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Quarta e terza gamma
Di cosa parliamo?

SEMPRE piu spesso il consumatore si ritro-
va a dovere interpretare una terminologia
che non & piu quella di quando andava a
scuola o andava a fare la spesa da ragazzino
accompagnato da un membro della fami-
glia. Deve distinguere il prodotto congelato
dal surgelato, sente parlare di ‘packaging’
quando si tratta di imballaggi, o di ‘shelf-1i-
fe’ quando ci si riferisce alla durata della vi-
ta 0 della freschezza di un determinato pro-
dotto, e poi, ciliegina sulla torta, al nostro
consumatore capita di incontrare una giova-
ne amica che gli racconta come, per mancan-
za di tempo, sia costretta a comperare pro-
dotti di quarta o quinta

refrigerazione, vedi il caso delle carni fre-
sche, o della frutta, o dei tuberi, che senza
subire alcuna modificazione stanno per set-
timane o mesi in celle frigorifere, spesse vol-
te in atmosfera controllata o modificata, in
modo da ridurre il metabolismo fisiologico
e comunque lo sviluppo di patogeni che po-
trebbero danneggiare sia i vegetali, che le
carni, 0 1 pesci.

‘SECONDA gamma’: sono gli alimenti in-
scatolati in recipienti dai pit diversi formati
e delle piu diverse composizioni: vetro, pla-
stica, metallo con banda stagnata etc. Dopo
il riempimento e la chiu-

gamma. E allora, oggl ve-

surd sono trattati termica-

diamo di fare un po’ ci
chiarezza sulle ‘gamme’,
in modo che anche i me-
no abituat al linguaggio
moderno, compreso lo
scrivente, non siano ob-
bligati a fare la faccia in-
telligente, pur senza ave-
re capito, quando il solito
modernista gli snocciola i
termini che si riferiscono
allo stato del prodotto:
fresco — inscatolato — con-
gelato — surgelato — fresco
e pronto per il consumo —
cotto etc.

‘PRIMA gamma’: sono i
prodotti ortofrutticoli, o
di origine animale presen-
tati al consumatore tali e
quali, come sono stati rac-
colti, o condizionati dopo
la macellazione (nel caso
delle carni), possono esse-
re stati frigoconservat
con i normali sistemi di

| ‘prodotti
del venerdi’

ECCO i prodotti del venerdi
(prezzi al dettaghio in euro al chi-
lo).

COCOMERI 0.25/0.30
CAROTE 0.60/0.80
CICORIA CATALOGNA
0.70/0.90
PATATE 0.70/0.90
POMODORO GRAPPO-
LO Sicilia 1.40/1,50
POMODORO CILIEGINO
gr. 500 1/1.20
RADICCHIO CHIOGGIA
1.40/1.60
SCAROLA IMBIANCATA
1.50/1.60
NETTARINE 1.30/1.50
SUSINE O PRUGNE
1.70/2

MELONI RETATI  0.80/1
PESCHE 1.20/1.40

mente a temperature tali
che 1 microrganismi po-
tenzialmente dannosi ed i
vari patogeni vengono di-
strutti e non potendo pil
danneggiare 1l contenuto
consentono la conserva-
zione dei prodotti per set-
timane, mesi o anni. A se-
conda dei sistemi e della
tecnologia impiegata, pos-
siamo trovare alimenti
che hanno subito il tratta-
mento termico diretta-
mente e prima della chiu-
sura nel contenitore, che
avviene ovviamente in
condizioni di perfetta
asetricita e che dale stesse
garanzie del precedente si-
stema allungando la vita
del prodotto (elevata
shelf-life).
* Associazione
Commercianti Mercato
Ortofrutticolo
di Bologna
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DALLE REGOLE AMERICANE AL RITORNO DI FRUTTA E VERDURA
La piramide alimentare va in pensione

PER comunicare con immediatezza i princi-
pi fondamentali di una corretta alimentazio-
ne, in grado di prevenire le malattie, garantire
buone prestazioni fisiche e condurre a una lun-
ga e felice vecchiqia, fino a teri st adottava la
cosiddetta “piramide alimentare”. Importata
dagli Usa e put volte modificata, si prestava a
far capire che gli alimenti e le abitudini poste
alla base, la parte piu ampia, dovevano avere
maggiore im ﬁoﬂmua erilievoris Jﬂeuo a quelli
collocati nella punta, che, essendo piu stretta,
indicava i cibi da consumare in quantita mi-
nore. E cosi alla base di tutto ci stava, quale
prescrizione inderogabile, Uesercizio fisico quo-
tidiano e il controllo del peso. Poi, salendo ver-
so lalto, in ordine di importanza decrescente,
i cibi integrali da consumare sempre e gli oli
vegetali a quasi tutti 1 pasti, verdura in abbon-

danza e frutta in due o tre porzioni al giorno.
Quindi noci e legumi da una a tre volte al
giorno, pesce, pollame e uova e ancora pi su
latte, formaggi e yogurt. Infine, nella cima, i
cibi da limitare ossia carne rossa e burro, riso
bnllam pane e pasta non integrali, patate e
dolciumi. Oggi la piramide va in pensione, so-
srumm dal familare simbolo di un piatio sud-
diviso in quattro settort di colore drverso che
corrispondono ad altrettanti gruppi alimenta-
ri - frutta, verdura, cereali, proteine - piit un
piccolo cerchio a mo’ di bicchiere contenente
vogurt e latticini. Che ce la raccontino con un
triangolo a strisce orizzontali o attraverso un
cerchio taghato a fette, la realta ¢ sempre la
stessa: almeno meta del piatto va riempita di
frutta e verdura!
A cura del Centro divulgazione agricola
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