori ddlacucina

“Quando comperate un germano (Anas boscas) in mercato, apriteli il becco per ossarvare la lingua Se la
trovate molto rinsecchita dite pure che I'animae € morto da lunga data e dlora annusatelo per accertarvi che
non puzzi”. La prende ddl’inizio, Artus, ma non abbandona il lettore fino d momento di approdare in tavola,

sempre diginguendo il fiero germano dal’anatra domedtica (di cui pubblichiamo una ricetta a pagina 46) in
ossequio dla menzione specide tributatagli dal’autore romagnolo, senza perdtro rinunciare a sottoporvi dtre
due righe dd suo awvincente itdiano d'epoca: “Nella stessa guisa S pud trattare |'anatra domestica, ma questa
essendo molto grassa, sara bene togliere dalo intinto il soverchio unto primadi mandarlain tavola’. Chapeaw.

Un sto fino in Francia

Sdtando poi ddl’ltdia dla Francia, e ddl’anara passando dla quaglia ne troviamo menzione ndl’opera di
Anthdme Brilla-Savarin, magidrato e scrittore francese che deve la propria fama a “La fisologia dd gusto’
(1825), testo di argomento gastronomico che mescola sgpori e meditazioni, in cui compare il successvamente
intramontabile “Dimmi cosa mangi, ti diro chi sa”. Infauao de gdlinace, Brilla-Savarin scriver “Sono  un
gran patigiano ddle cause seconde, e credo fermamente che I'intero genere delle gdline sSa dato cresto
unicamente per dotare le nodre give e aricchire i nodri banchetti. Effettivamente, dala quaglia d galo
cedrone, ovunque S trovi un individuo di questa numerosa famiglia, § € ceti di trovare un dimento leggero,
sgporito, e che conviene uguamente d conva escente e dl’ uomo che gode della piu robusta salute”.

Pareggiato dunque il conto letterario-gastronomico, resta da dire che le piccole quaglie (due a testa di media,
per chi voglia sgpere come regolars) sono in effetti di facile digeribilitd, e che anche qui la ridda ddle
preparazioni da conto di una lodevole varieta d' approccio: quaglie d forno percio, o dla griglia, dla vignaiola,
dlo spumante, ma anche dl’uva o dle ciliegie (vedi ricetta qui sotto perché tutta la selvagging, e non soltanto
I'anatra, S presta bene ad accoppiamenti con lafrutta, il cui sapore acidulo smorzail gusto forte della carne.
Precisazione finde contrariamente a quelli di cui parlavano i gastronomi del secoli scord, la maggior parte del
volatili che mangiamo oggi sono di dlevamento. Niente di mae, dicono acuni tra i piu grandi chef, i quai anz
sogengono che un volaile tirsto su con dimenti ad hoc dia garanzia di un sgpore migliore. Il che
autorevolezza della fonte a parte, suona semplice e logica variazione sul tema, sempiterno, dd “dimmi cosa

mang.



Anatre e quaglie
in nuMeri

ANATRE

7 milioni dl’ano
leanaredlevaein Itdia, di cui:
56% in Lombardia
36% inVeneto
5%  in Femonte
1,5% in Emilia- Romagna
1,5% ndleMarche

15 milatonnellate la carne di anatra
consumata ogni ano in Itdia, equivdente
a 263 grammi a persona per anno.

QUAGLIE

28,5 milioni dl’ anno:

le quagliedlevatein Itdia, di cui:
65% inVeneo
35% in Emilia-Romagna

4 milatonndlate lacarne di quaglia
consumata ogni anno in Itdia, equivaente
a 69 grammi a persona per anno.

Ricette

Uovadi quagliasu un letto di semi
di sengpe d tartufo nero

Ingredienti: 18 uova di quaglia - 60 gr. di semi di senape - 60 gr. di tartufo nero - 15 gr. di scalogno - 1 rametto
di dragoncello - 1 fogliadi lauro - 1 spicchio d’aglio - olio, sale, pepe quanto basta.

Preparazione

Lasciate anmollare per 24 ore i semi di sengpe in acqua con scalogno, dragoncdlo e lauro, poi fatdi sobballire
per circa 15 minuti, finché diventano morbidi. In una paddla di ferro cucinate a fuoco lento le uova di quaglia
al’occhio di bue, avendo cura di non far soffriggere I'olio. Scolate i semi di sengpe, dtadi con dlio, sde e
aglio, adagiatdli a certro dd piatto, disponetevi soprale uova e cospargete con lamelle di tartufo nero.

Da “LaGrande Cucing’ di Gianfranco Vissani

Anaradl’ arancia

Ingredienti (per 4): 1 anatra- olio - burro - 1 bicchiere di vino bianco - 5 arance - sde



Preparazione

Mettete un po’ di sde dentro I'anatra e un pezzetto di burro. Scaldate due cucchiai d'olio con un po’ di burro e
metteteci a rosolare I'anatra; quando € colorita bagnatela col vino bianco dlungato con un po d'acqua e
lasciatela cuocere per circa tre quati d'ora, sdada Togliete la buccia a un’arancia, solo la parte gidla, e
tagliatdla a driscioling, fatde shollentare per quache minuto in acqua caddissma Quando I'anatra € cotta,
fatela ritirare dd tegame e tenetedla d caddo. Sgrassate e passate il sugo; aggiungetec il succo di due arance e la
buccia a gdriscioling, scaldate. Decorate I'anatra con fette sottili d'arancia tegliate d vivo; versatevi sopra un
po’ del suo sugo; passateil resto a parte.

Abbinamenti vino: Spumante Brut
Da “Il cucchiaio d’ argento”

Anatradomestica col contorno di riso

“Questo mi sembra un buon umido e che meriti una menzione specide. Fate un battuto con un quarto di una
grossa cipolla e tutti gli odori, cioé prezzemolo, carota e sedano tritato indeme con grammi 50 di prosciutto
grasso e magro. Mettetelo a fuoco con due cucchiaiate d olio e I'anatra sopra, condita con sae e pepe. Rosolata
che da, bagnatdla con sugo di pomodoro, 0 conserva, e I’acqua occorrente per tirarla a cottura, gettandoci in
pari tempo un pizzico di funghi secchi per cuoceri in quel’intinto che poi va passato dalo staccio e digrassato,
sebando i funghi per unirli d riso. Questo, nella quantita di grammi 200, mettetelo, cos crudo, in una
cazzaruola con grammi 40 di burro e quando accenna a prender colore versate acqua calda a poco per volta,
dandogli sapore coll’ intinto dell’ anatra e parmigiano quando Sete per levarlo dd fuoco”.

Da “Lastienzain cucinael’ate di mangiar bene’

di Pellegrino Artus

Quaglie con le cliegie

Ingredienti (per 2): 4 quaglie - 2 cucchia di erba cipollina secca - 400 gr. di ciliege - 100 ml. di liquore dle
dliegie- 1 cucchiaio di zucchero - 4 cucchia di olio extravergine di dliva- Sde

Preparazione

Lavare e denocciolare le ciliegie. Preparare le quaglie. Pulirle, bruciacchiare di e zampe per fadlitare
I’'diminazione delle penne residue, lavarle e sdarle internamente. Metterle in una casseruola con I'dlio e I'erba
cpollina e dorarle su tutti i lati. Bagnarle con il liquore dle ciliegie, farlo eveporare parzidmente su fiamma
vivace, regolare di sde e aggiungere circa 200 ml di acqua tiepida. Portare ad ebollizione, abbassare la fiamma
e proseguire la cottura a pentola coperta per circa 20-25 minuti, girando ogni tanto le quaglie in modo che s
cuociano su tutti 1 lati. A questo punto aggiungere le ciliegie e completare la preparazione a pentola scoperta.
Proseguire la cottura fino a quando non s e formata una sdsa densa; un minuto prima di spegnere il fornelo
aggiungere lo zucchero e mescolare velocemente. Servire subito |e quaglie accompagnate dalle ciliegie cotte.

Abbinamenti vino: Prosecco di Conegliano Vadobbiadene Cartizze
Da “Theltdian Tagte - | mille volti dd buon gusto itdiano”



Soria dell’amore fantastico tra il signor Pollo ela signorina Birra

Scene da un matrimonio

Roberto De Viti
Collaboratore di Sow Food

“Dopo il primo incontro (in casseruola) rimase un tepore caldo nell’aria, come quello che fuma da un sughetto
appetitoso, da farci la scarpetta col pane... L’ effervescenza di lel stemperava |’ardore di lui e |’amarognolo del
suo carattere impediva che |’abbraccio sdolcinasse nel mieloso di certe unioni da fotoromanzo. E, quindi,
andarono a nozze senz altri indugi...”

Ritratto di lui

Giovanile, scattante, sportivo; nemico giurato di trigliceridi e colesterolo. 1l signor Pollo pero, per manteners a
dieta, deve dsar lontano ddle cattive compagnie quelle s che possono far ingrassare 2 frequentate senza
moderazione. Con il burro, ad esempio, soffre maedettamente mentre — a piccole dos — passa magnific
momenti con extravergini di provata qudita oppure S rosola beeto tra i suoi sess pacifici umori (sa bene con
Se stesso).

Quando razzola bene non predica affaito mae e il quotidiano sgambamento sulle zampette non pregiudica il
suo buon umore: “Mens sana in corpore sano”. Non e di quel tipi che Singozzano; piu che mangiare pilucca e
solo roba sana e genuina. La sua indole moderna e giovanile, inoltre, non e in contrasto con |’ attaccamento per
le tradizioni e la vita campagnola Ama infaiti trascorrere lunghi pomeriggi cadoros e bucolic con multicolori
peperoni 0 con cade, consuete, amichevoli patate.

Gira il mondo da sempre, facendo continuamente nuove amicizie e parlando (miracolosamente) tutte le lingue.
Per gli amici 9 getterebbe ndl fuoco, Sarebbe sui carboni ardenti, s farebbe infilzare da uno spiedo: “Va a farti
friggere’, gli disse un “friend” del Kentucky. Lo fece volentieri e da dlora non ha pit smesso. Nonogante le
ampie vedute, non ama mostrars nudo ala meta: ci tiene a croccante e gppetitoso pret-a-porter che ha indosso.
Il sgnor Pollo € fdice, quindi, e come tae dovrebbe aspirare dl’eterno cdibato (a dar retta dle lagnanze del
coniugati di lungo corso) e teners lontano da certe seducenti signorine briose e spumeggianti. Non é dato
sgpere quando avverti qudl atrazione fatale che, come tutte le cose dd cuore, non fu né preordinaa né
prevedibile.

Tuttora non sa dars spiegazioni di quell’amore a prima vista per una crestura che credeva cosi lontana ddla sua
indole e dai suoi interess, e cos diversa per ceto socide e frequentazioni.

Ritratto di lei

Eclettica, bizzosa, mondana: non proprio una vocazione da donna di casa Anz, a dirla tuita, la Sgnorina Birra
ece quas tutte le sere e non disdegna di far le ore piccole. Non che sSa una snob, tutt’dtro: la trovi spesso nel
bar di campagna a giocare a scopa 0 a tressette senza troppi orpelli, a bassa gradazione e tutta “made in Italy”.
Infatti, come tutte le donne, ama un “travestimento” (il trucco, il vedtito) adeguato dle circostanze e a luogo.
Sa fard “rossa irlandesg” suadente e corposa e tirar tardi ascoltando musica cdtica; giocare a freccette nel pub
con un look da “stout” britannica o0 dare scacco matto con fare “trappista’, mandando giu praine a cioccolato
belga

Un carattere non facile umorae, volubile. Un giorno la vedi bionda aromética, tutta svampita € un po’ snob, un
atro canta canzonacce con i cazoncini da pils bavarese e il giorno dopo te la ritrovi ad un Gran Premio, look
sportivo: una scandinava specia tutta biondo naturde. Insomma, non sa ma come prenderla Pud diventare
scura dl’'improwiso e dlora tutto a un tratto da di mato e diventa esgente, penserosa e non ti da piu un filo di
confidenza. Un tipetto difficile, da prendere con le malle... Una di quelle che proprio non ti aspetti possa
davvero invaghirs di quacuno né tanto meno, aver voglia di “dstemars” con tanto di casetta in campagna,
nidiate di commensdi e bollette da pagare.

Eppure, con il signor Pollo, provo quacosa di diverso e sconosciuto: inseme andavano a nozze e il feding fu
immediato. Le dava con lui “come il cacio sui maccheron”, anzi meglio: “come la birra con il pallo’. E
guando la signorina Birra vuole qualcosa sa come prendersda Infaiti se lo prese, quell’'uomo di mondo con
quell’ aria da campagnolo verace e sincero, onesto. In fisca gli opposti 9 attraggono e I'amore — che é fisca,
chimica, magia e poesiatutt’indeme — non fa certo eccezione.

Dove s sono conosciuti



In casseruola, naturamente. Nella trappola ¢i € caduto proprio come un pollo! Lui non pensava affatto a lei, ma
gppena la vide — fresca e sbarazzina, con una minigonna da cgpogiro — comincio a sudare pian pano per i
cdori e poi § senti avwolto come ddle fiamme ddl’'inferno, rischiando di bruciars irrimediabilmente. S
rigirava, smanioso, da una pate e ddl’dtra e non riusciva a trovar pace nemmeno tra spezie esotiche e
ucculenti unguenti, finché | non I'avvinghio di soumeggiante frescura e non placd quegli incontenibili - ardori.
Fu un lampo, un atimo, un ribollir di schiume. Continuarono a coccolars a fuoco lento, fino dlo Sinimento, e
ogni umore dell’ uno penetro nell’ dtro per sempre.

La dgnorina Birra mise la tesa a podo e la fini di far la bizzosa a tutti i codti e tracimare dove le pareva e
piaceva, sui tavoli di un pub o in discoteca Dopo qudl’incontro — malti dtri ne ssguirono — rimase un tepore
cddo ndl'aia, come quelo che fuma da un sughetto gppetitoso, da farci la scarpetta col pane fino al’ultima
ripulita “a giro” ddla cassruola o dela paddla L'effervescenza di |l semperava 'ardore di lui e
'amarognolo de suo carattere impediva che I'abbraccio sdolcinasse nd midloso di cete unioni da
fotoromanzo. E quindi, come detto, andarono a nozze senz' dtri indugi.

Giomi fdia

Il 9gnor Pollo — da uomo sposato — avrebbe dovuto, per consuetudine non scritta, cambiar di colpo carattere
e Snetterla di frequentare gli amic di  un tempo. Insomma, come S dice, mettere la testa a posto. Ma quando s
ha una moglie cosi disposta ad adattars, moderna e di larghe vedute, S puo restare come S € sempre dati. Cos,
< lui aveva voglia di fars un bagno cddo, magari giocando con barchette color sedano o carota, lei gli faceva
I'agopuntura. con chiodi di garofano e indossava uno del suoi “travestimenti” preferiti: 9 faceva lager e pilsner
indeme, per quele insalae con i sottaceti e la maionese che sono cosi gppetitose per antipasto e stanno cosi
bene nel tramezzini, per le feste di grandi o piccini. Se era arrabbiato — e certe volte capita — il Sgnor Pollo
diventava un diavolo e le una de, morbida e velutata, un'inglese ad dta gradazione. Ma il massmo era
quando lui diventava panato e fritto, croccante e bollente; lei S accostava come una teutonica weiss, fresca di
profumata schiuma.

Ficooli annuna matrimonidi

 Ale - Indica, genericamente, le birre prodotte con il metodo del’dta fermentazione (lieviti che operano tra 15°
e 25° e che dla fine sdgono dla superficie). In senso piu dretto, indica una vasta famiglia di birre aromatiche
ingles, comprendente numeros ili.

 Birra di puro mato - Prodotta con mdto d'orzo €o mdto di frumento senza I'aggiunta di dtri ceredi non
maltati.

* Birraspecide - Secondo la normativa vigente in Itdia, € unabirracon dmenoil 5,6% di dcol sul volume,

* Bitter Ale - Spiccato carattere luppolato, € la piu classica ddle birre ingles, la piu spillata nei pub. Circa 4% il
tenore acolico, mentre le versoni Best e Specid possono sdire di qualche grado.

 Doppio malto - Secondo lalegge itdliana, € un birra con gradazione non inferiore a 6,5° di tenore acolico.

e Lager - Sinonimo di birra a bassa fermentazione (lieviti che operano intorno a 10° e 25° e che dla fine s
depositano sul fondo del tino). Puo essere di colore paglierino scarico o anche scura, leggera o molto acolica
In genere pud descrivere genericamente un tipo di birraassal diffuso: chiara, aromatica e mediamente acolica
 Rlsner/Fils - Birra chiara a bassa fermentazione, nata a Filsen in Boemia Rispetto ad una Lager € piu
luppolata e corposa. Il colore € dorato, Spesso con rifless tendenti a verde.

e Stout - Birra ad dta fermentazione con un carateristico gusto amaro, tipica del’lrlanda. La schiuma e
cremosa, color nocciola, eil colore & assa scuro, Spesso impenetrabile.

* Trappista - Ale rifermentata in bottiglia prodotta in uno dei sei monagteri trgppidti in Belgio o in Olanda. Puo
essere chiara, ambrata o scura e contenere dal 6% a 12% di dcol. Alcune invecchiano benissmo.

 Weiss - Birra tedesca di frumento. Schiuma abbondante, profumo intenso, gusto fresco e buona acidita
Contiene circail 5% di dcol.

Laricettaddlafdicita

(su cui codtruirela propria)

Ingredienti: 1 pollo spezzato, 1 litro di birra, un cucchiaio di zucchero di canna, 2 spicchi d'aglio, un rametto di
rosmarino, sale e pepe.

Preparazione: 9 tritano finemente i due agli privai ddla camicia e gli aghi dd rosmaino con un pizzico di sde
e pepe. S spolverizza il pollo con il composto e in una paddla, senza aggiungere grasd, lo S fa asciugare e poi
dorare leggermente su entrambi i lati. S aggiunge un bicchiere abbondante di birra, coprendo con il coperchio e



lasciando che la bevanda venga assorbita, aggiungendo graduamente I'dtra birra man mano che il pollo
tendera ad asciugars. A meta cottura (Ci vorra in tutto mezz' ora 0 poco pit) S unisce anche lo zucchero. Alla
fine il pollo risultera lucido, quas laccato, davvero appetitoso. S trasferisce su un piatto da portata, guarnito

con rametti di rosmarino.



Che cosa c’edentro la grande“ cellula” che da vita ad un nuovo organismo
Tutti i segreti dell’uovo

Luigi Giordano
Soecialista in scienze e tecnologie alimentari

Quando s parla di uova per uso dimentare, ¢ 9 riferisce sempre a qudle di gdlina, che rappresentano delle
enormi cdlule dove sono presenti tutti i composti necessari per dar vita ad un nuovo organismo animae. Un
uovo pesa mediamente 61 grammi ed e codituito da tre drati: il guscio (il rivetimento esterno), I'dbume (la
parte intermedia) eil tuorlo (la porzione piu interna).

Il guscio S presenta con la carateristica forma tondeggiante ad un’estremita (il cosddetto polo ottuso), piu
acuta ddla parte opposta; € dotato di un numero di pori variabile da 7 a 17 mila, otturati efficacemente da un
foglietto mucoproteico detto cuticola. E caratterizzato da uno spessore abbastanza sottile, consistenza fragile, e
colore variabile dd biancastro d rosato; pesa circa 8 grammi ed € privo di ogni interesse dimentare. |l suo
codtituente principae € il carbonato di cacio, che rappresenta ben il 95% de suo peso. Il suo colore non da
dcuna indicazione sulla freschezza ddl’uovo (in quanto dipende unicamente ddla razza ovaola che lo ha
prodotto), mentre |'aspetto del guscio € un importante parametro di qudita un guscio di aspetto velutato e
indice di uovo fresco, un guscio lucido e levigato di uovo consarvato a lungo. Lo spessore del guscio dipende
da divers fattori, qudi la presenza di vitamine e di cdcio ndla gdlina ovaiola, nonché b temperatura ambiente
(quanto piu essa e devata, tanto piul il guscio sara sottile).

Adiacente d guscio, procedendo verso I'interno, S incontra la membrana testacea (di natura proteica), dla
quale aderisce un secondo foglietto membranoso anch’esso di natura proteica; in corrispondenza del polo ottuso
le due membrane deimitano uno spazio, detto camera d'aia Quedt'ultima 9 crea ddla contrazione de
contenuto durante il raffreddamento, dopo la deposizione ddl’uovo, e le sue dimensoni aumentano con
I"invecchiamento ddll’ uovo; essa codtituisce, pertanto, un importante indice di freschezza.

Collocato in prossmita della membrana testacea vi € I'dbume (dd latino dbus, che sgnifica bianco), suddiviso
in liquido (adiacente dla membrana testaced) e denso (attiguo d tuorlo). La differenza fra e dovuta, oltre
al’aspetto crigdlino (abume liquido) e biancastro (dbume denso), dla presenza di un particolare componente
proteico, I'ovomucing, che organizza la druttura viscosa dele dtre proteine formando una Sruttura laminare di
maggiore condstenza (calaze). 1l bianco, che rappresenta quas | due terzi dd peso dell’uovo senza il guscio,
per piu del’85% e codtituito da acqua. La restante parte € formata da proteine (11%), lipidi (0,3%) e solo n
tracce da dtre sodanze qudi sdi minerdi, glucoso e vitamine | principai gruppi di proteine presenti
nell’abume sono I'ovodbuming, la condbumina e il piccolo gruppo dele globuline che, nd complesso,
rappresentano circa |I'85% della massa proteica dd bianco. Fra le dtre proteine, meritano di essere menzionate:
il lisozima (presente anche neélla sdiva umana e dotato di azione battericida), I'avidina (8 combina con la
biotina o vitamina H, impedendone I'assorbimento da pate ddl’organismo umao ed € termolabile), la
flavoproteina (che la riboflavina o vitamina B2 rendendo tde nutriente indisponibile per I'assorbimento da
parte ddll’ organismo umano) e I’ ovomucoide (inibisce I’ enzima digestivo dellatripsna ed e termolabile).

Adiacente dl’dbume denso vi € la membrana vitdlina, che conferisce la tipica compattezza e difende dagli
agenti esterni il tuorlo. Quest’ ultimo rgppresenta circa un terzo dd peso del’ uovo, una valta tolto il guscio, ed é
codtituito per circa il 55% da acqua, per il 29% da lipidi e per il 16% da proteine, con tracce di glucosio e i
minerdi. Il tuorlo € ricco di vitamine (sopratutto A, B1, B2, B3 ed H) e sdi minerdi (soprattutto fosforo,
cdcio, potassio, sodio e faro); rilevante € anche la presenza di colesterolo. La colorazione gidla aranciata de
tuorlo € dovuta dla presenza di pigmenti chiamati xantofille, che sono chimicamente smili d carotene
precursore ddla vitamina A, ma non possono essere tradformati in questa vitamina. Tuttavia, I'intensta
cromatica dd tuorlo dipende drettamente dd mangime somministrato dle gdline ovaole per ottenere tuorli
color arancio intenso, piu graditi d consumatore, basta somministrare dle ovaiodle mas (ricco di zeaxanting,
reponssbile della tipica colorazione gidla intensa di questo cerede) o utilizzare mangimi ricchi di lipidi
oppureintegrati con additivi pigmentati, come ad esempio la paprica

Ledifese naturdi ddll’ uovo
A differenza dd latte e dela cane, I'uovo non presenta una carica batterica naurde (d momento dela
deposizione il suo contenuto risulta derile) ed € dotao di un sSsema di bariere difensve naurdi che



impediscono le contaminazioni ad opera de microrganismi. Tdi difese sono codituite in primis da guscio,
ddla cuticola che lo awolge e ddle varie membrane presenti d suo interno. La membrana testaces, in
particolare, & codituita da una rete di fibre di cheratina che agisce da vero e proprio filtro microbico. Le
seconde linee sono ragppresentate ddle sostanze presenti nell’dbume. Esse sono composte, in particolare, da
lisozima (agisce indebolendo le pareti dele cdlule batteriche, con conseguente morte de microrganismi) e
condbumina (lega il ferro ed dtri metdli, riducendo cos lo sviluppo de microrganiami che necesstano di tdi
eementi per la loro crescita). Non va dimenticato, inoltre, che I'dbume é dotato di un pH eevato che
codituisce un ulteriore ostacolo dla proliferazione microbica (I’optimum per lo sviluppo microbico e pH=7);
tde pH é di 7,7 d momento della deposizione ma, successvamente, S inndza raggiungendo un vaore finde di
9,3. Tde fenomeno e dovuto d fatto che I'uovo “respird’, ossa lascia uscire anidride carbonica, che quando e
discioltane suoi liquidi interni S comporta come un debole acido.

Con il passare del tempo ddla sua deposizione, I'uovo va incontro a una serie di modificazioni che riducono
progressivamente queste barriere naturdi, per cui diventano piul facili le contaminazioni microbiche.

[l vdlore nutrizionde

Cento grammi di parte edibile, corrispondenti a due uova da circa 60 grammi |’'uno, contengono mediamente
12,4 grammi di proteine, 8,7 grammi di lipidi e tracce di glucidi. Il tutto S traduce in un gpporto caorico medio
di 128 kcdl.

Le protene presenti ndl’'uovo risultano perfettamente bilanciate ndl loro contenuto di amminoacidi necessari
per la vita animde cio rende tai molecole uniche, nonché utili termini di riferimento per misurare il veore di
dtri dimenti quale fonte di proteine.

Nell’ambito dd vdore nutrizionde, paticolare importanza riveste la composizione de lipidi ddl’uovo. Gli
acidi grass presenti ne trigliceridi e fosfolipidi dd tuorlo sono per il 65% insaturi (codtituiti soprattutto degli
acidi oleico e linoleico) e per il 35% saturi (codtituiti soprattutto dagli acidi palmitico e stearico). La prevaenza
della componente insatura non pud che rappresentare un pregio. Questi acidi grasd, infatti, risultano meno
dannos per il cuore e la circolazione. |l colesterolo cogdtituisce il 5% ddla fraziore lipidica; € assente
nell’ adbume e raggiunge circai 200 mg in un uovo da 60 grammi.

Un rosso d'uovo fresco del peso di circa 20 grammi, oltre ad colesterolo, contiene pero circa 1,3 grammi di
lecitina un composto che, secondo sperimentazioni condotte da dcuni ricercatori del  Dipatimento di
Nutrizione Umana dell’Universta dd Kansas, € in grado di far diminuire I'assorbimento di colesterolo. Tde
effetto positivo € dovuto, a quanto pare, agli acidi grass saturi che compongono lalecitina ddl’ uovo.

Circa gli effetti ddl’uovo sulla sdute umana, va consderaio che S tratta di un dimento codtituito da sostanze
(cdlina, metionina e fodolipidi) dotate di azione protettiva per la cdlula epatica, quindi benefiche per
I'organismo umano. Il consumo di uova, tuttavia, & controindicato per le persone con patologie dle vie hiliari,
cdcoli o inflammazioni acute o croniche, perché simola la secrezione ddla  colecigtochinina (ormone
duodende che stimolala contrazione della colicidti e lo svuotamento ddla cidtifdlleq).

L e proprieta tecnologiche

Le uova rappresentano un ingrediente edremamente utile da per gli ud cadinghi, Sa pe I'indudria
dimentare. Questo insodtituibile dimento di origine animade e dotato di due paticolari proprieta funziondi,
coagulante e montante, pit accentuate nell’ uovo fresco e che diminuiscono man mano che questo invecchia

Lo scopo di molte preparazioni con le uova € quello di legare un liquido, formato ddle uova stesse o0 da una
mecolanza di uova ed dtri liquidi, per ottenere un solido delicato e ricco di umiditd Il segreto de potere
coagulante delle uova risede ndle sue proteine. |l potere montante pud definirs come la cagpacita dd bianco
d'uovo di inglobare aria, quando viene energicamente sbattuto: I'abume, quando viene montato, ha la capacita
di aumentare il proprio volume fino a otto volte, producendo un'ottima schiuma che pud anche essere
sottoposta a cottura, in modo da consentire la sua solidificazione. Cio e stupefacente, se S pensa che tutte le
bolle d'aria, a seguito di un aumento della temperatura, tendono ad aumentare il proprio volume sinché non
esplodono. L’'uovo sfugge a questo principio figco in quanto I'abume contiene una proteina (I’ ovoabuming)
cardterizzata da scarsa distensione a seguito di frullatura e rapida coagulazione a seguito di riscadamento.

Come controllare la freschezza

Essono quattro divers metodi per effettuare un rgpido “controllo quditd’ dell’uovo e verificare il suo ato di
freschezza

Speratura. Consiste nel guardare |'uovo tenendolo fra le dita con I'estremita tondeggiante rivolta verso I'dto, in
una stanza buia contro la luce di una lampadina. 1| ssema s basa sul fato che nel’uovo non piu fresco |l



volume ddla camera d'aia aumenta, in seguito dl’evaporazione, atraverso i micropori del guscio, di parte
dell’ acqua contenuta nell’abume. Un uovo fresco, osservato come S € detto, non deve presentare una camera
daia di spessore superiore ad 1 cm; il tuorlo deve apparire come un’ombra diffusa il contenuto dev’essere
gidlo-rosato ndlle uova a guscio chiaro e bruno-rossiccio in quelle aguscio piul scuro.

Mobilita dd tuorlo. S tratta di un'andis sensoride di tipo uditivo, bassta sull’aumento della mobilita del
tuorlo in seguito d trascorrere del giorni ddla deposizione ddl’uovo. Occorre prendere 'uovo con due dita
(pollice e indice) e agitarlo in prossmita del’ orecchio; nele uova non piu fresche sara facilmente percepibile il
rumore prodotto da tuorlo che shatte contro il guscio.

Peso specifico. La determinazione di questo parametro € essenzide, infatti con I'invecchiamento, in seguito
dl’aumento della camera d'aia, § ossrva una diminuzione de peso specifico ddl’uovo. Basta pertanto
immergere I’'uovo in una soluzione ottenuta miscelando 50 grammi di sde da cucina in mezzo litro dacqua. A
seconda del suo grado di freschezza, I'uovo avra tre divers comportamenti: se 9§ adagia sul fondo e
freschissmo; se § dispone con la punta tondeggiante verso I'dto ha quache giorno; se galeggia in posizione
orizzontae ha qual che settimana.

Disposizione di tuorlo e dbume. S trata di un'andis sensoride di tipo visvo che rgppresenta, senza acun
dubbio, il miglior indice di freschezza. Basta rompere il guscio dell’uovo, adagiare il suo contenuto in un piatto
0 in una ciotola e osservare atentamente la disposizione di tuorlo e dbume: I'uovo sara da consderars fresco
s presenta un tuorlo compatto e bombato, con abume trasparente e denso intorno ad esso. Piu I'uovo
invecchia, pit I'dbume g fluidifica el tuorlo S appiattisce.



Alcuni consigli su che cosa mangiare in questi mesi ovungque si decida di (o si sia obbligati a)
trascorrerli

L’uovo? Anche sotto il solleonel
a cura di Clarissa Bagnini

Che s sia costretti a rimanere in citta, o che S possa invece andare in vacanza al mare o ai
monti, una volta al giorno e consigliabile scegliere questo alimento, in una delle sue tante
possibili preparazioni, per assumere I’energia di cui s ha bisogno senza, con cio, affaticare
I’organismo gia provato dal caldo. E quanto dicono tre dei maggiori esperti nutrizionali
italiani. Ascoltiamoli

Se in inverno dl’organismo occorrono molte caorie per vincere freddo e basse temperaure, in edate tuiti
condgliano, invece, di mangiare leggero. Cio non vuol dire affatto, perd, rinunciare ad un'dimentazione
gustosa. Dunque meno cdorie, ma anche e soprattutto calorie “diversg’. Cosl, d posto di pietanze ricche in
sughi e grasd, gli esperti indicano cibi freschi e leggeri che, oltre ad gpportare meno cdorie, impegnano in
misuraminore |’ organsmo, giadi per sé affaticato da caldo.

Ecco quindi dcune propogte, firmae da esperti in nutrizione e dimentazione, di menu edtivi per chi reda in
citta, per chi va d mare o in montagna e intenda coniugare gppetito e bisogno di leggerezza. Come s \edrg, in
tutti e tre spicca un aimento molto spesso trattato nelle pagine di questarivigta I’ uovo.

Per chi restain citta

Giorgio Calabrese
Docente di Dietetica Umana all’ Universita Cattolica di Piacenza

Chi trascorre i mes edtivi in citta per motivi di lavoro o di udio, solitamente passa diverso tempo seduto dla
propria scrivania e di fronte a computer, esercitando un'attivitd piu intelettude che fisca A causa dd dima
torrido di molti centri urbani, € importante che in questi cas I'dimentazione Sa equilibrata, senza introdurre
molte caorie o troppi grass di difficile digestione.

A colazione condglierel ddla frutta o dello yogurt, che possono essere tranquillamente sodtituiti, dai piu golog,
con moderate porzioni di pan di Spagna ogdato dla crema, per dare (anche grazie dla presenza delle uova ne
loro ingredienti) quelo sprint di energia utile ad affrontare con il gran cddo gli impegni professondi o di
studio. Un te freddo o un succo di frutta completeranno il breskfast.

A pranzo I'idede € una bella insdata di riso, con uova sode, pomodori, olive, tonno: un monopiatto gustoso e
nutriente in maniera sana. Il tuorlo dell’uovo infatti (piu digeribile dell’dbume) apporta una buona dose di
proteine, fodfolipidi e coling, dementi molto importanti per le cdlule cerebrdi e per il cuore. Nd riso, poi, c
sono | carboidrati compless necessari per dare la giusta energia d lavoro del nostro cervello. Durante il giorno
non bisognera dimenticars di bere molta acqua. Sono concess dei moderati spuntini, e in questo caso ad uno
snack secco e preferibile unarinfrescante porzione di gelato (meglio se artigianae).

A cena via libera ad uno de piati forti della dieta mediteranea: la pizza, piu facilmente digeribile di bistecche
e cibi grass. Un bicchiere di birrao vino bianco completeranno in amoniail pasto serde.

Per chi vaal mare
Antonio Migliaccio
Libero docente in Scienza dell’ Alimentazione all’ Universita

La Sapienza di Roma e specialista in Gastroenterologia

| Per chi pasa le ferie edive d mare, con un'attivita di nuoto in media di un'ora d giorno, ci PossoNo essere
varieindicazioni per unadieta equilibrata



A colazione, per garantire d corpo I'energia per affrontare una mettinata di nuoto, S potra anche mangiare un
piatto di uova sbattute con lo zucchero, accompagnate da caffe o latte. L’uovo ha il vantaggio, per chi poi deve
immergers in acqua, di essere facilmente digeribile. Inoltre nell’'uovo sono contenute proteine di dto vdore
biologico che, anche nd caso di chi segue una dieta ipocdorica (destate d mare — 9 sa — Specidmente le
sgnore sono molto atente dla lined), garantiscono la tenuta dela massa muscolare. Per spiegarci meglio:
inserire in una dieta per la perdita di peso le uova impedisce la riduzione della massa muscolare anche in un
organismo che perde i grass; quindi, in ta modo & posshile dimagrire conservando nel contempo un fisco
tonico. L’uovo fornisce anche un dtro eemento importante, il ferro, ma non da gpporto di carboidrati. Per
guesto, quando e possibile, € bene abbinarlo a pane o pasta. Non dimentichiamo poi che I'uovo nel contesto del
mare ha un dtro ruolo fondamentale: favorisce la tintardla. | carotenoidi e la vitamina A contenuti nel tuorlo,
infatti, 9 depostano sotto le cute e, ativati dai raggi solari, agevolano | abbronzatura.

All'ora di pranzo, dopo aver fatto una bedla nuotata, se non s pensa di ripetere a breve |'operazione ne
pomeriggio ¢i S puo dilettare con un primo comprensvo di proteine (ad esempio @sta con vongole o tonno),
un contorno d'insdata verde e ddla frutta. A meta pomeriggio S pud combattere la caura con un geao o un
succo di frutta, mentre a cena sara bene approfittare della locdita marina per assaggiare del pesce (con pane o
patate) e deiziars con un bicchiere di vino. Se a colazione, invece, dle uova S sono preferite le fette biscottate,
S potra approfittare del pranzo per due uova Strgpazzate col pomodoro, con un po di pane e frutta finde,
mentre a cena — in questo caso — S optera per un primo piatto. Infine, se a colazione non S oo Mangiate le
uova e a pranzo S €& consumato un primo, sara la cena |'occasone opportuna per gustare due uova, magari
anche fritte che — e vero — risultano meno digeribili rigpetto ad dtri metodi di cottura, ma possono essere
consumate tranquillamente se dopo non ¢i agpetta un’ ativita fiscaimpegnativa.

Per chi vain montagna

Michelangelo Giampietro
Secialista in Medicina dello Sport e Scienza dell’ Alimentazione

La montagna in etate € caratterizzata da un clima piu fresco rispetto dla cittar le ore della mattina e le prime
ore del pomeriggio sono I’ idesle per fare delle passeggiate o piccole escursioni.

Prima di metters in cammino, d mattino presto, & fondamentde consumare una buona colazione nel contesto
montano S possono abbinare latte o yogurt con pane o cibi dolci (marmellata, miele, corn flakes), cosi come
con cibi sdati (formaggi o sdumi) o anche uova, che sono un'ottima fonte di energia e di proteine utili per
I'ativita fisca di una camminata ne boschi. Le uova, s mangiate a colazione, € meglio che Sano cucinate con
metodi che le rendano particolarmente digeribili (dla coque o in camicia) e senza grass nd condimento. Cio
dgnifica che s s soeglie di mangiare I'uovo drepazzato, € meglio usare dd latte magro per prepararlo
piuttosto che friggerlo ndl’ dlio.

Durante la passeggiata sara bene bere molta acqua (0 succhi di frutta) per non disdratars, e portare con ¢ una
porzione di dolce da forno (come una fetta di crodata) per ricaricaels neé momenti di affaticamento. A fine
escursione, per recuperare il glucoso — owvero gli zuccheri pers — 9 pud pranzare con un piato di pasta,
oppure (se non S sono mangiate a colazione) con uova sode da abbinare ad un’insdata verde nizzarda, un piatto
unico fresco e idede per chi compie un'ativita fisca intensa, perché non s afatica I’ goparato digerente e s da
il giusto apporto proteico al’ gpparato muscolare.

La cena in montagna pud riservare ghiotte e nutrienti possibilita di compensare in maniera sdutare le faticose
passeggiate della giornata: via libera dla polenta, che pud essere condita con i formaggi caratterigtici dd luogo,
con sugo oppure con funghi. In dternativa 9 possono assaggiae le cani locdi, magari un bd pollo arrosto
accompagnato da un bicchiere di vino rosso. E se hon S sono mangiate uova a colazione 0 a pranzo, per cena
possono essere sane e gustose anche delle omelette o ddle frittate, semplici o arricchite da verdure (ad esempio
pinaci, asparagi o carciofi) per avere anche il giusto gpporto vitaminico. |

Un'ultima precisazione per i fan del bagno ad ogni costo, anche nd pomeriggio dopo pranzo: in questo caso un
piatto di uova sode con pomodori e de pane risulta nutriente ma anche facilmente digeribile; e dopo due, d
massimo due ore e mezza ci S puo tuffare tranquillamente in acqua.



