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S. BAGLIONI

VALORE ALIMENTARE FISIOLOGICO 15 IGIENICO
DELI TORREFATTLI A BASE DI CICORIA

Se ¢ nota Pepocn dell'introduzione in Buropa
dell’uso del cafle, avvenuta per opera dei Vene-
ziani verso la fine del cinquecento, dopo che
Prosrero Arsise (1551) ne aveva deseritto 'uso
presso ¢li Lgiziani e ¢li Arabi, non ¢ altrettanto
certa Pepoca dell'inizio dei surrogati del caffe,

Abbianio r

ione tuttavia per eredere che an-
(‘,]H‘ (J'H(‘.\l.'l Cpoca nen deve essere siata molio po-
steriore aquella dellintroduzione ¢ della rapida
diffusione dell’uso del cafit coloniale, seppure
edette,

non la p

I nostri pitc antichi antenati, romani, latini,

italici, non

tenorvang tnfalti fo possibilich

ufiti

zare 1l succo delle cariossidi immatare dei

loro cereali (ricelie di zuechero) per Tarne, previa

torrelazione, bevande gradite ¢ sostanziose, me-

seendole asmdele, o oo fatie, o alla sapas diande

specie doveva essere Ualica (chondros dei Gree)

che, seeondo rpaain b ha lasciato serino

sotieneva dail’orzo cemi-

e

LAniG Roorinao e,

nainro (i riccoito

nel m

cdio wingno, eoene preparato ¢ ailerto

at clienti nelie hotteghe degli alicari.

La torrelazione, ossia Putilizzazione pratica
del ealire secco ad alia temperatura, per l tea-
sformazione in compodi fragranti (mpirenma-
tict), oleosiy derivati aromatici ceco dei varii prin-

cipi alimentari dei grani o dlalicd prodoni awdi-

mentari non fo quindi un’innovazione introdotia

col catle, fattant assunse L massima did-

DR
fusione per quesio prodotio che non pud essere

atilizzato senza essac Nel linguaggio o nell’uso
comune & peranto anvalsa Calindine ohe onn,

altra specie di prodotdi alimentari, usati come de-
cotti o infusi dopo torrefazione, sono oggi in-
dicati e noti come surrogati di caffe, anche se
crano wsab wolti secoli prima dell’introduziona
diquesto.

L uso del call® appena introdotio si diffuse

pidamente, Nell'edizione dell’ Herbario nuovo

ASTC

cDrerars, fatta a Venezia presso G, G,
Hertz nel 168y, ¢ un appendice di Go M. FERr,
sade deila Sanitd, sulle Herbe

The, Cafie,

Ritres degli Arabi, e (Cloceolaia, vssia sulle re-

cenldi droghe inlrodotle nel weechio mondo dalle
sisioni orfentall, Del ealle sideserive i modo di
torceianlo, i prepararlo e di somministrarlo, ag-
" Asia

pecithare questa bevanda, che sarebhe offesa una
i I

criendosic s flora i (utla oSt Tes

in Citta di
clitenque < sianon gl venisse posto une seu-

peisenn, che portandosi alla visita

delhne di canvi, e viceversa se gli venisse ricu-

saro st visitantes L Tadia poiamicas delle cose

brioanch'ella se T'ha resa famigliare; cost che

ot pocht sono che non 1o pratichino » (pa-
475).

e rapidas diffusione ner costumi famigliar
GIOVANNT Denra

confermain sl

iy, veronese, che fo

poi Pillustre elinico del-
Phniverain i Padova, che dosegnd medicina

[{RASN

Tocanindirizzo o sperisentale AN

Cooober s By serisse una disseriazione storieo-

il oo e Pabuso del cafle, traendo

accinione, come cglio dhiee nella prefazione, che

viiroveiidomi una sera e nohile adunanza di

cnoratissine dame, ¢ ocavalien, ¢ portato (come ¢



costume) il catfé, fui per 1 mici giusti motivi ne-

cessitato a ricus

rlo. Osservai tosto, che tal ri-
cusa divenit mi fece osservabile alla conversa-
zione. Per lo ché molte, ¢ varie furono le interro-
gazioni fattemi circa I'uso di questa bevanda ».

Fu cosi che egli si decise a trattare la que-
stione, avendo vivo desiderio di scrivere « intorno
il retto uso di tal bevanda: mentre se nell’es-
sersi resa ormai ad ogni sorte, e condizione di
gente comune, io I'ho veduta riuscire a taluno
giovevole, I'ho altresi osservata dannosa alla sa-
lute di una gran parte di quei moltissimi che

I’abusano ». In questa pregevole dissertazione,

C

;, olire le notizie storiche

si legge con intere
sull’epoca dellintroduzione del caffe in Europa
e lo osservazioni di indole medica sugli effewd
del suo uso ed abuso che ancora oggi hanno
valore, si ricorda la proposta di Tacoro Dir-
LEN (1715) « di sostituire il caffé straniero con
il caffé europeo composto di segala abbronzata :
cosa gia introdotta una volta, applaudita, e cre-
duta da alcuni simile affatto al caffé straniero:
ma si
dito, anzi ha perduto quel poco, che nel princi-
pio aveva acquistato, cosi volentieri 1o sorpusso,

‘ome non ha fino ad ora preso certo cre-

tanto pit, che non pud assolutamente riuscire del
medesimo sapore, e gusto, perché in esso man-
cano molte di quelle particelle che nel caflé orien-
tale si attrovano », DELLA Boxa propone di sosti-
tuire il caffé colla cioceolata @ « usanza {egli ag-
giunge) che in questa cittd (ossia Verona) per la
grazia di Dio quasi in tutte le case particolari, e
in molte botteghe ancora vedo introdotta, e spero
di vederla un giorno assai abbracciata ».
Un’altra noti
(in Inghilterra) nel settccento ci & data da
E. Caasers (il primo enciclopedista moderno)
nel suo Disionario universale delle arli e delle

fa sui sostituti del caffée usati

sciense, che cito dalla terza edizione italiana (Ge-
nova, 1771, presso B Taricco), 1.1y (pag. 211).
« Alle coceole, o grani di cafte, aleuni sostitui-
scono  piselli, fagiuoli, riso ed orzo, i quali
quando sono tostati, danno una materia oleosa,
che ¢ somigliante all'odore, ma che ¢ i minor
gusto, ed in minor quantita, che il caffe ».

In quale epoca ¢ in quale nazione comparve
'uso della cicoria come surrogato del caflé non &
facile stabilire. Da quanto abhiamo sopra detto
molto probabilmente essa non era pota prima
detla secondin metd del settecento, (. SCHMIE-
plslrG, illustre farmacologo tedesco, al quale
dobhiamo lo studio scientifico pitt importante su

(lll\‘SL() ill'g(lﬂltl]i(), (lll una S(TI‘UI)UIU.\{[ ricerca

storica desume che le prime ampie ed esaurienti
notizie sull’introduzione del caffé di cicoria in
Germania si debbono a G. G. FORSTER (1773) che
insieme al maggiore V. ITERE ottenne da FEDE-

wrco il GRANDE la concessione sessennale di colti-

re, vendere, caffe di radici di cico-
del caffe coloniale. Non ¢ escluso
perd che tale uso si conoscesse gia prima in
Francia o in Olanda.

Da tale epoca l'uso della cicoria come surro-
gato del caffe si & andato diffondendo ¢ conso-
lidando sempre pit presso tatte le nazioni, da co-
stituire una fiorente industria, specialmente in

vare, prepé

ria in tuo

Germania, Austria, Francia, Halia; riconosciuta
¢ protetta dai varii governi, contro le numerose
cazioni (KON1G).

(). ScHMIEDEBERG rilevando il fatto che dei
numerosissimi surrogati del caffé, proposti spe-
cialmente nel principio dell’ottocento in occa-
sione del blocco continentale, ¢ che secondo LAU-
BENDER, nel 180y, salivano alla cifra di ben 42,
soltanto la cicoria, anche oggi, senza confronto,

ed eventuali sofis

predominga, gilustamente osserva che questa sua
larga diffusione deve dipendere dalle speciali pro-
prictd chimiche, organolettiche e alimentari della
modesta pianta gid nota ab antiquo negli usi
alimentari e medicamentosi dei popoli civili eu-
ropei, specialmente mediterranci,

Che la cicoria (appartenente al gencre delle
Composite) vegetasse spontanea nei campi e nei
prati di tutte le terre bagnate dal Medilerraneo,
allietandone aspetto coi fiori a capolino di un
bel colore azzurro, non solo, ma chie colle foglie
e colle tenere radici in forma di radicchio fosse
un genere di verdura alimentare molto apprez-
zata, sia cruda sia cotta, da usare come insalata
o come brodo gradevole specialmente per un
particolare gusto amarognolo, ¢ noto per tradi-
zione diffusa ancor oggi nell’ltalia media, spe-
clalmente a Roma, ove le cicoriare, ossia le rac-
coglitrici ¢ venditrici di cicoria, sono note in
tutti 1 mercati dei rioni (¢ spesso assunte dagli
artisti come modelle dei costumi particolari della
campagna romana) ed ¢ noto dai trattati antichi
¢ moderni di botanica, di agricoltura ¢ di ma-
terin medica. Sono state infatti attribuite alla
cicoria diverse proprietd medicamentose, soprat-
tutto per la cura di malattie del fegato, tanto
che essa figura ancora oggi nella Farmacopea

itadiana per la preparazione dello sciroppo.
Recenti ricerche scientifiche sul valore ali-

mentare ¢ su quello medicamentoso, che confer-

mino o comungue chiariscano tali presunte pro-




prictit della cicoria usata come alimento o come
medicamento, non ho potuto trovare nella lette-
ratura. Certamente Pargomento non & privo di
importanza  soprattutto nel campo alimentare,
dato il grande consumo che di ¢

a st fa special-
mente in ltalia.

Notevoli
ricerche eseguite sulle radict della eicoria colti-

invece sono per i loro risultati le
vata per preparare il surrogato del caffe.

Con O. SCHMIEDERERG §1 POSSONno riassumere
come seglie,

Si deve distinguere se la cicoria serve come
aggiunta al caffé, oppure se deve servire come

caffé di pura cicoria; nel primo caso aggiunta
di cicoria ha lo scopo di migliorare il colore del
callé e di rendere il gusto pit intenso ¢ pilt forte.
A molte persone, per tali due motivi, Uaggiunta
di cicoria rende pit gradevole un caffé che prepa-
rato di qualith meno fini di caffé coloniale da un
infuso debole ¢ diluito. Un simile caflé con ag-
giunta di latte ha un’aspelto bruno-grigiastro e
inzuccherato un gusto quasi scivoloso. 1 ag-
giunta di cicoria ne rende il gusto pift cnergico,
e col latte, specialmente colla panna, assume un
vivace colore bruno dorato. A tale scopo serve
cicoria poco torrefatta.

La proprieta fortemente colorante della cico-
ria sarebhe dovuta al grande contenuto di inulina
(polisaccaride di levulosio), che Hveere (1508)
nelle radici di
acqua) di sette campioni (provenienti dalla Ger-
mania, dall’Austria ¢ dal Belgio) ha trovato in
media pari a 56,835 %. con un minimo di 51,71

eccate all’aria (contenenti 8 o di

¢ un massimo di 50,72, Per la torrefazione una
gran parte dellinulina viene trasformata in zue-
chero riducente, come pure si formano altre so-
stanze, dalle quali dipende il particolare gusto del
affe di cicoria, che hen preparato non & affatto
attivo. Per una giusta torrefazione delle radic
tale caffé ha sapore misto di amaro ¢ dolce, un
po’ aromatico, con un profumo né¢ nettamente

gradevole né sgradevole, Per una torrefazione
troppo spinta subiscono anche le proteine una
scissione pitt profonda, gencrando prodotti di
odore ¢ sapore sgradevoli.

I prodotti chimici c¢he danno il particolare
gusto del caffe di cicoria, misto i dolee ¢ di
SCHMIEDERERG
anza amara preformala, da lui indicata col nome

AMAro, S(‘(‘,ﬁll([() SORG Unae . SO-

S5

di indibing (da inlybus, nome latino debla cico-
ria), ¢ Pinulina che per la torrefazione si fra-
sforma in gran parte in levulosio, che a cliffe-

renza dell’amido o di adtri carbidrati forma ab-
hondanti quantith di prodotti di torrefazione, tra
cui mentre ad
cserupio cercali torrefatti o malto contengono po-

anche un’alira sostanza amara,
chissime di fali sostanze.

[.a cicoria non contiene caffeina, né alcun
altro derivato purinico; & priva di qualsiasi al-
caloide.

O SANRUEDESERG perfanto attribuisee i1 mas-
simo vadore alla sostanza amara, che si trova nelle
radici fresche ¢ secehe e nelle foglie e che da alla
pianta il ben noto caratferistico sapore amaro-
enolo non sgradito, anzi ben acectto nelle varie
forme di insalata. B Punico componente (dice
SCHMIFDERERG) dla cui si possa attendere una spe-
ciale azione fisiologica, ma che non era stato ne
fcolato né studiato, Spetta al detto autore averlo
isolato e studiato, riuscendo a prepararne una
notevole guantith traendo partito dal fatto che &
(in

forti), che non precipita per aggiunta di acetato

sotubile In acqua proporzioni abbastanza
hasico di pinmbo, facilmente solubile in ctere
acetico ¢ cloroformio, poco in clere e del tutio
insolubile in etere di petrolio. Egli fo ha chia-
mato inlibina. Nelle radici torrefatle si trova an-
che intibina, apparentemente perd in proporzioni
minori, mentre per il processo della torrefazione
dal
Rewcnessaen col nome di assamaro, che chimi-

si formano altre sostanze amare, indicate

camente non  rappresentano un solo prodotto
amogenco, ma una miscela di varii composti fa-
cilmente alterabili e di eolore bruno-giallastro, di
cui SCINUEDERERG non si propose di indagare la
natura chimica, limitandosi alla loro estrazione
¢lobale ed alla dimostrazione della loro innocuit
dopo la somministrazione in Jarga misura a cani
¢ eoniglhi, come aveva dimoatrato Pinnocuitae i

comministrazione di forti dosi di intibina.

In hase ai risultati delle sue ricerche SCHnE-
prisiere conclude o il caffe di efcoria si adatta al-
'uso giornaliero, in quanto che usato nella so-
Lo manicra, ¢ innocuo ¢ in molti casi pud es-
sere di grande utilith per le sue proprietd di ec-
citre Pappetito, facilitare o digestione ¢ osta-
colare i processi fermentativi e putrefattivi del-
Uintestino »,

Successivamente V. Grar, dell [stituto di Fi-
siologin vegetale di Vienna, ha fatto oggetto di
ulteriori ricerche prevatentemente chimiche le ra-
dici i cicoria orrefatte, rivalgendo attenzione
specialmente ai prodotti aromatici che si formano
per efletta della torrefazione, rappresentati so-
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prattutto da oli empircumaltici, c¢he da tai sone
stati indicati col nome di cicorcolo, cosi come
sono stati indicati caff

feolo @li analoghi prodotti
delln torrefazione del caffe, 11 Grare ha trovato
che il cicoreolo risulta di acido acetico (63,5 %)
e di acido valerianico (5,43 %), di cirea 2.5 ) di
acroleina, circa 2.3 % di furfurolo, circa 23,25 %
di furfurolaleool, senza sostanze azotate: men-
tre il caffeolo contiene circa 38 % di acido acetico,
acido valerianico e acetone; cirea il 50 90 i T
furolo e furluroiaicool, una piccoln quant’td inde-
terminata i altri derivati furanici, inoltre fenoli
di odore di creosoto, finalmente 810 9% i una
sostanza azotata, che di la reazione di un deri-
valo di piridina, dal quale dipende il particolare
aroma del caflé, Sulla hase di tali risultati il ¢ie
coreclo deve essere molto meno tossico del caf-
feolo. Ricerche fatte allo scopo di stabilire e

ventuale azione tossica dél cicorcolo dimostrano

che la somministrazione di quantith 23 volte su-

periore a quelle che si possono trovare in una
comune tazza di caffe di cicoria, non produssero
in un coniglio di 1,5 kg. di peso alcun disturho
né¢ del tubo digerente nd del cuore.

Con altre ricerche chimiche i1 Graie ha -
mostrato che nella cicoria non si trova aleun al-
caloide n¢ alcun derivato del 1annino. 1.7intibina
¢ un glicoside composto da un radicale della se-
rie aromatica (probabilmente un derivato profo-
catechico, forse aldeide protocatechica) e da le-
vulosio, formantesi dalla scissione dellinulina.

I risultati ottenuti - pit recentemente  da
T. ReicHstriy ¢ I1. Brr
miche sulla composizione delle sostanze aromi-
tiche della cicoria e del caffé confermano i risul-

TER  da ricerche chi-

tati di GRAVE, nel senso che i componenti che si
formano per la torrefazione della cicoria sono
prevalentemente prodotti di seissione dei corbi-
drati (particolarmente furfurolo, specialmente os-
simetilfurfurolo, che ha un forte sapore amaro,
che rappresenterehbe quindi la sostanza amara
pitt importante della cicoria torrefatia) ad azione
fisiologica innocua, mentre mancano composti
solforati (il fucfurilmercaptano) e gli altri deri-
vati azotati del gruppo della piridina, pirn

ae
pirrolo, molto pitt dannosi all'organismo, che
sono caratteristicl dell’aroma del eafle tosiato,
Mancava una ricerca chimica sui composti co-
lubili nell’acqua bollente che cffettivamente pas-
sano dalla polvere della cicaria torrefatta nella
bevanda e che in definitiva sono quelli ¢he espli-
cano Pazione fisiologica. 1. Serrnir ha recente-

mente colinato goesia Dienngg vifg b orisudial’
detla sua analisi sl surrognto « Vero FRANCK »
di prrva cicoria eost o Eneiten della stessn Casn,
el ona miveeln o elenria e G alire tarrelatii,

dotti hen noti per 1o lora grande difhisfone e

caran eosevieta delln casa produt(rice,

Iodati ehe meritans dat punto & vista fisiolo
I

gieo essere rilevaii, oltre ue

leonalat

e nelle coneliadgops

B, T

goardano feomponentd ehimict che notoriamente

FAPPICSTIARO. vert o pronri prine

clle sosianze azotnie fpreteine ¢ de-

corhidra i eesendo i gressi presenti

1 trece, e laoounli Hodvtie rostanze forse

pitt che e prateine o deivari, honnn mpoertanza
praiic

carbidrati, preseriioin forma sia di zue-

amello, sin < inating,
2% del residuo secco

e di cieoria olie nell’« Enrilo v, Me-

chert vicneonid,

el assommana o ejr

tanto ael o

ritn inoltre essere rilveto il contenuto in so-

stanze amare, siain fo di intibina siain forma
dgell’amaro da torrefazione, ¢he & maggiore nella
cicoria che nel surrocatn « Enrilo ». Non minore
iaportanza per giudicare il valore alimentare di
questi prodotti sono i dati relativi ai sali mine-
rali (ceneri) che passana nell’infuso ¢ sono as-

sorbiti dall’organisime ;

<1 sono rappresentati da

i prevalentemenic organici i potassio (che

preval

ura), di
sedio (presenti speciadmente nell’s Inrilo w), di

gono, specialmente nella cicoria

caleio, di magnesio, di ferro.
Di vere e proprie ricerche sperimentali sul-

Pazione fisiologi

di questi surrogati di cafle

meritano innanzi (utto essere ricordate le ricer-

che dit AL Brokre e ollievi sugli effei’ do essi

esplicati =ugli organi digerenti

2 sul (uho gastro-
enterico, Tissl esercitano un'azione cecitante sulla
secrezione del succo gusitico, non soltanto per

i tramite del sistema nervoso, ossia per via

fle

toma anche perchd contengono sostanze

mili alla roe fendd dall torrefnzions

cling, nrover
delle proteine ¢ cbe pereits Baewer chinma col

e in ol forse (seeondo

nome di seereting dn enl

ricerche wleriori) una corta importanza ha an-

che Pistamina, Binfuro i eafi™ eoloniale {(con

caffeina o senza) ha wn snaloga azione, ma pin
intensa snlly vecrezione del cueco oanirico, iy

che non ¢ nnoyaniag i

specinlmente nelfe per-

sane molto sensihili (vocooniehe) o che forae ey

esvere ung concansa ovecinlmente e w1 gl

nel consima diinde o

PSP Toogegen ore STH .
dedle tleers gastriche

¢ duodenali, come & stato prospetiato daillustri




clinici per spiegare la frequenza divenuta sem-
preomaggiore inoquesti ultimi anni di tali ma-
lattie.

Anche sui movimenti delle pareti dello sto-
maco e delllintestino esercitano questi infusi una

notevole azione cecitante, che & massima per il

ol

T coloniale con o senza caffeina (dovuia cion
ai prodotti della torrelazione) ¢ per i surrogati ot-

tennti dalla torrefazione di cereali, meno intensa

prr Pinfuso di cicoria,

Unoaltro vantaggio messo in rilievo da pit
recenti vicerche di L TTheme dell Istituto @ Leiene
dell"Universitic di Berino, in hase a ricerche spe-
che Tagginnta di

rimentali, consiste nei fatto

cadfé di cicoria rende i1 latte vaceino pitt digeri-

a solo o con infuso

hile i quando si comminis
di caflt coloniale. La migliore digeribilita nel
prime caso dipende dal fatto che il caffe ¢ cico-

r

tende i grumi del late coagulato nello sto-
maco molto pitt fini e quindi pitt facilinente ar-
taccabili dal succo gasirico. Cio ¢ dovuto pro-
an) al fatto che
nelllinfuso di cicoria non & contenuta traccia i

habilmente (come rileva il S

sostanza tannica, che come & noto forma grumi
di latte coagulato moltn grossolani, e si trova nel-
Vinfuso del caffe coloniale.

Pall’insieme dei risultati delle accennate ri-

cerche sul valore alimentare fisiologico ed
nico dei torrefatti i radict di cicoria usati come
surrogati del callé coloniale, possiamo pertanto
trarre le seguenti conclusioni.

In generale, se per surrogati si dovessero in-

tendere prodotti o sostanze che, ottenute mediante

processo di torrefazione e usate dopo
infusi in

polverizeazione o macinazione, come

acqua calda, os
del caffe coloniale, not e diffusi presso tutd o f

veogli stessi procedimenti usaali

popoli dopo la introduzione di esso (sehbene ab-
hiamo ragioni per credere clie procedimenti ana-
loghi pec Te cariossidi dell’orzo fossero gia in
uso presso gli antichi), in tutto o in massima paree
sino capaci di sostituire Te proprietd fisiologiche
del caffe coloniale, in hase alle nostre odierns: co-
noreenze chimiche ¢ fisiologiche di essi, possinnmo
affermare che nessuno dei moliissimi - prodott
usati ¢ messi in commercio sin dall’inizio dell'uso
del caffe e atinti alle pitt svariate specie di ge-

ner

limentari (cerealiy leguminose, frutia see-

che ecely avrebbe divitto di ehiamiarsi surrogato,

o da mancanza di cafleing o Ji altri alealoidi ad

azione fisiologica simile che soprattutto caratie-

ione chimica dei surrogati co-

vizza la composi

muni del caffe, Per 1o presenza di tali alealoidi

sere: chinmati sur-

avrehbero maggior dirito di
rogatl del caffe, il the, il eacao, il maté, che con-

tengono tali alealoidi ¢ hanno, quindi, in comunce
col cafft la ben nota azione eccitante dei centri
nervosi, del cuore, del rene, cce. dovuta appunto
alla caffeina, teobromina cee. Ma nel linguaggio
usyale queste hevande non siindicano come sur-
rogati del calfe soprattutto perché il procedimento
delta loro preparazione & hen diverso da quello
del cafte, che ¢ invece uguale a quello degli ordi-
nari surrogati. T quali sorsero all’inizio dell'intro-
duzione del caflé coloniale a scopo se nen di vera
sofisticazione, di sostituire in parte la polvere
di caffé, per renderlo meno costoso, rappresen-
tando esgo un genere di introduzione esotica e

itivamente molto pitt caro dei comuni generi
alimentari nazionali, la cui torrefazione, macina-
ione ed infusione od estrazione con acqua calda

crano capaci di sostituire il caflé, almeno, se
non nel gusto, nel carattere piltt appariscente,
guello del colore. Successivamente si apprezza-
rono anche le altre proprieta di questi torrefatti,
clevandoli ad una dignith fisiologica ed igienica
hen diversa da quella che loro spetterebbe, te-
nendo conto soltanto della loro origine storica.
Tra tutti i numerosi e diversi surrogati pro-
posti ed usati, che meritano una speciale consi-
derazione per il loro valore fisiologico, cccelle la
cicoria, che sorta cerlamente pit tardi (nella se-
conda metd del settecento) come surrogato del
1se pitt largamente e si

caffe, ¢ quella che si d
& acereditata sempre pitr, malgrado la concor-
di altet prodotti. Seno particolari pregi ¢

renz
propricid lsiologiche, che solo moderne ricerche
soientifiche hanno messo in chiaro, i motivi di tale
preferenza,
[lssi sono s

a) N potere coloranie, che & cirea tre volie
quello del eallé (secondo Gramaz, STENTIOUSSE
ordati da . Porrny od una pit

o CANPBRELL, 1
gradevole tonalitd, come abhiamo detfo sopra
sulle osservazioni di SCHMIEDEBERG,  derivando

dalla composizione delllinuling, che & specifica
defla cieoria, Altri surrogati che provengono da

prodotti alimentari che non contengono inuling,

ma - aliri carbidrati (ad caempio amido, come
il caso di diversi cereali usati a @l ine: orzo,
riso, [rumento), non potranno avere lo stesso
potere cotorante della cicoria. Tra 1 surrogati
maggiormente in uso per un alte valore colorante

il melasso, che per latoreelazione caramellizza ¢
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acquista un gran potere colorante, senza perd
acquistare le altre proprieta della cicoria.

b) 11 potere gustalivo aromatico. T certa-
mente uno dei fattori pilt importanti; & molto
complesso, dipendendo dai varii composti chi-
mici agenti sull’organo gustativo, come veri sa-
pori, e sull’organo olfattivo, come aromi. Nella
cicoria si trovano l'inulina e qualche altro sac-
caride che hanno sapore dolciastro, 'intibina e
I'assamaro (amaro della torrefazione) che danno
il noto sapore pili 0 meno fortemente amaro, che
agiscono sull’organo del gusto; le sostanze aro-
matiche (cicoreolo) che provengono dalla torre-
fazione, che sono una miscela di acidi organici,
di furfurolalcool ¢ di oli empireumatici (vedi so-
pra), in cui perd non si trovano composti azotati
che pur si rinvengono nei prodotti aromatici del
caffé coloniale. Una particolare importanza fisiolo-
gica si deve attribuire a questi composti e piit spe-
cialmente alle sostanze amare (SCHMIEDEBERG), in
quanto, secondo le note ricerche del Paviov, la
loro azione non si esaurisce solo nel campo del
senso del gusto, ma si estende anche sulle secre-
zioni delle ghiandole digestive (salivari e gastri-
che) e sui movimenti dello stomaco. Mancano ri-
cerche fisiologiche allo scopo di vedere sc Iinti-
bina (che rappresenta il principio amaro della ci-
coria, scoperto da SCHMIEDEBERG) abbia altre
azioni, specialmente se sia dotata di proprietd
modificanti i1 metabolismo intermedio dei car-
bidrati.

Non va dimenticato il fatto che le sostanze
amare che prevalgono nel caffé di cicoria e man-
cano nei surrogati torrefatti dei cereali hanno
anche la proprietd di rendere infuso capace di
mescolarsi con una quantitd maggiore di zuc-
chero, come correttivo dell’amaro, arricchendolo
quindi di una forte quantita di saccarosio, che ¢
congiderato un vero alimento.

¢) Il potere nutritivo. Le sostanze azotate di
origine proteica (aminoacidi), ma pill special-
mente carbidrati, su cui cccelle Pinulina (che
come polisaccaride del levulosio trova pratica
indicazione oltre che negli individui normali, nei
diabetici), ¢ derivati, come pure i sali minerali
che passano nell’infuso, rappresentano veri e
propri principi alimientari caratteristici del caffé
di cicoria.

d) La mancansa di caffeina e di alealoidi ad
azione eccitante pud essere considerata come una

ot
I t
o
[
1

proprieta p
gli organismi  (hambini, convale

revole del caffs di cicoria per tutti
enti, adole-
scenti, nervosi, ecc.) ai quall Puso del eaffé colo-

niale deve essere vietato  totalmente o parzial-
mente, onde evitare fatti di sovreccitamento ner-

voso o cardiaco, che portano alla stanchezza, al-
I'insonnia, all’esaurimento o alla deviazione della
norma di sviluppo o della attivith centrale (spe-
cialmente oggi in cui gli ipereccitabili, i nevro-
tici, i disormonici rappresentano purtroppo una
grande percentuale dei giovani e degli adulti,
uomini ¢ donne). Anche la mancanza di sostanze
tanniche & una proprieta pregevole del caffé di ci-
coria, perché non impedisce, ma favorisce la di-
gestione del latte. Tale caffé & pertanto il migiiore

caffe da aggiungere al latte, per incrementare
l'uso di questo prezioso alimento nazionale, che
assunto da solo non riesce a tutti gradevole ne
di facile digestione.

Riassunto. — Dalla rassegna di notizie storiche sulla
introduzione ¢ sull'uso dei torrefatti di radici di cicoria e
dei risultati delle ricerche scientifiche sulla composizione chi-
mica ¢ sull’azionce fisiologica, sinora segnalate, si chiarisce il
particolare valore alimentare fisiologico e igienico dei lorre-
fatti a base di cicoria, mettendone in rilievo i pregi, che
congistono essenzialmentle nclle proprictd coloranti, gusta-
tive, aromatiche e nutritive ¢ nella mancanza di caffcina e
i alealoidi.
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