Un allevamento

di polli. A destra:
controlli all’istituto
zooprofilattico;
una azienda di
confezionamento

SALMONELLA'

Test choe sulle carni in commercio. Trovati tre
batter: diversi in piu della meta dei campioni
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on ¢’é dieta senza pollo. Fa
bene, & magro e piace a turti.
In periodo di crist, pot, ha un
vantaggio non indifferente:
costa sempre meno. Tant'e
che ne mangiamo 11 chili a resta lanno,
quattro volre pin delle abiruding der nosm
nonni. Motivo in pil per stare arenti, visto
che la carne bianca che arriva sui fornelli &
spessn sporca e piena di batteri. Lo nivela
I"associazione Aliroconsumo: su 39 cam
]'."l(:ll” ';.E'l F'H'."ttl | 18 I.'ll."-l l:"."li'l., COMMPTAD I Merca-
o, supermercar e macellerie di Roma e Mi
lanao, ben 37 hanno nvelaro la presenza di
batteri. Con rischi che vanno dal semplice
mal di pancia a una brutta enterocolite.
Tre i barteri reovari dai recnici di laborato-
rio. La salmonella, che fortunaramente
compare solo in due casi: Falorettanto nota
' listeria, che spunta in serte confezioni; e il
protagonista indiscusso del pollo sporco, il
campylobacter, colpevole di sempre pia in-
fezioni alimentari, ¢ praticamente onnipre-
sente (in un campione su due). Microorga-
2 nismi che prosperano li dove igiene man-

¢, e ciod proprio i dove invece dovrebbe
essere la norma. A cominciare da chiil pol

lo lo macella, passando a chi lo trasporta,
per finire con chi lo vende nel banco frigo.
I tre batten mfart hanno un’ongine comu-
ne: una cartiva macellazione e I'interruzio

ne della carena del freddo. <1l primo pro-
blema & che nel momento in cu le inteno-
ra del pollo vengono estrare, non si fa ar

tenzione a evitare che si rompano, conta-
minando cosi il resto della carnes, spiega la
nutrizionista Franca Braga. Altra causa del
proliterare dei barteri sono 1 “buchi™ nella
catena del freddo dal produrcore al consu

marere: colpi di caldo o sbalzi di tempera

tura che lasciano campo libero agh agenti
patogeni. E poi, pio il EmMpo passa, peggio
é. Lo dimostra il famo che nell'inchiesta di
Alrroconsumao a uscirne pin pulit siano so-
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te in macelleria o al mercaro. Lasciano a de-
siderare, invece, le condizioni di quell che
si comprano al supermercato, dove tendo-
No a rascorréne (Rl li.']l'll"('l TiE | |".|'||L1| .'rlj_UI.
Risulran preoccupann che hanno convinro

I"associazione a chiede-
re al ministero della Sa-
lute una intensificazio-
ne dei controlli igienici
lunge tutra la filiera.
Per i recnici del dicaste-
ro. pero, il problema
sermnbra non sussistere:
da un lato sostengono
che il sistema di moni-
toraggiooffra gia «ade-
puate garanzie=; dal-
"alero fanno sapere che
il problema piit comu-
ne fra quelli segnalan
ossia il campylobac-
ter} & proprio quello contro il quale, al mo-
ITIETIEL, TN S0 Puck tare un ]‘L'l mente, L }'I'I'I{"
glio: Plalia atrende i risulran di una inchie-
sta europea sulla pericolosita del ceppo per
decidere cosa fare. E nel frattempo le leggi
LRI} I‘Tl‘11lil?r]1 ¥ THETTRITNE TR 1 ||i\ll.i.t'| AZI0NeE
il campylobacrer .
In arresa che Bruxelles 51 decida, 1l consu-
matore dovea semplicemente tar da sé. Co-
me consigha Altroconsumo, bastano sem-
plici precauzioni per metterci al riparo da
tebbre ¢ dolon di stomace. Pima di oo e
meglio consumare il pollo lo stesso giorno
i cul viene comprato, In quel caso convie-
ne cuocere bene la carne, perché l'alea tem-
peratura (ossia pio di 70 gradi} uecide -
ti i barreri. Fondamentale, poi. lavars: bene
it., TN € TUITTC Chid ¢ h{' ¢ eNirars In contaro
con la carne. Se invece non viene mangiate
subire, meglio congelarlo (anche il freddo
uccide | microorganismi), avendo cura di

tenerlo ben separato dagh alir alimenti. m

I rischi per

Ia saluie vanno

dai mal di pancia
alla enterocolite.
Le norme igieniche
da adettare




