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L'UVA ALIMENTO E MEDICINA *

Nessun altro prodotto della civiltd agricola dei
popoli mediterrsnel ha avuto, insieme al frumento e

all'olivo. tanto ticonoscimente  mitologico come il

frutto della vite. Nella oltimistica fantasia i questi
popoli ctemamente glovani, la grande maggioranza
)

degh dol dell’Olinipo si curiva con affetto duila pro-

Ti

gheri

genic wnana, dispensando senza invidia 11

doni dei cicla, della terra ¢ del mare. Cerere (De-

meira), Mincrva (Pallade I3acco (Dionisio), sorella
la p

Venere (Afrodite), le pin radiose divinith dell’ Glimpo

ma, figh gli altri due di Giove (Zcus), sono con

greco-italico, nelle quali si impersonano 1 gioie pL

belle della vita umana.

curezza stabilire come

Ditficile & oggi poter con
¢ quando sl comincid presso questi popoli Ta coltiva-
zione della vite. Nella bella opera recentemente pub-
blicata da A, Marescrarcur ¢ G. DaLyiasso (Storia
della wilz ¢ del vino in Ilalia, Milano, Gualdoni,
1931-1037) si trovano tutti i dati scicntifici ¢ artistici
che pos

problema,

no servire a dare wna rispasta all'importante

Quello che & corto, & che questo meraviglioso pro-
dotlo della civilth mediterranca, ercditato e conser-
vato per millenni, rappresenta il felice fruito che pa-
nenti di antichissimi

zienti tentativi ¢ fortunati espe

antenati seppero trarre dalla terra coltivata, insicme

col frumento e coll'ulive: le tre fonti pitt sane e fo-

conde della loro alimentazione, alle qual altingero la

gaglinrdia def loro corpi, la intelligenza ¢ le pro-

digiose opere artistiche, che aistinguono la loro ci-
vilth da quella degli altri popoli orientaii, oceiden-
tali, africani, americani.

Le moderne scienze mediche ¢ biologiche, serven-
dosi dei risaltat delle analisi chimiche ¢ bromatolo-
8

plessl ¢

iche, ma pitl spectalmente delle conoscenze nei com-

ampi della digestione, dell’assorbimento e del
valore nutritivo del vari alimenti per Torganisnio

smeno, hanmme non solo givstificato seientiienmente

¢ riconosciuto  Ta Amportanza  grandissima di Guesti

prodotli alimentari agricoli, ma ne hanno meglio pre-
cisalo 1l particolare significnto ed ulficio, pel qua-
le, pure appartenendo al grande grappo degli alimenti
nmani, ton s equivalgono Ga loro, ma hanno una
ben distinta fisonomin, da permettere Ta foro esatta
classificazione, sia come fonti di riparazione e di re
stauro nei processi assimilativi normali dell’organismo,
sia come adulli mezzi terapeutici, per curare o pur
preveaire diverse malattic,

Considerando I'uva nelle sue qualith alimentari,

& sopratutto il suo contenuto che costituisee il suceo

' Relazione presentatic al T Congresso intermmziond.

per Vutilizzazione delle Trutia non fermentate, Genube o Do
lino nel mese «di agosto 137XV,

o L polpa quello che racchinde i principi alimentari
pitt importantl. La bucela che rappresenta un uti-
lissimo involucro di protezione per impedire la pene-
trazione def germi ¢ delle muffe dell’aria, che 2lterano
la composizione del succo, provocandone la fermen-

zione, 1 sanl o vinaccioll, duri e legnosi, pur con-

tenendo sostanze grasse, sali minerali o tannici, non

sono i gran parte digeribili; & percid consigliabile
per o pitt 'uso di son ingerici.

£ il succo che gpreminmo avidamente stioindo
cot denti o buceia del chiceo, schiaceiandolo poi ac-
curatamente coit la lingua conto il palato quello che
el di le eradevoll sensazioni dol gusto ¢ dell olfavio,
con cui gindichiamo le diverse qualitd e i pregi deile
stenza della

migliort uve de tavola, sccondo la res

buecia, la Huiditi del succo, il sapore dolce fragrante,
misto g un sottile senso di acidulo gradito, gli aromi
che si sprigionano dal liquido ¢ che avvertiamo col-
Pinterno odorato.

I fisiologico compito degli organi buccali non si
estende pitt oltre; non sono neccssarie la mastica-
zione ¢ Uinsalivazione; i} succo spremuto, fresco e vi-
vente, quasi succhiato dal chiceo & pronto per cssere

deglutito.

La digestione orale cost importante e noe

aria per
gl alimenti solidi, specialinente farinacei, non & ri-
chiesta alla ingestione del suceo di uva,

Ma neanche 1 complesso ¢ talore luugo lavorio

meceanico ¢ chimico delle pareti dello stomaco, degl

organi digerent dell’intes

ino, del pancreas, mdispen-

sabile alla digestione i tatti gli altr cibi commre

Hauidi, come # lete, & necossario ol suceo &5 ava,

A differenza i taltd ali oltri olimendi, le {red
comprese, main comuae col derivate naturale di
(il

Vaequa di vegetazione tatli 1 principi alimealad,

conttene diseiolti nel-

). 1l suceo diuve

prouti per cssere assorbiti dallintestinn, non =olo, ma
in forma ¢ qualita le piadatte ¢ confacenti all'orgn-
LisMo  umano,

[l suece Pava non ¢ an climentn complcio, nel

ihopTo-

senso chy s cotienga It anolith o Graint

D cces

porziorali i principi dbieny SPens-
Bl alli soadistazion: ittt § bisogni nutsiiig o fun
zionali delimomo: T seorse grantity G orotene ¢ di
composti czotati, o gnas assototn deficenza & omass
¢ i lipoidi non permette rebbero dimnntener il peso

corporeo oo db eonservare B perleo stdo diosainte o

chi volesse par lungo tompo alimentirs] ceelusi
mente diouva

Mot coiimpenso Tuva ¢ riechizsima i alini prin-
cipt alitnentid wtibi<<ond o fadispensabili a e cor-

adimentazione wmana s gl cucchert, §osa. le v

reti
e, Anz da searsa prescea di profeme non si
deve considerare cone diteto o svantaesio, quanto
forse un pregion et senso che B doro presciza rende

rebbe Palimento non adatto all' immedinto assorbi-



mento enterico, dovendo le proteine prima subire la
disgregazione per opera dei fermenti proteolitici sino
agli aminoacidi, onde impedire fatti anafilattici o al-
lergici, che si hanno per gli alimenti ricchi di pro-
teine eterogenec. Anzi & questo lato che rende consi-
gliabile la cura di uva in tutti 1 casi (abbastanza co-
muni per le persone che menano vita sedentaria di
citth) nei quali & necessario sottoporre I'organismo a
un periodo di disintossicazione dei derivati proteici,
cosi come si cerca di ottenere colle cure di acque mi-
nerali.

Degli zuccheri Vuva contiene una grande quantita
(circa il 20 9%, se perfettamente matura e delle mi-
gliori qualitd; in ogni caso mai sotto il 16-18 %/, del
succo fresco) nella forma pitt utile e confacente al-
l'organismo umano, ossia come miscela in parti ugiali
di glicosio e levulosio, gli zuccheri meglio utilizzati
dai tessuti. In un litro di succo fornito in media da
un chilo ¢ duecento grammi di uva sono quindi con-
tenuti 200 grammi di zucchero, perfettamente utiliz-
zabile, che forniscono pitt di 800 grandi calorie; il
consumo giornaliero di poco piu di un chilo di uva
basterebbe quindi a coprire quasi il terzo del fabbi-
sogno energetico totale di una persona di mesia mole
che non compia forte lavoro muscolare, sostituendo
una notevole quantitd di pane o di altri alimenti fa-
riracei o di dolei o di grassi

Ma non & questo il lato pitt importante dello zuc-
chero di uva. Come per tutii gli alimenti, cosi anche

per esso si giudica il valore reale in funzione del
compito cui adempie. Le moderne conoscenze di fi-
siologia e di medicina sono concordi nell’attribuire al
glucosio 'altissimo compito di provvedere come ma-
teriale energetico alla produzione della forza musco-
lare, cardiaca ¢ nervosa. 1l succo d’'uva rappresenta
pertanto per il svo alto contcnuto di tale zucchero
P'alimento pint indicato ¢ migliore per fornire encrgia
c forza muscolare, cardiaca ¢ nervosa. Il consumo di
uva & quindi indicatissimo a tutti i lavoratori, gli
atleti, gli sportivi, a tutti coloro in una parola che
nell’educazione fisica e nella ginnastica e nel lavoro
trovano il mezzo migliore per fortificarsi e mante-
nere integra ¢ sana e vigile ¢ sempre pronta a ogni ci-
mento e a ogni lotta la propria persona e la propria
tempra. Questo, diremo cosi utilissimo connubio del-
l'uva e della rigogliosa attivitd dei muscoli, d¢l cuore
e dei nervi, avevano ben intuito gli antichi, quando
nelle feste vendemmiali al consumo dell'uva accop-
piavano-le danze e i giuochi ginnici.

E un crrore fisiologico ¢ igienico, che non rata-
mente commettono gli urbani ed 1 sedentari, inge-
rire notevole quantitd di uva alla fine dei pasti ordi-
nari, senza diminuire corrispondentemente la quan-
tith di altri alimenti ricchi di amido o di zuccheri, ma
specialmente senza favorire il normale e fisiologico

consumo intero dello zucchero di uva con esercizi fi-

sici, con marce, con giuochi ginnici, con lavoro pro-
duttivo.

Tale errore non commettono i laveratori dei campi
e delle officine, né gli sportivi.

I sali mincrali e le vitamine completano il quadro
di principi alimentari dell’'uva. [ primi sono princi-
palmente dati dai radicali di acidi organici combi-
nati col potassio; bruciano nell’organismo e aumen-
tano la riserva alcalina del sangue ¢ dei tessuti, favo-
rendo la secrezione renale ¢ la eliminazione dell’acido
urico. Le vitamine, rappreseniate specialmente dalla
vitamina antiscorbutica ¢ dell’utilizzazione nutritiva,
sono le pitt necessarie per 'organismo dell’aduito.

Non si pud dire con questo di aver definito I'in-
tero valore alimentare dell'uva. Il suo succo & stato
giustamente paragonato a un liquido vivente, che
contienc ciod, oltre i principi alimentari identificabili
chimicamente, altri principi molto pifi complessi che
caratterizzano gli esseri viventi che percid adempiono
a funzioni ancora piu delicate e importanti. E stata
dimostrata la presenza di fermenti e enzimi, che di-
geriti possono agirc da verl e propri coadiuvanti
l'azione digestiva del succhi digerenti e che potrebbe
spiegare l'azione eupeptica dimostrata nel succo di
uva. Non ¢ escluso che una non minore importanza
possono avere i germi, o batteri che vivono nella
buccia, che agirebbero limitando i processi abnormi
putrefattivi della flora intestinale.

Su tutti questi fatti e considerazioni sl basa la be-
nefica cura dell’uva, che si va sempre pit diffondendo
per combattere vari stati morbosi e per prevenire di-
verse malattie.

Possiamo facilmente intendere che "ampelotcrapia
o comungue il consumo dell'uva & indicato ir tutti i
casi di dispepsia, ossia di debolezza degli organi di-
gerenti, non avendo bisogno il succo di uva per essere
utilizzato, come ho detto, di alcun lavoro degli or-
gani digerenti; quindi anche nei bambini, persino lat-
tanti, specialmente come ottimo mezzo di svezzamen-
to; nel vecchi, negli esauriti, nei convalescenti, nei
casi di cccessivo lavoro muscolare ¢ nervoso, nelle
diverse forme di stanchezza e di nevrastenia, in cui
si richiede il rapido e pronto ristoro; in diverse forme
di malattie del ricambio (non escluse alcune forme di
diabete); di intoss

Ma sopratutto & nell'individuo sano che ama po-
tenziare la propria salute ¢ accrescere la forza e encr-

cazioni; delle malattie febbrili.

gia dei muscoli, del cuore e del cervello, che trova
nell’nso razionale delle uve da tavola l'alimento pit
adatto e pill salubre.

Riassunto. — L’A. espone sinteticamente i risultati
delle ricerche biologiche ¢ mediche sul valore alimentare,
sulle applicazioni igieniche e sulle indicazioni terapeutiche
dell'uva,




VALORE FISIOLOGICO E IGIENICO
DEI PRODOTTI L DELLE CARNI
DEI VOLATILI E ANIMALI DA CORTILE
NELIJALIMENTAZIONE UMANA *

Che le uova dei polli e le carni dei volatili ¢ degli
animali da cortile rappresentino una ricca fonte di
apprezzati prodotti alimentari dell’'uomo & dimostrato

dall’uso antichis

imo presso le civiltd piil remote e
diffuso a tutte le razze umane. Si pud dire che tale
uso rimonti a quella forma di civiltd che fu di tran-
sizione tra la primitiva pit antica della caccia ¢ della
pesca e quella successiva della pastorizia, carattgriz-
zata dall’addomesticamento degli animali utili che
precedette la terza forma piti progredita dell’agricol-
tura, che determind la fissazione della dimora e la
fondazione delle citta.

Fu infatti la conoscenza dei migliori volatili da
caccia ¢ dei piccoli animali da pelo roditori (rappre-
sentati ancora oggi dalla lepre selvatica) e la loro cat-
tura per mezzo di trappole e di reti che portarono
facilmente ai tentativi di far sopravvivere in prigionia
e far crescere le vittime, se esse erano giovane ed im-
matura prole, che pitt facilmente cade preda delle trap-
pole e delle reti.

Da quella e¢poca remotissima le conoscenze sempre
pitt fini nel campo della zootecnica hanno fatto pro-
gredire sempre pill e meglio, adattandola ai vari bi-
sogni di ambiente, di clima, di gusti delle popola-
zioni, Varte dell’allevamento degli animali da cortile,
riuscendo ad ottenere, mediante la castrazione, I’ali-
mentazione ecc. prodotti migliori per qualitd e quan-
tita 1 te
gato grasso ecc.).

uti alibili ¢ di speciale pregio (come il fe-

A una considerazione sommaria dal punto di vista
igienico ¢ fisiologico dei varl prodotti destinati all’ali-
mentazione umana, si distinguono le uova, le carni e
i visceri.

1) Uova. . DB
l'uovo contienc tutti i principi nutritivi sufficienti ¢

andost sul fatto biologico che

indispensabili per lo sviluppo completo del pulcino,
ossia di un organismo, che quando esce alla luce pos-
siede tutti gli organi vivi e vitali del movimento, della
circolazione sanguigna, della respirazione, degli or-
gani di senso, della digestione ccc. 'uovo & stato ri-
tenuto e si ritienc ancora correntemente come un ali-

! Relazione presentata al VI Congresso internazionale
dei volatili ¢ degh animali da cortile, tenuto a Berlino nei
mesi di luglio ¢ agosto del 1936.
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mento completo, come il latte. A un esame pill ap-
profondito tale concetto non & esatto, soprattutto
se ci rifieriamo  ai bisogni nutritivi  dell’organismo
umano adulto normale ¢ in piena attivitd neuromu-
scolare. 1 particolari bisogni dell’organismo in via di
svilappo (come il pulcine o il lattante) sono infatti
ben diversi da quelli dell’adulto: nel primo sono i
processi anabolici o costruttivi che prevalgono, mi-
ranti a far avmentare la massa del tessuti e lo svilup-
po citologico degli elementi dei tessuti (muscolare,
nerveso, osseo ccc,) mentre tacciono o sono limitatis-
simi 1 processi combuslivi o catabolici che producono
dispendio di cnergia meccanica e termica (attivitd
neuro-muscolare); nell’organismo adulto normale in-
vece sono questi ultimi  proces
mentre del tutto
i processi costruttivi dei tessuti.

i che prevalgono,

mparsi 0 almeno limitatissimi sono

Per 1 processi costruttivi che prevalgono nel pe-
riodo della crescenza pud 'uovo effettivamente con-
siderarsi - alimento  completo ma  soltanto limitata-
mente a questo breve periodo (che non viene in con-
siderazione per il neonato umano, il cui alimento com-
pleto ed omogenco & 1l latte materno). Per 1'organismo
adulto le uova rappresentano un prezioso alimento
perche & ricco di proteine animali, di grassi e lipoidi,
di sali minerali, di vitamine. Sulle proteinc dell’al-
bume (ovalbumina, ovoglobuline e ovomucoide) sono
state compiule svariate ricerche dirette a stabilire il
valore biologico come alimento proteico, che & stato
trovato effettivamente superiore a quello delle pro-
teine vegetali; si ammette che c¢io dipenda dal fatto
dimostrato che gli aminoacidi che costituiscono la mo-
lecola proteica sono i quantitl proporzionale ¢ na-
tura molto simili & quells che compongono la strut-
tura molecolare delle proteine animali. Una partico-
lare importanza hanmo i lipoidi del tuorlo (special-
mente la leciting) non solo come semplice alimento,
ma anche come agente biochimico capace di favorire

o accelerare 1 processi del metabolismo interno dei
tessuti pilt nobili.

Un’altra particolare proprictd delle uova come ali-
mento consiste nella loro tacile digeribilitd; le ovopro-
leine nou oppongono tesistenza all’azione digerenie
degli enzimi proteolici del suceo gastrico, pancreatico
ed enterico: Povoalbumnina coagulata al calore si usa
come sostrato  fermentescibile per le determinazioni
del potere digestivo dei vari enzimi proteolitici. Anzi
la facile digeribilitd e il facile assorbimento intesti-
nale delle ovoproteine si adducono come spiegazions

di fenomeni anafilattici ¢ allergici che si osservano in

scguito ad un’ingestione eccessiva di tale alimento,
specialmente se crudo e in condizioni abnormi di-

speptiche.




2) Carni muscolari. — 11 valore fisiologico o
igienico delle carni muscolari dei polli ¢ degli animali
da cortile dipende dal loro contenuto in mioproteine
(mioalbumine e mioglobuline), in grassi e in sostanze
estraftive (aromatiche), che alla loro volta dipendono
dalla specie, dalla razza e dal loro trattamento zoo-
tecnico ¢ alimentare.

Nella maggior partc degli animali da cortile il va-
lore alimentare ¢ dato precipunamente dalle miopro-
teine, rappresentando una copiosa fonte di questi
principi alimentari, che sono anche i pin pregiati e
meno facili ad essere procacciati. In confronto delle
carni degli altri animali da macello di maggior mole
(bovini, equini, suini, ovini) le carni degli animali da
cortile sono piti facilmente digeribili, perche oppon-
gono una resistenza minore all’azione digerente dei
succhi gastrico, pancreatico, enterico, per aver fibre
pitt tenere, di solo tessuto muscolare, essendo il tes-
suto fibroso connettivale ¢ tendineo scarsamente fram-
misto. Esse insieme alle carni dei pesci costitniscono
le cosi dette carni bianche che i medici consigliano
agli ammalati e ai convalescenti per la loro pin facile
digeribilita.

Anche i grassi e i lipoidi che si trovano in quan-
tita. maggiore o minore nella composizione di queste
carni (secondo il diverso trattamento zootecnico) con-
tribuiscono notevolmente al valore fisiologico alimen-
tare di esse: non tanto per la loro quantita (aumen-
tandone il valore energetico), quanto per la loro qua-
fitd. 11 grasso dei polli, del gallinaccio e delle oche
ed anatra & piit accetto dei comuni grasst animali,
percheé pit fusibile (per essere pitt ricco di trioleina)
¢ dotato di sapore e aroma pit gradevol.

Le sostanze estrattive, chimicamente parlando,
comprendono una serie di sostanze organiche e inor-
ganiche (sali minerali), che hanno in comune Ja pro-

prieta di essere solubili rell’acqua bollente e di pas-’

sare quindi nel brodo, quando si fa bollite la carne
muscolare, che ¢ uno dei metodi piit comuni di cuci-
nare molte di queste carni, che sono apprezzate oltre
che per la eccellenza del brodo, anche per il loro lesso
o bollito. Le sostanze estrattive sono date dalle cosi-
dette basi carnee (creatina, creatinina, sarcosina ecc.),
dai sali minerali e da alire sostanze poco note chimi-
camente, ma che danno il particolare profumo o aroma
dei brodi di pollo, di cappone, di gallinaccio ecc. Esse
hanno wna particolare azione eupeptica, in quanto ec-
citano il gusto ¢ lolfatto ¢ per loro mezzo la secre-
zione gastrica, favoriscono quindi lattivita digerente,
non essendo prive anche di un’azione generale tonica
sul sistema nervoso centrale, cssendo facilmente as-
sorbibili dall’intestino. E alle stesse sostanze, alle qua-
L si aggiungono quelle che provengono dall’azione

del calore diretto, che si deve Uinsieme delle gradevoli
sensazioni gustalive e olfattive delle carni di quesli
animali quando sono arrostite.

L’analisi chimica avrebbe dimostrato che e carni
di animali da cortile « pin specialmente dei volatili,
sono pitt ricche di sostanze estrattive in confronto con
le carni di alri animali da macello. Tale fatto si
spicga sopratutto per le carni della selvaggina, che ¢
uccisa quando ha compiuto un eccesso di lavoro mu-

scolare, che, come & noto, fa accumulare nei muscoli

i prodotti del metabolismo intermedio della fatica.
Ma non ¢ da tacerc che tra queste sostanze cstrattive
presenti in copia sono ¢

rche le puriniche (da cui de-
riva 'acido urico), allx cui ingestione coll'uso abbon-
dante od ceclusive di queste cami € potrebbe attri-
buire la colpa della diatesi urica o gottosa. A tale
supposizione & da osscrvare perd che le moderne in-
dagini su questa malaitia tendono a dimostrare che
essa non dipende da aumento di sostanze puriniche
esogenc (alimentari), ma bensi da rallentato o dimi-
nuito metabolismo uricolitico delle purine endogene,
e che in ogni caso la diatesi urica & una malattia
molto complessa, nella quale altri fattori importanti,
oltre Veccesso dell’alimentazione carnea, sono da con-
siderare, come 1'etd, il regime di vita, e pilt special-
mente 12 vita sedentaria e la mancanza di attivita mu-
scolare e fisica.

3) Prodotti alimentari speciali (Visceri). —— Tra
cssl & da ricordare oltre le carni degli animali ingras-
sall e castrati, sopratutto il fegato grasso delle oche
che come & noto rappresenta una fiorente industria
di un boccone prelibato.

In conclusione si puo affermare che la fisiologia ¢
I'igiene alimentare hanno confermato e meglis chiarito,
valutandoli nel loro reale significato, tutti i prodotti
alimentari degli animali da cortile, riconoscendo in
essi preziosc fonti dell’alimentazione dell’somo, so-
prattutto per la ricchezza e digeribilita delle proteine,
dei grassi e delle sostanze estrattive, da renderli quast
indispensabili nell’alimentazione di organismi delicati
e deboli, come i bambin:, le donne, gli ammalati, i
convalescenti e i vecchi. % pertanto da augurarsi che
la industria zootecnica dell’allevamento di questi ani-
mali florisca sempre piti e meglio perfezionandosi per
raggiungere prodotti alimentari in quantiti e qualita
sempre migliori.

Ritssuxto. ~— L'AL, analizzando la composizione chi-
mica ¢ le qualitd biologiche ¢ organcletiiche dei prodotti
¢ delle carni dei volatili e animali da cortile, rileva come
tali prodotti costituiscono elemento di alto valore energe-
tico ¢d anche plastice nell'alimentazione umana.

Tali prodotii, inoltre, acquistano particolar valore nel-
Talimentazione di soggetti delicati, soprattutto per Ia lore
facile digeribilitd ¢ assimilazione.




VALORE DEGI.] ALIMENT]:

CONDIMENTI E BEVANDE !

Se & ancora profondamente vero cid che SOCRATE
{secondo CICERONE) diceva « essere la fame il condi-
mento del cibo, la sete della bevanda », non & men vero
che dai tempi pitt remoti di ogni civilta umana I'arte
di preparare i cibi di ogni mensa, anche la pitt po-
vera e nella sua forma pil semplice, ha consistito cs-
senzialmente nello scegliere, prepararc, cuocere e con-
dire gli alimenti,

Si pud anzi affermare che i diversi gradi di civilta
sono caratterizzati dalla conquista sempre maggiore e
razionale oltre che di tutti i mezzi che rendono possi-
bile la vita, con tutte le sue manifestazioni, individuali
e sociali, nelle regioni piu disparate della terra e nei
studi del piti grande fisiologo contemporaneo il Pav-
dei generi alimentari, che 'uomo ha saputo attingere
ai regni animali e vegetali, della terra ferma, del mare,
del fiumi, dei laghi, dell’aria; e quando si esaurivano
le fonti naturali degli animali da caccia e da pescd, o
dei prodotti spontanci dei boschi ¢ dei prati, ha sa-
puto allevare e coltivare gli animali e le piante utili,
procacciandosi cosi il cibo per tutte le stagioni e per
tatte le regioni di sua dimora.

All'agricoltura e all’allevamento degli animali utili
& direttamente connessa ’origine di ogni civilta umana.

Ma ¢ anche certo che i prodotti anche pit svariati
della terra non sarebbero stati adatti ¢ sufficientj al-

l'alimentazione pratica, che & condizione primordiale
di ogni prosperitd, se uomo non avesse appreso a
prepararli adeguatamente rendendoli confacenti alle
esigenze fisiologiche del suo organismo, seguendo la
‘gnida naturale istintiva dei propri sensi e dello intel-
letto; potremo aggiungerc anche del proprio destino.

La scienza moderna colle sue conquiste & in que-
sto campo chiamata a verificare e controllare 1’csat-
tezza dei risullati raggiunti empiricamente, giungendo
spesso a conclusioni che non’ solo giustificano il cam-
mino percorso e la meta raggiunta, ma destano mera-
viglia sulla perfezione dei mezzi usati.

Lo studio moderno dell’importanza scientifica, os-
sia del valore fisiologico dei condimenti ¢ delle be-
vande, ha dimostrato quanto possa essere vero questo

ultimo assunto.

' Radioconversazione tenuta a Roma il 2

1938-xv1,

gennado

o
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I condimenti che furono trovati per dave sapore,
cioé per rendere gradevoli ed accetti gli alimenti, a
tutta prima ¢ ad un’osservazione superficiale sembre-
rebbero avere un’importanza secondaria rispetto ai veri
e propri principi alimentari, dotati di propricta pla-
stiche ed cnergutiche, capaci ciod di sostituire i mate-
riali chimici consumali dai tessuti, nell’esplicazione
delle loro funzioni. Gid esiste nclla fisiologia 1'attri-
buto di volultuari per quegli alimenti o bevande, che
pint che appagare veri hisogni deli’organismo servouo
a soddisfare i piaceri del gusto.

La realta ¢ che 'vomo cercando istintivamente di
appagare i sensi del gusto e dell’olfatto, i sensi ali-
mentari, coll’aggiungere alic vivande il sale, le dro-
ghe, i grassi, le erbe aromatiche, i succhi di carne e
di vegetali, gli intingoli cee. ossia tulli i pill svariati
condimenti della cucina, per renderle pit appetitose
e pint gradevoli, ha anche (scnza saperlo) provveduto
a soddisfare bisogni fisiologici essenziali e profondi,
rendendo i cibi pitt completi ed adeguati alla loro uti-
lizzazione cd assimilazione.

Una prima dimostrazione di questo importante uf-
ficio dei condimenti fu luminosamente fornita dagli
studi del pit grande fisiologo contemporaneo il Pav-
Lov, da poco rapito alla scienza, il quale vide che le
sensazioni provocate dagli stimoli visivi, olfaltivi e
gustativi dei cibi sono fattorl indispensabili per ccci-
tare la secrczone delle ghiandole salivari ¢ gastriche
dalla quale dipende la digestione regolare e perfetta

det cibl stessi.

U'na dimostrazinne ancora pit convincente ¢ dei-
tagliata vienc fornita dai risultati delle piai recenti ri-
cerche sul significato biologico dei diversi condimenti
della nostra cucina.

Cominciamo dal sale di cucina, dal cloruro di so-
dio, senza il quale quasi ogni vivanda, ma soprai-
tutto quelle tratte dai vegetali, cereali, legumi, tu-
beri, verdure, rifiutiamo perché sono al palato scioc-
che o insipide.

L'importanza del sale per tutte le vivande & tanto
grande da essere assunta nella lingua traslata latina
¢ italiana come attributo di perspicacia e di arguzia;
la mancanza come segno di sciocchezza e di insi-
pienza.

Cum grano salis, voleva significare anche ai nostri
grandi antenati che ¢ wn errore cecedere nella sala-
gione dei cibl e che la ginsta misura, anche nell’ar-
csso. Il sale di cucina & ef-

guzia, ¢ preferibile all’ece
fettivamente un alimento vero e proprio, destinato a
sostitnire 1 sali di potassio che si trovano natural-
mente in grande copia negli alimenti vegetali, mentre
in essi difettano i sali di sodio, 1 quali invece formano



una parte preponderante dei liquidi e dei tessuti dei
mammiferi, per i quali inoltre sono la sorgente del-
T'acido cloridrico che & un componente normale del
succo gastrico, necessario alla digestione degli ali-
menti ¢ alla loro sterilizzazione. E ben nota la grande
importanza che gli antichi e tutti i popoli anche sel-
vaggi hanno dato e danno all’acquisto del sale. Una
delle vie repubblicanc e consolari piti importanti del-
I'antica Roma porta ancora oggi il vetusto nome di
Via Salaria, che partendo dal Tirreno, passando per
Roma, attraverso i Sabini e i Piceni, ginngeva al-
I’ Adriatico ¢ serviva per il commercio del sale attinto
alle saline del Tirreno e dell’ Adriatico.

Il sale pertanto & il prototipo di un condimento
che rappresenta un vero ¢ proprio alimento indispen-
sabile a tutti i processi dell’alimentazione: costituisce
esso stesso un composto chimico che si trova disciolto
nel sangue e nei liquidi dell’organismo, entra nclla
composizione fisico-chimica delle proteinc cellulari ed
¢ la sostanza madre da cui le cellule dello stomaco
formano l'acido cloridrico indispensabile alla dige-
stione delle proteine animali e vegetali che ha luogo
nello stomaco. Il nostro gusto che sente Passoluto bi-
sogno della sua presenza nei cibi, specialmente vege-
tali, e che apprezza dalla giusta sapidita la quantita
necessaria della sua aggiunta, & realmente la senti-
nella vigile e perfetta di un bisogno generale ¢ pro-
fondo non del solo organo di senso gustativo, ma bensi
dell’intero processo alimentare.

Un’analoga importanza hanno i grassi, che in for-
ma di olio di oliva, di burro, di lardo, di strutto rap-
presentano un’altra serie di condimenti di primo or-
dine dei pilt svariati cibi della mensa. Essi comple-
tano ed arricchiscono di uno dei tre grandi principi
alimentari (proteine, grassi e carhoidrati) che sono
considerati fondamentali ed cssenziali in tutti i diversi
generi alimentari. Sono i grassi che ordinariamente
difettano nella composizione dei piit comuni alimenti;
i prodotti specialmente del regno vegetale, come i de-
rivati della farina di frumento, quali il pane, le paste
alimentari, le verdure, le patate ecc., sono relativa-
mente poveri di grassi, come pure le carni di alcuni
animali magri, 1 pesci, i molluschi eduli. Ed & per
tutti questi diversi generi alimentari che sono indicati
i grassi come ottimo, anzi dird necessario condimento,
he in realtd per essi si usa nelle pit svariate forme,
crudo o cotto o fritto, pilt 0 meno abbondante, in ra-
glone specialmente del clima e delle stagioni. Nell’at-
tuale periodo invernale di rigido freddo, ottimi e con-
facenti ai bisogni del riscaldamento interno dell’orga-
nismo sono accetti, e graditi al gusto, i condimenti
ricchi di grassi; mentre nej climi caldi e nella stagione

estiva, istintivamentc ¢ ragionevolmente rifiutinmo

cibi abbondantemente conditi con grassi.

"¢ COnsi-

Un altro grappo di condimenti pud e:
derato della stessa categoria di quella dei grassi, ossia
della famiglia di veri e propri alimenti che si aggiun-
gono a quei cibi che ne sono poveri, per awnentarne
¢ potenziarne il complessivo valore nutritive. T brodi
di carne che si aggiungono o nei quali si cuociono altri
cibi, come il ris

. le paste alimentari, le poliiglie di
patate, di legumi ecc. oppure il formaggio grattugiato,
che forma il condimento indispensabile per le nostre
minesire, asciutte o in brodo, ecc. rappresentano ef-
fettivamente un’agginnta di sostanze proteiche grade-
voli e ben digeribili, o loro derivati, che arricchiscono
il contenuto proteico od azotato delle vivande che ne
sono scarsamente provviste. Lo zucchero che si ag-
giunge al caffe, al the, al latte, o alle torte e ai dolei,
o alle frutta e ai loro sciroppi ecc. si pud considerare
condimento della stessa categoria, cssendo lo zucchero
un principio alimentare della classe dei carboidrati.

Un’altra grande categoria di condimenti & quella
che comprende gli aromi, le spezie, le droghe e le
erbe aromatiche: come il pepe, lo zenzero, i garo-
fani, la cannella, la noce moscata, il prezzemolo, i
peperoncini, la paprica, la senape, la salvia, il ro-
smarino, gli estratti di carne, di funghi, ecc.

Questa svariatissima classe di condimenti, che non
solo varia da cucina a cucina, da popolo a popolo, ma
bensl da civiltd a civiltd e che forse non ¢ facile elen-
care al completo, ha I'importanza fisiologica di ecci-
tare 1 sensi dell’olfatto, del gusto e degli organi di
senso della mucosa gastrica e intestinale. provocanio
un’abbondante ed efficace secrezione dei diversi suc-
chi che contengono i fermenti digerenti i vari princiy.i
alimentari e che sono contenuti nella saliva, nel succo
gastrico, intestinale, pancreatico, epatico; come pure
eccitano 1 movimenti delle pareti di questi organi, che
collaborano nella complessa funzione di digerire » i
assorbire gli alimenti. Essi hanno pertanto un ufficio
di primo ordine che non si esaurisce col provocare le
sensazioni gradevoli dell’'odorato e del gusto, ma si
estende anche ed ingrana intimamente coi complessi
processi fisiologici della digestione e dell’assitiilazione
di tutti i principi alimentari.

Finalmente un’altra grande categoria i condi-
menti, che ha assunto oggi un’enorme importanza, &
quella che possiamo indicare vitaminica. Fanno parte
di questa categoria il succo di limone, di arancio,
Paceto di vino, il pomodoro.

Che questi condimenti siano i veicoli delle vita-
mine antiscorbutiche, antinevritiche, e di utilizzazione
per i processi alimentart, ¢ noto a tutti: il suecce di
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limone e di arancio ¢ in genere degli agrumi ha avuto
ed ha un larghissimo uso tcrapentico per combattere
ed evitare le svariate forme di scorbuto, e d’altro can-
to il pomodoro e altre solanacee affini sono ricchissime
di vilamine antinevritiche e di utilizzazione alimen-
tare.

In conclusione, 1 condimenti effettivamente non
hanno una secondaria, ma un’essenziale importanza
il loro valore ¢ grandissi

necll’alimentazione uma
mo, indispensabile per una sana ed igienica alimen-
tazione, in quanto o sono veri alimenti, che mancano
negli alimenti comuni, o accrescono il valore alimer-
tare di questi, o eccitano adeguatamente i processi .
gestivi e assimilativi degli altri alimenti, oppure =o-
stituiscono un apporto vitaminico.

La scienza moderna giustifica, pertanto, il signi-
ficato fondamentale che la lingua latina ¢ i:aliana e
tutte le derivate attribuiscono alla parola condimento,
che ha la stessa radice di condere, ossia tabbricare,
(costruire una cittd: ab wrbe condita) o edificare; i
condimenti servono come necessari ingredienti per co-
struire o confezionare ogni vivanda. Alle nostre don
ne, pertanto, spetta il grato compito di costruire sa-
peudo ben condire Je nostre vivande, i cibi pitt adazii
e pilt confacenti.

Come esempio pratico del valore dei condienti,
valga il caso della pasta asciutta, il nostro piatto na-
zionale. '

La farina di frumento ricca di proteine del glu-
tine, che dopo la scoperta del Brccarr le moderne ri-
cerche hanno dimostrato avere lo stesso valore nutri-
tivo delle migliori proteine animali, e di carbidrati,
rappresentati dall’amido, ma non molte ricca di
grassi, ricca di sali alimentari, ma specialmente po-
tassici, costituisce la base delle paste alimentari. I
condimenti di un buon piatto di maccheroni sono rap-
presentati nella forma preferita di pasta condita al
sugo oltre che dal sale che si aggiunge all'acqua in
cui si fanno bollire, dal burro, o dall’olio o dal guan-
ciale di maiale (scconde le varie forme di pasta al
burro, all’Amatriciana ecc.) dal sugo di pomodoro,
che puo esscre fatto anche col sugo di carne, e dal
parmigiano grattugiato, insiemec con diverse altre dro-
ghe, speziaric e persino verdure (nella forma nota di
pasta verde). Tutti questi ingredienti formano per-
tanto un utile complemento che arricchiscono la vi-
vanda di grassi, di proteine animali, di vitamine, di
sale di cucina, rendendo la vivanda effettivamente,
oltrecheé di oftimo gusto, di valore nutritivo com-
pleto ed adeguato ai bisogni fisiologici di organismi
perfetti ed armonici, quali sono e quali debhono es-
sere, ¢ quali auguriamoci che si.mantengano sempre
coi loro caratteri fisici ¢ morali gli Italiant di ieri, di
oggi e di domani.
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Mi resta da dire sul valore alimentarc delle be-
vande.

Che queste possano rappresentare in sintesi un
alimento perfetto ¢ completo da sopperire a tutti i
bisogni dcll’organismo, ¢ dimostrato dal latte ma-
terno, che & il vero unico ed insostituibile alimento nei
primi mesi della vita. Ma cio vale solo per questa
etd. Nelle eld scguenti sono gli altri cibi che sostitui-
5C0n0 ¢ assimono la parte importante di provvedere
ai bi

resta il compito di provvedere al bisogno di seslituire

sgni dei vari principi alimentari. Alle bevande

le perdite di acqua che Porganismo subisce in grado
diverso secendo il clima, Ia stagione, l'atliviti mu-
scolare ece. L'evaporazione dell’acqua dalla super-
ficie cutanea adempie a un importante compito, quello
di contribuirc a mantencre costante la temperatura
del corpo. B per questo che nell’estate, nei climi caldi
o nel lavoro muscolare eccessivo, cause che ugual-
mente tendono a far aumentare la temperatura del
corpo, si ha maggiore bisogno di berc, per soppc-
rir: all’aumentata perdita di acqua dal corpo.

La miglior bevanda, & chiaro, in tutte queste di-
verse condizioni, dal punto di vista igienicn, & lacqua
potabile,

Ma & anche vero che nell'acqua sonn  solubili
molte sostanze nutritive, anzi di esse quelle che fa-

cilmente assorbono dal tubo gastroenterico, senza
imporre il lavoro preparatorio digercnte; cosl pure
& anche vero che l'acqua puo esserc il veicalo di
molte altre vostanze chimiche capaci di eccitare i senei
alimentari ¢, dopo il loro assorbimento, agire circo-
lando col sangue sui diversi organi. Di queste be-
vande i campioni pit ¢ meglio noti sono il vino, il
caffé, il thé ¢ il mathé. Tl vino ¢ una bevanda di
uso tradizionale, le altre di esotica importazione, ma
che per la loro azione sull’attivita centrale hanno larga
diffusione. Per il loro valore alimentare si pud dire
che queste ultime non ne hanno alcuno, se si astrae
dal valore alimentare che innegabilmente ha lo zuc-
chero col quale le rendiamo gradevoli al gusto e, im-
plicitamente, lc arricchiamo di wna sorgente alimen-
are. Il vino, invece, rappresenta, non solo per il con-
tenuto in alcool etilico, ma anche per tutti ghi altri
principi alimentari, che si trovano nel succo d'uva ¢

passano in 0, un vero e proprio alimento, che ze
non ¢ in grado, beninteso, di sostituire gli altri prin-
cipi alimentari dei nostri cibi, razionalmente assunto
rappresenta un fattore di giocondo benessere indi-

viduale.

Riasstsro, 1AL passa in rassegna il valore biolo-
gico dei vari condimenti ¢ ne mette i evidenza Timportanz.:
nella normale alimentazione.
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