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D’ESTATE AUMENTA LA VOGLIA DI CIBI NON COTTI: CARPACCI E TARTARE DI CARNE E PESCE, MA ANCHE IL LATTE.

La sicurezza
del “crudo”

Precauzioni e consigli in tavola

di Elvira Naselli

n estate aumenta

la voglia di man-

giare “crudo”. Per umna
questione di esaltazione
dei gust, dunque di sa-
pore ma anche per la
maggiore “freschezza’, e
forse un po anche per
moda, Sempre pi1 spes-
so, infatti, sono proprio 1
ristoratori a proporre car-
acci, tartare, pesci e

ti di mare di varie

specie. Sulla questione
del gusto c'é poco da di-
re, essendo estrema-
mente personale. Per al-
cuni un filetto audo di
ricciola o triglia & Tessen-
za del mare, per altri in-

vece il sapore € ..

troppo forte e
la consisten- &
za sgradevo-

le.  Sulla &
questione
legata 1n-
vece alla
sicurezza
alimentare
cé molto da
dire. Gli alimen-
i crudi, infatti, sopratiut-
o quelli di origine ani-
male, devonio essere trat-
tatl con estrema precau-
zione per evitare le cosid-
dette tossinfezioni ali-

mentari. Dunque crudo,
se volete, ma seguendo
aleuni accorgimenti.

Pesce

Carpacd di spigola o
di tonno, 1 sushi ormai
diffusissimo, ma anche
gamberi o scampi o le
alici marinate. Non basta
il limone o Taceto, come
moli credono, soprattut-
to se i prodotto & stato
conservato o irasportato
male, se non era fre-
schissimo al momento
deltacquisto o se provie-
ne da zone a rischio di
infestazione da parassiti.

«Mentre bisogna evita- -

re 1 frutd di mare crudi

_per salmonelle, tossi-
. nealgali o epatl-

. te A e regalarsi
le ostriche so-
. lo in posti
. collaudati,
. nel pesce
¢ crudo il
. problema
¢ legato
; soprat-
e tutto  alle

larve di Anisakis»,
spiega Valentina Tepedi-
ne, veterinario e diretto-
re di Eurofishmarket,
«presenti in moltissime
spedie, come nasello, ra-
na pescatrice, salmone

pescato, spatola, e poi
tonno, sgombro, alici,
sardine e altre specie an-
cora. | parassifi sono visi-
bili a occhio nudo vicino
ai visceri. Hanno Taspet-
to di piccoli vermi bian-
castri. Vengono distrufti
con la cottura o conge-
lando il prodotto per al-
meno 24 ore a—20°C. Le
alic, da acquistare fre-
schissime, vanno pulite
e congelate prima della
marinatura. Obbligo che
vale anche per i ristorato-
1i che servono pesce cru-
do. Per i gamberi il 1i-
schio & legato alla mag-
giore allergenicita, oltre
al fatto che sono spesso
frattati con solfit per evi-
tare macchie nere».

1l rischio con YAnisa-
kis & che, se Tuomo con
Talimento lo ingerisce,
pud provocare sindromi
allergiche fino a gastro-
enteriti pili o meno gra-
vi. Va evitato audo an-
che 1l pesce d'acqua dol-
ce, che puo contenere un
altro parassita (Difillobo-
wium latum) e che pud
provocare la plerocerco-
si, con formazione di no-
duli e distd granulomato-
se a vari livelli. Da consu-
mare con attenzione an-
che i pesd sottolio. «Di

recente ci sono stati pa-
recchi casi di “sindrome
sgombro ide” dovuta al-
ingestione di alimenti
con elevate quantita di
istarnina, che provo-
ca pornfi, orticaria -
no a difficolta di re-
spirazione», conclu-
de Tepedino. «occor-
re dunque stare molio
attenti quando si com-
pra, ad esempio, il tonno
fresco, che deve essere
trasportato a casa rapida-
mente e riposto subito in
frigorifero. Stesso discor-
so per quello sott'olio,
evitare di comprarlo se &
conservato in grosse lat-
te aperte a temperatura
ambiente».

Carne

Un carpaccio o una tarta-
re? «Se la carme proviene
da animali controllati e
sani e se ¢'& un rispetto
scrupoloso di tutte le re-
gole igieniche si puds.
premette Agostino Ma-

cri, responsabile del Di-
partimento Sanita Pub-
blica Animale e Sicurez-
za Alimentare dellIstitu-
to Superiore di sanita,
«ma bisogna avvertire
che sono possibili conta-
minaziomi da microrga-
nismi potenzialmente
responsabili di malatde
(Escherichia coli, Cam-
pylobacter), diffici da
individuare e trattare, o
da Salmonella. Le cami
crude non sono sottopo-
ste ad alcun trattamento
per cui sono molto pitt
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dlcura |
Una questione disalute

Sl conclude oggi a Modena I'edizione 2009 di SICURA, la convention
dedicata alla Sicurezza Alimentare e alla Nutrizione. Nel corso della
rassegna di quest’anno vengono affrontati temi vecchi e nuavi nel
settore: dai claims salutistici nelle etichette alimentari agli
interferenti endocrini negli alimenti, fino al ritiro tempestivo dei
prodotti alimentari dagli scaffali dopo un allarme. Ma anche obesita
infantile, packaging dei prodotti, pregi e rischi degli alimenti crudi e
temi legati alla salute degli animali. Per informazioni:
www.sicura.info

AVVERTENZE E TRUCCHI PER UN CONSUMO SENZA RISCHI

& intervenuto obbligando
i produttori ad esporre in
caratteri rossi e ben visi-
bili sui distributori auto-
matici fobbligo, da parte
dei consurmnatori, di bolli-
re il latte dopo Tacquisto.
Slow food ha dedicato al
tema un convegno. E Ro-

sensibili ai microrgani-
smi. In altri pzesi, com-
me gli USA, le carcasse
vengono frattate con so-
stanze antisettiche quali
acido lattico, polifosfati o
ipoclorito di sodio che
contribuiscono ad au-
mentare il PH della car-

ne inibendo la crescita di

microrganisimi patogeni.
Nell Unione Europea si
preferisce invece interve-
nire sulligiene degli alle-
vamenti  garantendo
unottima qualita delle
carni. Molti allevatori,
inoltre, non sono dac-
cordo su queste pratiche
e temorno che una “sani-
ficazione” successiva alla
macellazione possa por-
tare ad essere piu super-
ficiali prima, negli alleva-
menti».

I pund di criticita delle
carmi, come i definisce
Giacinto Miggiaro, diret-
tore centro ricerche Nu-
trizione  alluniversita
Cattolica di Roma, sono

Per vegetali e instia un lavaggio
accurato con acqua e
bicarbonato o aceto ed evitare
contlaminazioni in frigorifero

molti e tutd risolvibili
con una adeguata cotiu-
ra. «I problemi sono di
due tipi: il primo & legato
al 5 batteri classici», pre-
cisa, «I Escherichia coli, il
Campylobacter, e poi Li-
steria, Salmonella e Stafi-
lococco aureo. Ci sono
poi 1 parassiti. come te-
nie, frichinelle e toxopla-
sma, nel maiale. Con la
cottura si abbatte la cari-
ca batterica e si evitano i
patogeni ma capisco che
si perde in gusto, e si
perdono anche le vitami-
ne termosensibili e alcu-
ni acidi grassi».

Uova
Il sapore di un |
uove crudo, al |
cucchiaio o
succhiato do- |
po aver buca-
to le due estre-
mita, & per
molti un ricor-
do d'infanzia.

Perché se é vero,

come sostiene Agostino
Macri, che le uova che
provengono da zlleva-
menti controllati sono le
pit sicure e si possono
mangiare sia crude che
alla coque, & altrettanto
vero che, con unalimen-
tazione standardizzata, il
sapore & quello che é.
«Eppure». concude Ma-
cri, «bisogna diffidare
proprio di quelle “del
contadino” che non sem-
pre offrono adeguate ga-
ranzie microbiologiche».

Latte
Secondo gli esti-
matori ha un sa-

pore d'altri tem-
pi. Per i detratto-
ri €& un rischio
- microbiologi-
- €O (in partico-
 lare

sottovalutare,
tanto che il mini-
stero della Salute

berta Lodi. responsabile
della sede milanese del
CNR-ISPA, ha presenta-
to il risultato delle analisi
su 7o dei 100 distributo-
11 di latte crudo lombar-
di: in nessuno di questi
c'era Escherichia coli 157.

Curioso poi che in
Franda, patria del latte
crudo, Ianalisi su questo
microrganismo non sia
neppure tra quelle previ-
ste. «Il latte audo ha dei
vantaggi», premette Ro-
berto Rubino, direttore
della rivista Caseus, «pe-
ro non vuol dire che la
qualitd, legata alfalimen:-
tazione delle vacche. sia
necessariamente miglio-
re. Oggi dovremmo pen-
sare ad un latte migliore.
magari riducendo la pro-
duzione per animale. Il
latte buono e ricco di
omega 3 si fa nutrendo
fanimale con erbe di va-
rio tipo, che danno aro-
mi diversi. Oggi, invece,
si privilegia urialimenta-
zione standard e “co-
struita” per far produrre
di pitr. Che senso ha ad-
dizionare un latte di que-
sto tipo con omega 3 e ar-
rivare allo 0.5 % quando

il latte di po- =
dolica al pa- ‘
scolo ne ha
tre volte tanto®».
Anche Miggiano & fa-
vorevole al latte crudo.
con alcuni accorgimenti.
«Se si & certi della prove-
nienza e della filiera».
precisa, «potrebbe essere
preferibile, anche per gli
innumerevoli vantaggi
di sapore e nutrizionali.
Ma attenzione anche alla
bottiglia e al trasporto fi-
no a casa. La catena del
freddo & fondamentale».
Non ¢ possibilista invece
Macri che conclude che
«se & vero che gli alleva-
ment sono controllatis-
simi, soprattutto quelli
che forniscono latte cru-
do. non ha senso rischia-
re. Bollire sempre». ¢
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