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Il dottor Umberto Agrimi,
laureato in medicina veterina-
ria, & direttore del Dipartimen-
to di sanitd pubblica veterinaria
e sicurezza alimentare dell’Isti-
futo superiore di sanitd.

Lo dottoressa Silvia Biasotto
& responsabile del Dipartimen-
fo sicurezza alimentare dell’As-
sociazione Movimento difesa
del cittadino (Mdc). Ha collabo-
rato presso il Ministero degli
affari esteri, Delegazione Ue
per lo Presidenza italiana al
Consiglio europeo ed & stata
una delle redattrici del Rappor-
fo Halia a tavola.

Il dottor Rolando Manfredi-
ni & responsabile del Servizio
sicurezza alimentare, nutrizio-
ne e qualita della Coldiretti
(ufficio di Parma) per i rappor-
i con l'autoritd europea per la
Sicurezza alimentare. £ capo
area sicurezza alimentare e
produttiva della Coldiretti e
partecipa come esperto al
gruppo qualita della Commis-
sione europeq.
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CONTAMINATI DALL! .A
CHI NON RICORDA MUCCA PAZZA UOVA ALLA
DIOSSINA, MOZZARELLE BLU E INFLUENZA AVIARIA2

CHE COSA S| PUO FARE PER |

egli ultimi mesi

non c’e stato gior-

nale, televisione o

radio in ogni parte
del mondo che non si sia con-
centrato sul nuovo pericolo
alimentare rappresentato dal
batterio dall’Escherichia coli.
La vicenda & iniziata a meta
maggio, quando sono stali se-
gnalati i primi casi di contagio
in Germania. «<[JEscherichia
coli & un batterio che vive
normalmente nell’intestino
dell'uomo e degli animali sen-
za dare problemi. Alcuni cep-
pi, perd, hanno acquisito la

e infe-

pacita di
zioni e dare origine a malattie
anche molto serie» esordisce
il dottor Umberto Agrimi, di-
rettore del Dipartimento di
sanitd pubblica veterinaria e
sicurezza alimentare dell'lsti-
tuto superiore di sanita. Quel-
lo responsabile della recente
epidemia & il tipo O 104 H:4,
che produce una potente tos-
sina, chiamata Vero-citotossi-
na (Vtec) e che provoca la
sindrome emolitico-uremica,
che pud portare a insuffi-
cienza renale acuta, che &
stata la causa dei decessi.

SITUAZIONE

SOTTO CONTROLLO

1l batterio O 104 H:4 ha infet-
tato qualche migliaio di perso-
ne e ha causato la morte di al-
cune decine, soprattutto in
Germania. In Europa, in effet-
t1, si sono registrati due fo-
colai di infezione: uno nel
nord della Germania e uno,
molto pit piccolo, nella zona di
Bordeaux, in Francia. In Italia
non sono stati segnalati casi e
attualmente la situazione & sot-
to controllo. «Iinfezione da
Escherichia coli si prende at-
traverso il consumo di alimenti
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0 acqua contaminati. Ancora
non si sa da dove arrivi il tipo
0 104 H:4. Secondo l'ultima
ipotesi, la fonte pitt probabile
dell'epidemia & stata un singolo
carico di semi di fieno greco
importato dall'Egitto e utilizza-
to per produrre germogli con-
sumati come verdura fresca»
spiega il dottor Agrimi. Il livel-
lo di sorveglianza resta alto in
tutta Europa, Italia compresa.
Attualmente, comungue, nel
nostro Paese non esiste alcun
indicatore di rischio che possa
far sospettare una diffusione
dell'infezione.

iL PERICOLO E FINITO
O NON C’E STATO?

I7Escherichia coli, comunque,
& stata solo I'ultima di una se-
rie di emergenze alimentari.
Prima c’erano state la mucca
pazza, gli alimenti alla diossi-
na, le mozzarelle blu, l'influen-~
za aviaria, I'influenza suina, il

rsgiona
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pesce radioattivo... Ai tempi,
se ne era parlato molto, mentre
ora questi problemi sembrano
quasi dimenticati. Segno che il
pericolo & scomparso o, forse,
che non ¢’& mai stato? «Sicu-
ramente si & trattato quasi
sempre di vere emergenze. Cio
non toglie che l'aspetto comu-
nicativo abbia avuto un ruolo
importante. Si pensi al caso
delle mozzarelle blu: la vi-
cenda ha suscitato molto cla-
more, ma in realtd in questo
caso non si trattava di ali-
menti pericolosi per la sa-
lute» risponde la dottoressa
Biasotto, responsabile sicurez-
za alimentare del Movimento
difesa del cittadino. 11 fatto che
oggi se ne parli poco, perd,
non significa che si trattasse di
finti allarmi. «Quando sono
emersi, questi problemi erano
reali e preoccupanti (a ecce-
zione delle mozzarelle blu, che
non rappresentavano una vera

minaccia per la salute). Se
hanno causato meno danni del
previsto & solo perché il siste-
ma dei controlli & stato effica-
ce. E, sebbene attualmente
Topinione pubblica sia concen-
trata su altro, non vuol dire
che le autorita facciano altret-
tanto: queste emergenze conti-
nuano a essere monitorate»
assicura lesperta,

LA FRUTTA SECCA

E GLI SNACK

Accanto alle emergenze pitt
conosciute, comungue, ce ne
sono altre meno note, ma non
per questo meno pericolose.
«Una delle problematiche
principali & la presenza di mi-
cotossine nella frutta sec-
ca e in alcuni snack. Nel
2008, le autorita ne hanno
trovato tracce elevate. Dei cibi
notificati, la maggior parte era
originaria della Turchia, degli
Stati Uniti e della Cina» dice

la dottoressa Biasotto. Le mi-
cotossine sono sostanze
tossiche prodotte da alcu-
ne muffe, che possono svi-
lupparsi all'interno di molti
prodotti. Gli alimenti pit su-
scettibili alla contaminazione
da parte di queste sostanze
sono quelli di origine vegeta-
le, soprattutto frutta secca, ma
anche cereali, semi oleagi-
nosi, legumi, erbe da infu-
sione, caffé, cacao e spe-
zie. Le micotossine sono po-
tenzialmente pericolose per-
ché possono causare conse-
guenze al fegato, all'intesti-
no, al sangue, ai reni, al siste-
ma di difesa.

IL PESCE

E | VEGETALI

Un altro problema molto attua-
le & la presenza di metalli pe-
santi, come mercurio e cadmio,
nel pesce, nei crostacei e nei
molluschi. Nel 2008 sono state
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449 le partite di pesce con li-
velli di metalli superiori ai li-
miti consentiti per legge, nel
2009 712 e nel primo semestre
del 2010 320. Queste sostanze
possono essere pericolose per
la salute, soprattutto dopo
unesposizione prolungata: pos-
sono comportare disfunzio-
ni renali. danni a carico dello

scheletro, carenze dellapparato
riproduttore, alterazioni neuro-
logiche. Al terzo posto tra i pro-
dotti con maggior numero di
notifiche per minaccia alla si-
curezza ci sono la frutta e i ve-
getali in genere. Fra il 2009 e
il primo semestre del 2010, in
271 prodotti di origine vegetale
sono state trovate tracce supe-
riori a quelle consentite di resi-
dui di pesticidi. Queste so-
stanze possono causare un'in-
tossicazione pill 0 meno seria

dell'organismo. Frutta e vegeta-
1i sono a rischio anche di con-
taminazioni microbiologi-
che, soprattutto da Salmonella.
Si tratta di un batterio che pud
causare problemi gastrointesti-
nali, febbre, infezioni.

LA FRUTTA
D’IMPORTAZIONE

Per quanto riguarda la frutta,
occorre fare attenzione in par-
ticolare a quella d'importazio-

ne, soprattutto proveniente

dall’altro emisfero, che po- i
trebbe contenere tracce di
fitofarmaci, vietati in Euro-
pa. Quesle sostanze potrebbe-
1o essere associate alla com-
parsa di tumori, interferire con
il sistema immunitario, causa-
re danni a carico del sistema
nervoso centrale e dell’appara-
to riproduttore. «Anche il gra-
no prodotto nell’altro emisfero
potenzialmente potrebbe con-
tenere sostanze da noi vietate»
chiarisce il dottor Manfredini,

«] cittadini sentono di non avere piu controllo su cié che mangiano. | prodotti

QUAL E LA PERCEZIONE
DEGLI ITALIANI SULLA
SICUREZZA ALIMENTARE?
«Nella societa tradizionale, il
consumatore esercitava una
verifica cognitiva del cibo: dal-
la sua produzione al suo con-
sumo. Oggi, invece, non aven-
do pil un rapporto diretto con
il ciclo produttiva degli alimen-
ti, avverte una perdita di con-
trollo su cid che andra a costi-
tuire la sua nutrizione. Al con-
tempo, le diverse ctisi alimen-
tari degli ultimi anni hanno
amplificato il suo timore e non

sempre l'informazione tra-
smessa dai mass media ¢ in
grado di rassicurarlo. Dalla
mucca pazza al vino al meta-
nalo, dal pollo ai mangimi alla
diossina, la lista dei prodotti
adulterati e inquinati si & assai
allungata. Per cui, aumentano
le sensazioni di ansia e di in-
quietudine».

Ocai CHE cosa

SPAVENTA DI PIU?

«l| pericolo pili grande non &
quello di rimanere senza cibo
quanto, piuttosto, quello di

consumare alimenti di dubbia
qualita. Lalimento non & un
bene di consumo come gfi al-
tri: € il solo, con i medicamen-
ti, che penetra nel corpo e i cui
effetti sono irreversibili».

CHE COSA INFLUENZA LE
SCELTE DEGLI ITALIANI IN
FATTO DI ALIMENTAZIONE?
«|| linea generale, il consuma-
tore si affida alla sensorialita,
ai colori. Per quanto manipola-
bili, i sensi imangono un valido
punto di riferimento. Per il re-
sto, bisognerebbe fare una di-
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responsabile qualita sicurezza
alimentare della Coldiretti. Fra
i cibi maggiormente a rischio
oggi, bisogna segnalare anche
i pomodori cinesi. «In realta,
non abbiamo la certezza che
siano nocivi. Perd, hanno ca-
ratteristiche diverse da quelli
prodotti in Italia. Le statisti-
che, poi, giocano a loro sfavore:
anche se non & certo, & proba-
bile che siano mal conservati
e contengano tracce di sostan-
ze vietate» aggiunge lesperto.

IL RISCHIO

C’E SEMPRE

Ma com’® possibile che 1 cibi
che arrivano sulle nostre tavo-
le contengano sostanze perico-
lose? «In campo alimentare il
rischio zero non esiste. Sono
tre i fattori che possono minac-
ciare la sicurezza: il rischio
chimico, come i metalli pe-
santi o altre sostanze chimiche
utilizzate nei cicli produttivi; il
rischio microbiologico, co-
me la Salmonella o I'Escheri-

chia coli; i rischi fisici, per
esempio, residui di vetro nelle
bottiglie» risponde il dottor
Manfredini. I prodotti possono
essere contaminali in qualsia-
si passaggio della filiera: du-
rante la coltivazione, la produ-
zione, la lavorazione, il confe-
zionamento, il trasporto, la
conservazione. Alla base della
contaminazione ci possono es-
sere ragioni diverse: la non
applicazione dei protocolli di
legge, I'incuria, Ferrore.

biologici e a chilometro zero sono percepiti come piu sicuri e naturali».

stinzione tra natura dei prodot-
ti e modalita di fruizione. Per
essere sintetici, it consumatore
si affida al canale, alla marca e
alla tracciabilita della filiera per
ottenere qualche garanzia: i
marchi, le etichette e le certifi-
cazioni sono il tentativo di re-
cuperare l'identita degli alimen-
ti. Nella percezione dei consu-
matori, per esempio, il ¢cibo lo-
cale ¢ visto pill fresco e meno
trattato; in altre parole, & un
cibo che ritorna nella sfera di
controllo personale. Consape-
vole che il rischio zero non esi-

ste, il consumatore sceglie
quelle categorie di prodotti che
gli garantiscono una maggiore
tranquillita».

1 ciBI BIO E A CHILOMETRO
ZERO SONO,; DUNQUE,

LA SOLUZIONE?

«Non sonao la soluzione, ma
sicuramente attenuano il ri-
schio percepito. Al cibo biolo-
gico, infatti, & associata un'i-
dea di maggiore sicurezza
perché espressione di una mi-
gliore qualita, purezza e natu-
ralita. Al tempo stesso, nella

percezione dei consumatori il
cibo a chilometro zero € con-
siderato piu fresco, meno trat-
tato a livello di conservazione,
meno de-localizzato».

E DAVVERO cOSi?

«In realta, I'affidabilita del pro-
dotto biologico si basa esclu-
sivamente sull’'operato e la
reputazione dei soggetti che
hanno contribuito a realizzarlo
e a certificarlo. La garanzia
per il consumatore € legata
soprattutto alla responsabilita
morale, a diversi livelli e fun-

L’ITALIA E SICURA

I consumatori, perd, non do-
vrebbero allarmarsi troppo.
«L’Italia, insieme con il
Giappone, ¢ lo Stato piu sicu-
ro da questo punto di vista.
Basti pensare agli allarmi de-
gli ultimi anni: nel nostro Pae-
se non abbiamo avuto alcun
caso 0 pochissimi casi di mue-
ca pazza, Escherichia coli, pol-
li con aviaria, influenza suina,
cibi alla diossina e cosi via»
afferma il dottor Manfredini.

zioni, dei soggetti deputati al
controllo. Al contempo, i pro-
dotti a chilometro zero, pur
mantenendo un legame intimo
con un [uogo specifico e con
una modalita di produzione,
spesso, vengono realizzati
grazie a interventi esterni, che
talvolta introducono modifica-
zioni profonde nei processi
produttivi, al fine di raggiunge-
re standard qualitativi a costi
ridotti. Cosi facendo, i produt-
tori, invece di proteggere la
genuinita, finiscono per unifor-
marsi al mercato globale».
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Le ragioni sono diverse. «Innan-
zitutto, dobbiamo considerare
che abbiamo la tradizione ali-
mentare pidt antica al mondo:
se certi processi di lavorazione
e certi cibi non fossero sicuri,
di certo non avrebbero potuto
sopravvivere per anni o addirit-
tura per secoli» spiega Jesper-
to. Ma a fare la differenza sono
la normativa e il sistema dei
controlli. «Ogni anno emer-
gono frodi e allarmi di vario
tipo. Questo, se da un lato deve
preoccupare, dall’altro deve
tranquillizzare: se i rischi
vengono a galla significa
che i controlli funzionano »
dice la dottoressa Biasotto.

LA NORMATIVA
DI RIFERIMENTO
In materia alimentare esistono

varl regolamenti comunitari
rispettati anche in ltalia. «3Si
tratta del cosiddetto “Pacchetto
igiene”, che disciplina lattivita
di autocontrollo dei produttori
e il controllo delle autorita pre-
poste» afferma il dottor Man-
fredini. Fra questi regolamenti,
il pitt importanie & il Reg. CE
n°178 del 2002, realizzato in
seguito alla vicenda mucca
pazza. | primi casi di malattia
sono venuti alla luce nel 1986
in Gran Bretagna. Nel 1995 &
stato diagnosticato il primo ca-
so di variante umana della ma-

lattia e I'anno successivo I'Eu-
ropa ha bloccato I'esportazione
di carni inglesi. emergenza
vera e propria & scoppiata fra il
2000 e il 2001, a cansa del-
I'impennata dei casi registrati

negli animali in Europa. «Pro-
prio questa crisi ha spinto I'Eu-
ropa a intervenire in maniera
decisa, elaborando un nuovo
approceio alla sicurezza ali-
mentare. Si pud dire che
I'emergenza mucca pazza ha
segnato un punto di svolta»
specifica il dottor Agrimi. «Oc-
corre sottolineare, perd, che in
ltalia la legislazione in questo
settore & sempre stata all'avan-

guardia» aggiunge il dottor

Manfredini. In particolare, il
Regolamento CE 178/2002 ha
sancito la nascita dell’Efsa,
Tautorita europea per la sicu-
rezza alimentare. Si tratta di un
organismo indipendente che ha
I'incarico di fornire consulenza
scientifica in materia di ali-
mentazione, di valutare il ri-
schio delle sostanze gia regola-
mentate, di fare un’analisi
preliminare e a posteriori dei
pericoli in alimenti e mangimi,
di effettuare il monitoraggio di
specifici fattori di rischio e ma-
lattie. 1Unione europea prima
di prendere decisioni in campo
alimentare, per esempio prima
di stabilire quali sostanze (per

CHE COSA PUOI FARE TU

il

e, dunque, controllati.

Acquistare gli alimenti solo in negozi autorizzati

Evitare di rifornirsi dai venditori
ambulanti abusivi (per esempio,
sulle spiagge o sulle strade), che \
potrehbero non garantire i minimi

livelli di igiene.

30

\

Conservare correttamente i cibi,
rispettando le indicazioni fornite
dal produttore sull’etichetta.

Non sovraccaricare e non aprire
spesso il frigorifero, per non
compromettere la conservazio-
ne degli alimenti al suo interno.

Durante i perio-
di caldi, intensi-
ficare I'igiene,
perché con il
calore i micror-
ganismi si ri-
producono piu
facilmente.
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¥ |

esempio additivi) ammettere
nei cibi e a quali livelli, chiede
un parere all’Efsa. Sulla base

di questo parere, I'Ue legifera.
«Oggi, la normativa & hasata
sulla valutazione del rischio. E
quest'analisi deve fondarsi su
dati scientifici, dimostrati at-
traverso studi o ricerche» chia-
risce il dottor Agrimi.

UNA RETE
SPECIALIZZATA

La normativa europea prevede
anche la nomina di laboratori
comunitari e nazionali di rife-
rimento per specifici germi pa-
togeni o ambiti della sicurezza
alimentare. «In Italia esisto-

no tre laboratori europei di
riferimento, collocati presso
I'Istituto superiore di sanita,
quello per I'Escherichia Coli,
quello per i metalli pesanti e
quello per i parassiti. Questi
laboratori coordinano lattivita
dei singoli laboratori nazionali»
dice il dirigente di ricerca del-
I'lss. A gestire la sicurezza ali-
mentare, dunque, & una rete
europea altamente specializza-
ta. Di questa rete fanno parte
anche gli organi di controllo,
che si oceupano di effettuare
sorveglianza attiva. «<Tutti i pro-
dotti alimentari in commercio
nei Paesi dell’Unione europea
devono rispettare le normative

comunitarie, che sono estrema-
mente avanzate. Naturalmente
le normative prevedono anche
lesistenza di forme di verifica
della loro applicazione» affer-
ma il dottor Agrimi.

GLI ORGANISMI

DI CONTROLLO

In Ttalia, gli organismi prepo-
sti all’attivita di gestione del
rischio sono, oltre il Ministero
della salute, le Asl, le Agen-
zie regionali e gli Istituti zoo-
profilattici sperimentali. Tutti
questi enti organizzano ispe-
zioni, verifiche e campiona-
menti per accertarsi che i
prodotti in commercio rispon-

dano alle garanzie di legge.
Tali attivita sono in parte pro-
grammale e in parte sono le-
gate alla situazione contin-
gente (per esempio, possono
nascere in seguito a segnala-
zioni). | controlli non riguar-
dano solo il prodotto finito,
ma tutta la filiera: vengono
controllate le materie prime, i
metodi di produzione, la di-
stribuzione, le modalita di
conservazione.

I SERVIZI VETERINARI
Un ruolo cruciale in questo
ambito & rivestito anche dai
servizi veterinari pubblici
delle Asl, che realizzano at-

~ «m. Consumare gli ali-
™ \ menti subito dopo la
.. _/ cottura oppure con-
"W servarli in frigorifero.

Se ci si imbatte in qual-
che problema, come
una confezione non si-
gillata, farlo presente
al negoziante e/o all’Asl

di riferimento.

Imparare a leggere le etichette. Non si tratta di
un’operazione semplice perché molti ingredienti
sono indicati con sigle incomprensibili. Per mag-
giori informazioni ci si puo rivolgere alle associa-
zioni dei consumatori.

Diffidare dei prodotti troppo economici.

(“\

Quando un cibo costa molto meno del
normale significa che & stata operata
un’economia esagerata su produzione
e conservazione. Ci sono rischi di sicu-
rezza e qualita.

Fare attenzio-

ne alla prove-

nienza. Lidea-

le & scegliere

alimenti italia-

ni, che sono
fra i piu sicuri al mondo gra-
zie alle nostre modalita di
produzione. In generale, quel-
li europei sono prodotti nel
rispetto delle norme, gli altri
sono pil a rischio.

3
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di pesce tipiche.

UN’AMICA
DEL MARE terreni, di sostanze chimiche e tantissima energia. Questo
B su Rete 4 ha condotto perché abbiamo uno stile alimentare basato su un consumo
. per tutta l'estate “Lo
‘ spettacolo della natu-

sistemi. Ma Tessa Geli-
sio (34 anni) é gia

te 4. E presidente del-
I’Associazione per la

numerosi libri, tra cui
“La buona ricetta”, di-
sponibile presso i pun-

cucina del mare” (Riz-
zoli), un viaggio attra-
verso le coste italiane

TESSA GELISIO

«A casa sono bio da
12 anni e in viaggio
scelgo prodotti a basso
impatto ambientale»

PERCHE PER TE E COSi IMPORTANTE

UNA SCELTA VERDE A TAVOLA?

«Perché il benessere del Pianeta parte dalla tavola. Ci vuo-
le un ritorno alle origini perché lindustria agroalimentare &
ormai una delle pit impattanti a livello infernazionale. Gran
parte del suolo mondiale & occupato per coltivazioni o per
il foraggio degli animali. Si consuma un sacco di acqua, di

eccessivo di carne, che richiede uno enorme spreco di risor-
se per produrla».

| ra”, un ciclo di docu- DOVREMMO ALLORA DIVENTARE
| mentari dedicati ad TUTTI VEGETARIANI?
| animali, piante ed eco- «No, ma se mangiassimo meno carne e facessimo scelte

biologiche ci sarebbe un mondo migliore, con minor inqui-
namento legato a pesticidi e fertilizzanti chimici. Poi & chia-
ro che niente & a impatto zero».

pronta per la prossima

edizione di “Pianeta Tu QUANTO RIESCI A CONTROLLARE
mare”, tra pochissimo CIO CHE MANGI?
in onda sempre su Re- «In casa da almeno 12 anni mangio solo alimenti bio e

quando viaggio sto molto attenta ai prodoti. La carne non
la mangio da tempo, di pesce ne consumo tanto, ma non
di tutte le specie perché sono sensibile all'impatto ambien-

conservazione am- tale. Per il resto porfo a tavola tanta frutta, verdura e for-
bientale forPlanet maggi, meglio se a chilometro zero».

onlus e ha all’attive

E DAVVERO COSi SEMPLICE SCEGLIERE

PRODOTTI A CHILOMETRO ZERO?

«Dieci anni fa era un problema, ma oggi no. Vivo a Milano
e ho i miei fornitori preferiti, ma per lo pit compro nella

ti Despar, che propone grande distribuzione, perché & pi facile e pit veloce».
una collezione di piatti
ecocompatibili e “La PER MANGIARE BIO E A CHILOMETRO ZERO

BISOGNA ESSERE MILIARDARI?

«Non & vero! | primi che hanno cominciato a mangiare
biologico sono stati personaggi di un certo livello, quindi i
& associato il vip ricco al cibo biologico. E chiaro che di

per scoprire le ricette media il biclogico costa un po’ di pit, ma se stai spendendo

in qualité vorra dire che spenderai meno in medicine».

Claudia Cannone
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tivita di prevenzione, control-
lo ed eradicazione delle ma-
lattie che possono essere tra-
smesse dall’animale e dal
prodotti di origine animale
all'uomo o ad altri animali.
«31 occupano percid di garan-
tire la salute e il benessere
degli animali e la sicurezza
dei prodotti alimentari: eser-
citano la vigilanza sugli alle-
vamenti, sulle varie fasi della
produzione, distribuzione e

e
il

i

somministrazione degli ali-
menti, effettuano controlli e
campionamenti per verificar-
ne la conformita alle leggi su
tutta la filiera alimentare»
aggiunge l'esperto.

EFFICIENZA ELEVATA

Anche i Nas effettuano con-
trolli sulla filiera, intervenen-
do soprattutto nelle situazioni
di emergenza. «Il nostro siste-
ma di prevenzione & ben orga-

-

N

LA SOLUZIONE SONO
| CIBI BIO E A CHILOMETRO ZERO?

Secondo gli ultimi dati, gli acquisti e i consumi dei cibi biolo-
gici e a chilometro zero sono in crescita. «Per un certo verso,
si tratta di una risposta alle crisi di questi tempi: i consumatori
puntano su questi prodotti perché li considerano pit naturali e
sicuri. In realtd, tutti gli alimenti che arrivano sulle nostre tavo-
le dovrebbero essere considerati sicuri in quanto proprio la
sicurezza & considerata un prerequisito imprescindibile di tutta
la produzione alimentare» afferma il dottor Rolando Manfre-
dini del Servizio sicurezza alimentare della Coldiretti. «Perso-
nalmente guardo con interesse qualsiasi strumento possa con-
sentirci di alimentarci in modo pit sano e sostenibile in termini
ambientali. Tuttavia, trovo difficile definire categorie assolute:
non ¢ detto che un uovo prodotto industrialmente sia meno
sano di quello venduto doﬁ'agricoltore. Infatti, non sappiamo
in quali condizioni ambientali & stato prodotto».

=t

nizzato, strutturato ed effica-
ce, tanto che molte delle
emergenze comunitarie
non sono mai arrivate in
Ralia o ci hanno interessato
solo marginalmente. In ogni
caso, eravamo pronti a fron-
teggiarle» spiega il dottor
Agrimi. «Proprio grazie ai
controlli, in Italia abbiamo
per esempio la percentuale
piu bassa di residui di anti-
parassitari nella frutta: 0,7-
0,9 per cento contro il 3-4-5
degli altri Paesi. Anche se si
tratta di un problema ancora
attuale, dunque. da noi & pit
limitato che altrove» aggiunge
il dottor Manfredini.

LE PECCHE

PRINCIPALI

In un sistema cosi efficiente,
perd, non mancano alcune
pecche. «l difetto maggiore &
rappresentato dalla non obbli-
eatorietd di indicare in eti-
chetta Porigine del prodotto
tanto che oggi solo la meta de-
gli alimenti ha letichetta dori-
gine. Cosl, per esempio, quan-
do scoppid l'allarme della

carne suina alla diossina ir-
landese si verifico un crollo
generale delle vendite di que-
sti prodotti: se, invece, il con-
sumalore avesse potuto cono-
scere la provenienza della
carne acquistata, avrebbe po-
tuto scegliere alimenti origi-
nari di altri Paesi. Lo stesso &
successo con laviaria» spiega
il dottor Manfredini. «Laltro
problema & la mancanza di
un‘agenzia nazionale che co-
ordini tutti i controlli. In alcu-
ni casi, infatti, si verificano
situazioni di confusione» so-
stiene la dottoressa Biasotto.
Infine, anche la mancanza di
pene significative non aiuta.
«Oggi chi produce, vende o di-
stribuisce alimenti pericolosi
nella maggior parte dei casi &
soggetto solo a sanzioni
amministrative, ma si tratta
di cifre nettamente inferiori ai
guadagni. Se, invece, si proce-
desse con la sospensione delle
licenze, probabilmente, si ol-
terrebbe molto di piti» conclu-
de la dottoressa Biasotto. B

Silvia Finazzi
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