Mangi light? Ahi, :

Trionfano i cibi
leggeri. Arricchiti.
Addizionati. Che
promettono di tenere
sotto controllo,

peso, colesterolo,
Intestino. Vero?

In massima parte,
no. Ecco perché

di Nicola Nosengo

angiare sano & facile: hasta

comprare. O no? Entrate in

qualunque supermercato e sa-

rete circondati da prodorti ali-

mentari che si vantano di esse-
re pif salutari degli alerd, pitt magri, pit ge-
nuini. Ci sono quelli senza grassi, quelli con
meno zuccheri, quelli con pit fibre e vitami-
ne. Pane e pasta cosi integrali che pit inge-
grali non s1 pud. Cibi arricchit e impoveriri,
addizionati, E poi integratord, cibi funziona-
li, probiotici... Per anni una mania rutca
americana, il claim nurrzionale o salurse-
co (quella parte dell’etichetta che vanra un
miner contenuto di un ingrediente dannoso,
o al conerario la presenza in forze di uno sa-
lutare, o che promette esplicitamente bene-
fici per la salute) & ormai una presenza fissa

anche sugli scatfali italiani. Ed &, soprarout-
to, un pocente scrumento di markering,

I un mercato del cibo da anni stagnante so-
no proprio i prodotti che promettono bene-
fici per la salute gli unici il cui fatturato cre-
sce costantemente, Secondo 'ultimo rap-
porto dell'lsmea (I'lstitute di serviel per il
mercato alimentare}, il sertore dei biscort
dietetici & salico del 16,7 per cento nell'uln-
mao anno; quello degli integratori alimenta-
ridel 17,751 succhi di frutea light hanno gua-
dagnaro addirirtuea il 60, Non solo: § pro-
dotti salutistici sono anche, spiegano sempre
all'Tsmea, quelli meno elastici risperro al
prezzo nei consumi degli italiani. Fuori dal
linguaggio staristico, pin salgono i loro prez-
z1, pitt gl italiani i comprane, a costo di o-
sparmiare sui pih ordinar pasra o verdure.



Soldi ben spesi? O piuttosto una
nuova ossessione che 1 nutnzioni-
sti guardano con sospetto. Perché
il cibo low far o cholesterol free
potrebbe essere il meno sano di
turri. Per capire quanti prodott
mantengano quello che le eticher-
te prometrono, “Lespresso™ ha
sottoporsto i claim pid diffusi al-
I'esame di espern legali e di nutri-
zionisti. Per scoprire che molt ci-
bi light non sono leggeri per nien-
te, che i benefici per la salute van-
tati dalla pubblicita non sono
quasi mai provari da smudi clinici,
e che in mola casi a rigor di legge
I'eticherra andrebbe rifarra di sa-
na pianta per non ingannare il
consumatore, Leticherta & infarti
"unico strumento che garantisce
al consumatore la possibalita di
scegliere a ragion veduta. In teo-
ria, deve dire che cosa ¢ nel pro-
dotro, non deve vantare cararteri
stiche che sono comuni a tuth i
prodotti-di quella categoria, non
deve nemmeno alludere a pro-
prieta curative (perché i cibi non sono far-
maci), ¢ se lascia intendere un vantaggio
COMParativo rispetto ai concorrenti [per
esempio “con meno zuccherni ™), lo deve do-
cumentare. Questo dice un decrero legisla-
tivo del 1992 che regola I'etichettatura de-
gli alimenri in Tralia, e questo ribadisce con
ancora maggiore chiarezza un regolamento
europeo entrato in vigore il 1 lugho 2007,
emanato proprio in risposta all’'uso troppo
disinvolto dei claim salunistici sui prodotti
(gl alimenti erichereari prima del 1 luglio
non conformi possono essere
commercializzati fino al 31 lo-
glio 2009). E oggi, certo, molte
le etichette non sono in regola,
come hanno constatato gli
esperti di Total Quality Food,
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societd specializzata nella consulenza recni-
co-legale all’'industria alimenrare, cui
“L'espresso™ ha fatro analizzare un centina-
io di prodotti pescati a caso tra quelli che
puntano pii sul marketing salutistico (vedi
scheda a pag. 38).

Prendiamo i biscotri *leggeri”. Secondo
Massimo Buonavita, responsabile dell’uni-
ta legale della societd di consulenza Total
Qualiry Food, non ¢'é da fidarsi dell’etichet-
ta di grandi marchi come Galbusera, Lazza-
roni, Bistefam, che st vantano di essere “sen-
7a grassi” o “senza colesterolo”, quando in
realtd una percentuale degli uni come del-
I"altro, per quanto bassa, ¢'é sempre. Non a
caso, la nuova normativa comunitaria che
fissa I'elenco dei claim ammissibili fa piaz-
za pulira di quel “senza colesterolo”, che
dovra sparire dalle eticherre. Aleri prodomi
si presentano come *piii leggeri™ (ma rispet-
to ad alim prodota della stessa casa o alcon-
correnti?) senza fornire al consumartore |
numeri per fare il confronto.

Parte del problema & che la legge italiana la-
scia al momento troppa liberta nell’utilizzo
di dizioni come “light” o *magro™. Solo per
i latticini esistono norme precise, che con-
sentono di chiamali “leggeri™ se ¢’ meno
del 35 per cento di grassi e “magri” sotro il
20. Ma anche quando I'etichetta & a norma
di legge, & la scienza dell’alimentazione a
soggerire di non farsi abbagliare. Sulla car-
ta il ragionamento non fa una grinza: meno
grassi, meno colesterolo, minor nschio di
aumentare di peso e ammalarsi di tante co-
se, dai disturbi cardiovascolari a diversi to-
mori. «Ma prima di o ¢'8 un problema
di incentivo al consumo, spiega Andrea
Ghaselli, ricercatore dell Tstiruto nazionale

ull set di “Mr e Mrs Smith"

per la ricerca sugli alimenti e la
! nutrizione: «E dimostrato che si
tende a consumare gquantita
maggior di un cibo ritenuto pin
leggero, e alla fine il conto totale
di calorie ¢ pin alto del prodotto
tradizionale»_ Poi bisogna vede-
re come viene raggiunta quella
soglia dello 0,1 per cento di gras-
si strillata sull'eticherta. Nel caso
dei larticini si parte da larre ma-
gro, centrifugato in modo da eli-
minare | grassi. «Ma cosi si sot-
traggono anche proteine ¢ vita-
mine fondamentali. Per questo
nol NUEZIONISH NON raccoman-
diamo nemmeno il lane screma-
to, che & poi la base per la maggior parte dei
latticini light=, spiega Ghiselli: «Meglio il
latte intero, con un occhio alla quantitd ov-
viamentex. In tucti gli altri casi (derivat del
pane, biscotti, dolel, maionese e cosi vial, i
grassi devono essere sostituin da qualcos™al-
tro per mantenere sapore € volume del pro-
dotto: proteine o amidi, tipicamente, che ri-
portano parte delle calorie sortratte con i
grassi. Oppure aria ¢ acqua, con il risultaro
di allontanare la sensazione di sazietd e por-
tare ancora una volta a consumare di pii.
Un'indagine a tappeto dell"associazione Al-
troconsumo, che ha passato al setaccio de-
cine tra i prodotti light in commercio nel no-
stro Paese, confrontandoli con i loro equi-
valenti rradizionali, ha dimostrato come in
moln casi, dalle sowiletre a1 biscorr, dalla
mozzarella alla maionese, la differenza rea-
le di calorie per porzione sia minima, e in
qualche caso il prodoto light risuln addirit-
tura pit heavy della sua controparre.

Forse 1 prodotti dal marketing “salurtistico™
pil aggressivo sono gli vogurt, presenza ir-
rinunciabile nel frigo di chi ci tene a man-
giare sano. E anche, secondo il rapporto an-
nuale “Insights on Growth in Food and Be-
verages” pubblicato da AclNielsen, in asso-
luto il prodotro alimentare il cui faturaro
cresce pit rapidamente in turto il mondo oc-
cidentale. I piti vanitosi sono i probiotic, ar-
ricchin da particolan ceppi di ferment lat-
tici che promettono benefici di ogni gene- »




re: unaiuto alla funzione intestinale, ma an-
che il rinforzamento delle difese immunita-
ric ¢ la riduzione del colesteralo (vedi sche-
da a pag. 40). In efferri qualche studio clini-
€, per quanto ristrerco, ha confermaro che
questi prodotti aiutano in particolare a
combattere le inferioni intestinali: i loro fer-
menti rinforzano la barriera protettiva del-
P'intestino, contrastando 'adesione di bat-
teri nocivi e stimolando la produzione dian-
ticorpi e citochine. Il problema & se abbia
senso riempirsene il frigo quando si & sani.
[ certo non se lo scopo & dimagrire, perché
questi prodotti sono spesso molto caloric.
Sempre secondo i dad raccoli da Altrocon-
sumao in un'inchiesta delle scorso anno, un
vasetro di uno dei probiotici pia diffusi con-
tiene quasi la metd dell’ apporto quondiano
di zucchero consigliaro dai nutrizionisri.

Pepgio ancora va con gl integratori alimen-
tari, prodotti a metd steada tra il cibo e il far-
maco che prometrono benefic di ogni ordi-
ne, dal minore assorbimento di geassialla ri-
duzione del colesterolo, fino alla protezione
da mold tumori. Anche qui il ragionamen-
to sembra filare. Chi mangia molea frutta e
verdura sta meglio, ¢ questo ce lo dice 'epi-

Biscotti nella provetta

demiologia. Perché allora non John Cusack
isolare i composti chimici re- al 5"P'E""H;'f7f:h
sponsahili di quell’effetto Ll
If;sfurm*trli in qil!ulr O o u: “Atam e

Lot p Ok nees, Sotto a destra:

e liberarsi del fasridio di man-
giare il resto della carota o del
pomodoro? Via quindi a fibre, polifeno-

li, flavonoid: e carotenoidi, chitosano ¢

glucomannano, sali minerali come cro-

mo e wodio, estracei di alghe e plante eso-

tiche. Un mercate, come si & visto, in cre-

scita costante,

Per prima cosa, il consumatore dovrebbe

almeno poter capire che ¢'¢ davvero den-

tror a questi prodotei. Nei due integratori

prelevati dalla nostra indagine, il lievito

di birra Mar&Diet e Uintegratore al-

I'Aloe Vera de La Tradizione Erboristica,
il claim sull’eticherta parla di un prodoto
“naruralmente ricco di vitamine del grup-
po B” o “ricco di sostanze pregiate, tra cui
i polisaccaridi™ senza che nessuna tabella
nutrizionale permetta di verificare la pre-
senza di queste sostanze, E questo, secon-
do le leggi vigenti, non va bene. Ma anco-
ra una volta sono soprattutto i nutrizioni-
st a scorageiare 'uso di quest prodot a

delle normative esistenti. Ecco le principali

Biscotti e doleinmi
Sonc tra | prodotti pid

Leggero, sano, artigianale, genuino... Parole talvolta usate sulle etichette

con disinveltura. Spesso troppa, secondo gli esperti di Total Quality Food,

una societd specializzata nella consulenza tecnico-scientifica al settore alimentare
cui “L'espressa” ha fatto analizzare 86 prodotti scelti a caso in 7 diversi punti vendita
sul territorio nazionale. Ben 26 etichette presentavano almeno qualche violazione

Massimo Carlotto

meno di particolari esigenze mediche.

Allora? Meglio stare alla larga dai prodot-
ti che si vantano di essere pii sani degli al-
tri? «Sard noioso ripeterlo, ma non esiste
un alimente sano, esiste solo una dieta sa-
na. Mangiare cose semplici, non troppo e
variando il pit possibiles, conclude An-
drea Ghiselli: «Chi segue queste consigli e
fa un po’ di movimento pud fregarsene di
turti i prodotti light, probiatici o guant®al-

sulla pasta, perche per legge
nessuna di gueste sostanze
pud trovarsi in questo
prodotto. Stesso discorso
per la dizione "senza Ogm™:
I'usa di Ogm & ammeasso
solo par | derivati di soia e

documentate: | Krumiri
della colazione Bistefani

sy una confezione di latte,
come si trova invece

mais, non del grana dura. E
se trovate su una confezione

calorici, & quindi fra quell su

si definiscono “pil leggern™

sy un prodotto trovato nei

cui si frovano le etichette pid
fantasiose per convincens i
consumatori di una presunta
legeererza. Ecco allpra

i biscotti ZeroGi Galbusera
che dicono di essere “senza
grassi” ma in realta, come
riportato tra gli ingredianti,
ne contengono |'1,5 per
cento. | Pil leggeri, su cui

si legge “senza colesteroln”,
una dizione che presto sard
messa fuorilegee da una
normativa europea e che

gia oggi non & sostenibile,
perché una percentuale, per
quanto bassa, di colesterolo
comunque c'é. Poi ;
ol sono |2 comparazioni

non adeguatamente

Latticimi

di quelli classici, ma
SENZa spiegare il perché.

| Leggerissimi Lazzaroni

5i proclamano “'con meno
grassi e senza colesterala”,

magazzini Conad, perché

la legge vieta espressamente
di attribuire, anche in modo
indiretto, proprietd preventive
o curative a un alimenta.

Pasta
Fatta come una volta,
fatta a mano, essiccata al

di pasta hiclogica il claim
“solo sermola di alta
qualita", sappiata che non
esiste nessuna distinzicne
lepale tra diverse qualita
di semola. Insomma,

ma la prima dizione non &
documentata (meno rispetto
acosar) e la seconda non

& vera, Occhio poi a dizioni
come “ricchi in fibre”
rescontrare sui biscaotti
Cereal, preparati con farina
integrale e farro. A partire
da luglio gquesta dizione
=ara riservata a prodotti che
abbizana & grammi di fibre
ogni 100 grammi di predotio
o 3 grammi di fibee ogni
100 kilecatorie. Mentre

il prodotto in questione ne
contiene solo 3,4 grammi
per 100 grammi di prodotto,

Il latte di capra & consigliato
da malti nutrizionisti perché
pil digeribile & meno
allergenico di quello vaccing.
Queste non consente perd

di scrivers “pravening & vita"

Che per quanto sano non
& un farmaco. Peccati

di marketing veniali, ma
pur sempre violazioni delle
norme esisienti secondo

& quello Sisa dicono per
esempin oi essere “senza
conseranti™, ma tutti

gli yogurt bianchi lo sono,

Confetture

non &, visto che la data di

guel “fresca” in etichetta
mon ¢l dovrabbe stare,

Tatal Guality Food, si trovano
poi sugli yogurt bianchi, tra
i preferiti dell'alimentazionz
salutista. Lo Yopurt Granaralo

“Frutta fresca a pezzettoni”
si trova scritto sull'etichetta
di uno dei pid noti marchi di
confetture, Santa Rasa. Ma
la frutta in questione frasca

scadenza & sempre lontana
di almeno un annc. A rigore,

sole, trafilata al bronzo...Si
trova scritto un po” di tutto
sulle etichette della pasta.
Garanzie di qualita e cura
artigianale che possono
costare caro, portando il
prezzo di un pacco di pasta
fing a & eurs. Paccata che,
per esempio, 1'essiccazione
al sole sia vietata dalle
norme sulla sicurezza
igienica degli alimenti;

che 'espressions “lavorato
a mang" andrebbe, a mnorma
di legge, accompagnata
dalla precisa indicazione
di quali fasi di lavorazione
vengano effettivamente
svalte a mano (in qualche
caso si tratta del trasporto
dei sacchi di farinal.
Indicazioni coms “senza
additivi”, “senza coloranti™
o “senza conservanti” non
51 dovrebberg proprio trovans

mella maggior parte dei
casi 'unica differenza fra
la pasta artigianale e quella
industriale & il prezzo.

Patatine

Le patatine Pai si vantano
di eszera “naturaiments
ricche™ di vitamine, fibre,
sali minerali, e promettano
di aiutare a "regolare il
funzionamento intestinale”
e invitano a “consumare
senza moderazione™.
Difficilmanta un
nutrizionista consiglierebbe
mail un consusmo smodato
di patatine fritte. Al punto
che, secondao gli esperti

di Total Quality Food,
|"etichetta rappresenta una
vera e propeia vialazions
della mormativa che
pratepze il consumatone
dai claim ingannevoli.
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tro. Lidea di correggere stili di vita shaglia-
ti con cibi opportunamente ritoceati é peri-
colosa, Basta guardare come & fallita negli
Stari Uniri, dove I'epidemia di obesita &
inarrestabile=. E proprio negli Usa, qualche
mese fa il “New York Times Magazine™ de-
dicava un servizio di copertina al grande bu-
siness ded cibi light, colesterol free e via van-
tando. E, in conclusione, invitava i lercori a

starne alla larga. m

Gigi Vianello & il proprietario del ristorante
per gourmet Chez Momd dove, al riparo
da piatti salutisti e raffinati, guadagna
soldi riciclando e smistando partite di
cibe sofisticato in ogni angolo del pianeta.
Cibo che va nei discount, dove & costretto
a fare la spesa ¢hi non pud andare tanto
per il sottile, nej ristoranti alla buona

a nelle mense dei poveri e della comunita:
cosi prende il via il nuove best seller di
Massimo Carlotto e Francezco Abate: “Mi
fido di te” {Einaudi Stile Libero). E basato
su casi realmente accaduti e il pubblice se

ne & accorto, dando vita a un SUSSEEUIrs

Allo stesso modo | Quadrelli
di fiocchi di patate San Carlo
si proclamano “Leggeril!”,
con tre punti esclamativi;
ma un vero & proprio claim
nutrizionale di questo

tipo dovrebbe essere
accompagnato da un'etichetta
con le percentuali di grassi

e carboidrati, che invece
manca,

Omogeneizzati

| leader della grande
distribuzione, da Carrefour

a Coop a Esselunga, hanno
deciso il ritiro dagli scatfali
dei cosiddetti omogeneizzati
al prosciutto. La ragione:

una guerelle nata proprio
attorno alla parola
“prosciutto”. Delle tre
afiende, soltanto Plasmon
produce e commercializza

un omogeneizzato nel quale
ingrediente prosciutto
possiede tutti | reguisiti
previsti dalla normativa

sugli insaccati (D, M,
21M0H20085), compreso
quello della stagionatura,
Mestla-Mio e Mellin,

invece, commercializzano
omogeneizzati nei guali viene
utilizzata della carne di coscia
di maiale non stagionata, che
non potrebbe pertanto essare
definita come “prosciutto” ai
sensi del D. M. 21/09/°2005
sopraccitato. E vero che alla

parcla “prosciutte” entrambe
le aziende fanno seguire

un asterisco che rimanda alla
dicitura “coscia di maijale non
stagionata™, ma é pur vero
che questo viens riportato

in etichetta con un’evidenza
malto inferiore a quella

della dicitura " prosciutto”,
dalla guale parte il rinvio con
I'asterisco. Plasmon, dungue,
sostiene, di essere |'unica

a produrre omogeneizzati

col prosciutto. Ma Mestlé-Mio
e Mellin non sono
d'accordo, e ritengondg,

al contrario, che anche

una coscia di maiale non
stagionata si possa definire
come “prosciutio”,

se impiegata in alimenti
trasformati come gli
omogeneizzati. Chi ha
ragione? Le autorita ispettive
e giurisdizionali nan 51 sono
ancara pronunciate,e anche
I'Aiipa (Associazione taliana
industrie prodotti alimentari)
non ha preso posizione.
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di forum tra i lettori

& a una sorta di lista
nera dei cibi sofisticati.
Ecca come ce

la racconta I'autore.

| campanello d'al-

larme ha suonarto

tre volte, Anche sci

SEMNSOrL eranao accesi

da rempo. Marzo
2004, relazione della
Direzione investigariva
antimafia al Parlamen-
to, Cosa dice? La ca-
maorra ha ampliato i gi-
ro dei propri affari in-
vestendo nella sofisti-
cazione alimentare.
Aprile 2003: nel man-
tovano la Guardia di Fi-
nanza scopre un ciclo-
pico giro dilaere adulte-
rato, Poi, ecco un’inter-
cettazione fra doe “ven-
ditori"che si accorda-
no: «La produzione
merda al mercato na-

scopre i nuovi traffici
i E chifasoldia
palate sulla nostra pelle

Un noir racconta i crimini alimentari. Ed & tam tam.
Tra i lettori che riconoscono i cibi incriminati. E stilano
una black list. LU'autore racconta una nuova paura

di Massimo Carlotto

zionale, la merdaccia a quello grecos. E
da qui che la realtd ha toccaro le corde
della trasposizione letteraria per dar vi-
ta al romanzo che trascina il lerrore fra
gli abissi di un nuove mondo criminale,
dove il delitto si consuma artraverso cio
che gquotidianamente ingeriamo a favo-
re di speculazioni miliardarie.

Andare alle radici dell’avvelenamento
della vita ha scatenato un gioco di ni-
mandi dove realta ¢ fiction narrativa
hanno finito per non essere pii distin-
guibili perché idenriche. Solo un esem-
pio. Alcun informatori ci avevano se-
gnalato la dubbia genuinita delle vongo-
le pescate in alcuni crarei della laguna di
Chioggia. Le indicazioni erano chiare
tanto da spingerci a utilizzarle per 'av-
vie del nostro racconto. Aprile 2007 (in
contemporanea con I"uscita del roman-
z0] “la Repubblica™ titola: “ A pesca nel-
la Laguna dei veleni. Ecco le vongole del
Perrolchimico™. Un riassunto dei farti: le
vongole vengono pescate a tonnellate
nelle acque contaminarte, il lavoro viene
affidato a exrracomunitari, i battelli uti-
lizzati sono moderni e veloci, gli introit
sono milionari, le vongole cariche di
batteri finiscono non si sa mai dove,

1 casi sono ranti. A volre vengono classi-
ficati come le stranezze di tre balordi che
s 50no invenrati un rocambolesco trucco
per far denari. Ma si shaglia. 1l sistemna va
inquadrare all'interno di gruppi ben
strutturati che hanno individuato nella
sofisticazione un settore in continuo svi-
luppa: si fanno soldi a palate, si rischia
meno che trafficare in
stupefacenti. L'equa-
zlone: si immette sul
mercato cibo di im- »




proponibile qualita, costi dungue bassi, e
lo si rivende al giusto prezzo.

Alla luce di rutto cid s1 & scarenato sul
Web un passaparola fra i lertori-consu-
matori sempre pii spaventati. Da qual-
che nome sospetto sembra si sia arrivari
a una lista che, come un samizdar dei
vecchi tempi, denuncia e metee in guar-
dia. Non ci sono ancora i gli elemen-
ti per confermare la reale esistenza della
black list. E sicuro invece che
i consumatori pubblicano
nei forum i casi di sofistica-
zione alimentare venuti alla
luce. La paura ha portato ad
alzare il livello del controllo

Carlotto e

anche in chi era sordo agli avvertimenti
delle associazion che su questo fronte
spendono da anni entusiasmo e fariche.
MNon solo ol sichiede se cio che acquistia-
mo sia merdaccia in arrivo da un siste-
ma illegale che riesce a infiltrarsi nel ci-
clo distributivo, ma si cerca di capire
quanto nell’industrializzazione della
preparazione dei cibi sia staro sacrifica-
to alla voce salure, A chi sta animandeo il

alimentari. Diffondono i casi
venuti alla Iuce. E cresce 1a fohia

La cover del noir
di Massimao

Francesco Abate
“Mi fido di te™.

A sinistra: Adam
Brody in “In the
Land of Woman™

passaparola su Internet non é
sfuggiro che vitamine, minerali ¢
acidi grassi spariscono nel ciclo
produttivo e vengono sostituite
da grandi quantita di sale, zucche-
ri € grassi idrogenari. Non passa
neppure in seconda linea il fateo
che solo una bassa percentuale
ifrail 2 e I'1 per cento) degli addi-
rivi serve a conservare gli alimen-
ti menere la restante percentuale
svolge un ruolo aromatico ed
esterico.

1l timore genera anche fobie: & da
anni che I'influenza punta sempre
pit a minare "apparato digeren-
re, cansando nausee e diarree.
Strappa un sorriso la frase ricorrente:
« Tranguillo é I'influenza che quest’anno
prende cosi«. Salvo porsi il dubbio se si
trattl di intossicazione alimentare diffu-
sa da un sistema shagliato. Esagerazio-
mi? Suggestion? Forse,

Perd & bene ricordare un episodio che
racchiude in se la precarietd di questa
epoca gastronomica. Maggio 1981, a
Madrid si scarena un’epidemia di bron-
copolmonire. Sono 20 mila i contagiari,
12 mila i ricoveri, 400 i morti. 5i capi-
sce che le cause non sono quelle “classi-
che™, il virus & particolarmente resisten-
te e aggressivo. Poco dopo
s1 stabilisce che si tracea di
avvelenamento di olio di
colza addizionaro, impor-
tato illegalmente dalla

Se la gallina fa le nova in farmacia

Una nuova generazione di best-
seller avanza al supermercato,
sona i cibi creati su misura

per prevanire o curare alcune
delle patalogie pil diffuse.

Li chiamana ciki funzianali:
yogurt, latte e addirittura uova
trasformate in modo da faverire
il benessere dell'organisma.
Sono | cosiddetti functional
foads, in sintesi, come spiega
Loranza Marelli, ardinario di
Microbiclogia presso la facolta di
Agraria dell'Universitd Cattolica
del Sacro Cuore di Piacenza:
«Alimenti cha contengong
ingredienti in grado

di prowwedere a un beneficio
salutare nel consumatore
grazie ai principi nutrizionali

in essi contenuti=,

Sono i cibi addizionati di acidi
grassi Omega-3, di sostanze
vegetali per favorire
I"'abbassamento dei valari dal
colesterolo nel sangue. Song
prodotti lattiero-caseari arricchiti
in batteri probiotici, colture
batteriche vive che migliorano
I"aguilibrio microbico intestinale
e quindi gli effetti della flora
batterica sul benessers
dell'organismo, e in prebictici,
componenti come |'inulina che
non vengono digeniti ma svelgono
un effatto benefico stimolando
la crescita di batteri nel colon,
Altrettanto diffusi, per favarire
I"abbassamento del colesterolo
nel sangue, sono particolari
grassi come | fitostercli e gli
stanoli che in pratica contrastano

I"assorbimenta del colasterala
presente nell'intesting,
favorendone I"eliminazione.
Megli ultimi mesi infine si &
addirittura reso disponibile un
latte che promette di favorire un
migliar contralle della pressione
arferigsa grazie all‘azions
di un particolare ceppo batterico
che favorisce in laboratorio
una riduzions dell'attivita
del sisterna dell'angiotensing.
Funzionana? Al momento sono
stati condatti alcuni studi su
piccole popolazioni. E gli esperti
sostengono la necessita, anche
per protegeere | consumatori,
di aumentare gl studi per
confermare su larga scala la reals
efficacia di questi trattamenti.
Federico Merata

Francia e venduro nel guar-
tiere pit colpito da alcuni
ambulanti. Oggi le aurori-
ra sono ancora divise sulle
cause esacte di quella mar-
anza.

Messun dubbio invece sul
significato di un’intercetta-
zione dei Nas campani im-
pegnati nell’operazione
“Meat Guarancor™. 11 ma-
cellaio: «La carne non si
riesce a vendere, & verde
dentro, & turta verdes.

Il venditore: «Realizza i
quarti, realizza qualche co-
sa. €' sempre un po’ di
carne che si puo recupera-
re... In qualche maniera. ..
Macinata...».

Facile capire allora perché
in un forum un lettore chie-
de a un altro: «Ma allora,
cosa ci ¢ restato da mangia-
re?w. L'altro risponde:
«...Le unghie». m
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