LAYOUT_ESECUTIVO.indd 1 @ 14/0313 22:34



Tanto tempo fa, in un paese lontano lontano, in una piccola
cucina in una piccola casetta, Giacomino era affamato ma
non sapeva cosa mangiare. Apri il frigorifero, prese la prima
cosa che gli capito a tiro e, mentre la stava per mettere in bocca,
sentl una vocina. “NO! Attento!”.

Giacomino si guardo introno ma non vide nessuno. “Ehi,
sono qui” disse ancora la vocina. Giacomino guardo meglio e
vide che dentro il frigorifero, seduto su un ripiano, in un ango-
lino, c’éra un piccolo ometto con un cappello buffo, un vestito
lungo e una bacchetta.
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“E tu chi sei?” chiese Giacomino. “Sono il mago del frigorife-
ro” rispose 'omino. “E perché non vuoi farmi mangiare?” chie-
se allora Giacomino. Non ho detto di non mangiare, ho detto di
stare attento. Non hai visto che quello che stavi man-
giando e pieno di microbi?” “Microbi?” chiese Giacomino,
“cosa significa?”.

“Mmmmm” disse il mago, forse € meglio che ti spieghi
un po’ di cose...
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Tutto comincia
dai microbi

Il mondo in cui viviamo e pieno di microbi.
Spesso non ce ne rendiamo conto perché sono
esseri piccolissimi, non visibili ad oc-
chionudo. Inrealtasonodiffusiovunque
nell’ambiente che ci circonda, nell’aria,
nell’acqua e nel terreno, quindi possiamo ve-
nire a contatto con loro in qualsiasi momento.

[ microbi (si chiamano anche microrganismi)
possono essere presenti negli alimen-
ti che mangiameo. Talvolta gli alimenti pos-
sono contenere dei microrganismi “dannosi”
® oppure delle sostanze tossiche da essi prodot-
te (tossine) e, se consumati, possono essere la
causa di disturbi e malattie piu 0 meno gravi:
si parla in questo caso di malattie da alimenti.

Ci sono diversi fattori che condizionano la crescita dei
microrganismi in un alimento, tra i principali la temperatura
acuie conservato eladurata della conservazione stessa, il conte-
nuto di acqua, I’acidita dell’alimento, la presenza o meno di aria.

I microrganismi possono essere:

UTILI quando la loro presenza permette I'instau-
rarsi di quelle caratteristiche organolettiche che
rendono cosl buono e particolare un cibo. Alcuni
formaggi o certi salumi devono proprio ai micror-
ganismi in essi contenuti il gusto o il profumo che
li rende unici ed inimitabili.
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DANNOSI quando, anche perché trattati in manie-
ra igienicamente errata, producono sostanze veleno-~

se come le tossine.

[

y

MA COSA SIGNIFICA IN MANIERA IGIENICAMENTE ERRATA?

trasportandoli e/o conservandoli male usando
utensili non idonei;

non pulendo a sufficienza gli strumenti e gli at-
trezzi destinati a venire in contatto con gli alimenti;

trascurando l'igiene delle superfici e/o della
persona (ad esempio dimenticare di lavarsi le mani
prima di manipolare gli alimenti o prima di passare da
un alimento crudo ad uno cotto).

“Com’e difficile!” Disse Giacomino. “Per niente, gli spie-
go il genio. Anzi e facilissimo. Basta farsi aiutare da-
gli aiutanti della cucina!”. “Aiutanti della cucina?!”.

“Mmm...ma non sai proprio niente, tu! Adesso ti spiego”.




Leggere
le etichette

Leggere con attenzione l'etichet-
ta di un prodotto alimentare &, spesso,
'unico strumento a disposizione del con-
sumatore per conoscere il piu possi-
bile cio che compra e mangia, da la pos-
sibilita di fare un confronto tra alimenti
simili, insomma permette di fare una
scelta il piu possibile consapevole, al di la
delle suggestioni della pubblicita o delle
credenze popolari.

Cosa c’e scritto
sull’etichetta?

IL NOME DEL PRODOTTO

La prima delle indicazioni obbligato-
rie deve rendere possibile il riconosci-
mento del prodotto.

L’ELENCAZIONE DEGLI INGREDIENTI

Gli ingredienti di un prodotto alimentare sono tut-
te le sostanze, additivi compresi, utilizzate per la sua
preparazione e ancora presenti nel prodotto finito. Ogni com-
ponente deve essere chiamato con il suo nome specifico.
Nell’elenco degli ingredienti 'ordine e relativo al peso, che
va sempre in ordine decrescente: il primo componente e
quello presente in maggior percentuale e via via si scende fino
ad arrivare agli additivi, utilizzati in piccole dosi.
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BEVANDA ALL’ANANAS /

’

Contenuto di frutta: 50% minimo ®
_Ingredienti; acqua, succo di ananas, zucchero,
fibra di acacia (1,5%), gambo d’ananas (1 0"/93, Sciroppo

di glucosio, acidificante: acudo_cﬂ_nco,_sfabl izzante:
pectina di frutta, aromi, vitamina C.

100 ml di prodotto
contengono mediamente:
Energia 187 kJ = 44 kcal
Proteine 0,04
Carboidrati 11,09
di cui zuccheri 11,09
Grassi 00g
di cui saturi 0,049
PR DY Fibra 109
indicazioni N Sodio 0,029
per la \ Vitamina C 15,0 mg, 25%*
conserva Zi one e \\ L *della razione giornaliera raccomandata /R.D.A.)

modalita d’'uso \ _ _
® Dopo I'apertura il prodotto si conserva
in frigorifero per alcuni giorni.
d di d Eventuali sedimentazioni sono dovute
atadi Scfl énza alle componenti naturali.

AGITARE PRIMA DELLUSO.

\
S~a — = = — = 4 Da consumarsi preferibilmente entro:
indicazioni vedi data impressa sul tappo.
del peso o =@ 100 ml0z
| 1 -

\——"
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INDICAZIONI PER LA CONSERVAZIONE E MODALITA D’USO

In tutti i casi in cui una corretta conservazione € un
mezzo per mantenere le caratteristiche nutritive del
prodotto, bisogna riportarne le indicazioni in etichetta.

DATI PER IL RICONOSCIMENTO DEL PRODUTTORE

Il produttore ha la responsabilita dell’alimento
che ha confezionato: dev’essere sempre riconoscibile,
almeno alle autorita pubbliche. In etichetta deve indi-
care il nome e la sede del fabbricante, del confe-
zionatore o dell'importatore.

LA DATA DI SCADENZA

Le indicazioni che ci informano sulla durata di un ali-
mento sono diverse a seconda che si tratti di prodotti
deperibili, cioe freschi, o a lunga conservazione.

Nel caso dei prodotti freschi (latte, pane, formaggi fre-
ﬂ schi, yogurt e altri) si parla di DATA DI SCADENZA.
Se la data e preceduta dall'indicazione: “da consu-
marsi entro il ...” € un termine tassativo.

Se si tratta di prodotti conservabili per mesi o anni
(scatolame, barattoli, ecc.) si parla invece di TERMINE MINIMO
DI CONSERVAZIONE. La data e preceduta dalla dicitura “da
consumarsi preferibilmente entroil ...”.

Gli alimenti che possono evitare questa importante

Q@ indicazione sono i prodotti freschi come gli orto-

~ frutticoli, i prodotti di panetteria e pasticceria, il
vino, I'aceto, il sale da cucina, lo zucchero, le caramelle.

L’INDICAZIONE DEL PESO O DEL VOLUME

Il peso dev’essere riportato in etichetta e deve risultare imme-
diatamente visibile a chi compra.

LAYOUT_ESECUTIVO.indd 8 @ 14/03/13 22:34



Devi sapere che gli alimenti, so-
prattutto quelli ricchi di protei-
ne (carne) e scarsi di zuccheri (latte),
o quelli contenenti grandi quantita
di acqua (frutta), sono facilmente
deteriorabili, cioe possono es-
sere alterati dall’'umidita o da
muffe e batteri. L’esigenza di con-
servare i cibi era sentita sin dai tempi an-
tichi e i metodi piu usati erano 'essicca-
mento, la salatura e I'affumicatura.

Queste tecniche vengono pratica-
te ancora oggi, ma sono stati in-
ventati altri metodi di conserva-
zione che sfruttano l'azione del
freddo o del caldo, perché sia il
raffreddamento sia il riscalda-
mento impediscono ai microrga-
nismi di deteriorare gli alimenti.

Negli alimenti, a temperatura am-
biente, i microrganismi si moltiplica-
no molto rapidamente. A tempera-
ture inferiori a +5°C o superiori
a 65°C, la crescita dei microrga-

nismi e rallentata.
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L’amico
frigorifero

La conservazione
con il freddo

La conservazione con il freddo e la modali-
ta di gran lunga piu utilizzata nelle nostre
case e si pratica mediante refrigera-
zione, congelazione e surgelazio-
ne.

REFRIGERAZIONE

Gli alimenti vengono portati a tempera-
ture comprese fra 0°C e -5°C. Si ral-
lentano i processi di decomposizio-
ne ma non li si eliminano, quindi la
refrigerazione puo conservare i prodotti
solo per periodi di tempo limitati.

CONGELAZIONE

Gli alimenti vengono portati gradualmente a temperature
comprese tra -5°C e -15°C. Si arrestano i processi dide-
composizione e si possono cosi conservare i cibi per
tempi molto lunghi.
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SURGELAZIONE

Gli alimenti vengono sottoposti a congelamento rapido con
temperature comprese tra - 40°C e - 50°C, che poi vengo-
no fatte risalire e mantenute a circa -20°C fino al momento del-
la vendita. Il prodotto surgelato puo essere conservato
anche per 8-12 mesi.

Quando si scongela una alimento, bisogna

mangiarlo, non si deve piu ricongelare.
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L’igiene nella
preparazione (i

S

La prima regola fondamentale e di la-
varsi accuratamente le mani
prima di toccare qualsiasi cibo
(sia che debba essere cotto sia, a mag-
gior ragione, che debba essere consu-
mato fresco).

Gli animali domestici, come cani e

gatti, facilmente trasportano

microrganismi che possono

passare dalle nostre mani al
(O] cibo attraverso il contatto.

Le superfici utilizzate per la pre-
parazione del cibo devono esse-
re sempre pulite e gli utensili
usati per un cibo vanno lavati
prima di essere uti-
lizzati per altri
cibi.

' Frutta e verdura vanno lavate accurata-
mente, anche se acquistate gia lavate.
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Non bisogna mai usare lo stesso piano
d’appoggio o gli stessi utensili per prepa-
rare contemporaneamente alimenti crudi
e cotti perché si rischia la contaminazio-
ne incrociata, cioe il trasferimento di bat-
teri da un alimento ad un altro.
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Cuocere vuol dire esporre un alimen-
to al calore per mutarne le caratte-
ristiche chimico-fisiche. Lo scopo
principale della cottura e quello di rendere
I’alimento sicuro da un punto di vista igie-
nico, cioe distruggere i potenziali micror-
ganismi eventualmente presenti ed elimi-
nare potenziali sostanze tossiche.
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Una cottura fatta bene, che raggiun-
ge i 70- 80 ° C nel cuore dell’alimento,
elimina la maggior parte dei mi-
crorganismi pericolosi.
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