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Molti alimenti
sono ormai
trattati con colo-
ranti e additivi
per prolungarne
la data di scaden-
za, migliorarne
a:ﬁetto e colore o |
rallentarne la ma-
turazione.

Pan carré. Quel-
lo imballato nel
cellophane che
usiamo per toast e
tartine viene spruz-
zato con alcol etili-
co (che & un anti-
batterico) per farlo
durare pilt a lungo.
Il procedimento &

Ilpan;tta
trattato con alcol

Bisogna difendersi

e dai tecnocibi, farciti
: ;‘5; ¥ di coloranti e additivi
M. - | Mangiare sano costa sempre piil.

Ma e meglio non lasciarsi tentare da tinte

brillanti e prodotti a (troppo) lunga
conservazione. E attenzione al mercurio

che danno colore
al prodotto. Si ag-
glungono poi an-
tiossidanti perché
la pelle non diven-
tI nera a causa
della cottura ad
alta temperatura.
Frutta e verdu-
ra. Oggi si fa an-
che largo uso delle
«atmosfere con-
trollate» per ral-
lentare la matura-
zione delle verdu-
re e della frutta.
Cosi, se e vero che
le foglie dell'insa-
lata si conservano,
le vitamine che

consentito dalla etilico;i wurstel con contengono, tanto

legge, ma la pre-
senza di questa so-
stanza non & indicata in eti-
chetta. E la sicurezza alimen-
tare? Il cibo sano & un diritto
che costa assai caro al consu-
matore, come rivela un recen-
te libro di Paolo Conti La leg-
genda del buon cibo italiano

Le vitamine delle

ed altri miti alimentari con-
temporanei (Fazi) da cui si ap-
prendono notizie sul «tecno-
cibo», imbottito di additivi
perché duri pit1 a lungo.
Salsicce miste. Volete sa-
pere com e fatto un wurstel?
Questi salsicciotti sono com-
posti da pelle di maiale e ac-
qua. La cotica arriva conge-
lata dalla Germania, viene
unita a tanta acqua e frulla-
ta; durante la lavorazione,
sono aggiunti amidi, casei-
nati, farina di Guar estratta
dalle alghe. In questo modo
la miscela di acqua e pelle
acquista consisienza poi si

aggiungono potassio nitrato
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antiossidanti.

foglie
d’insalata vanno perdute

e sodio nitrato (E 252, E 250)

utili per combatte-
re I'invecchiamen-
to e prevenire tumori e malat-
tie degenerative, vanno quasi
tutte perdute.

Tonno rosso. Nell'agenda
dei rischi tossicologici legati
al cibo, uno dei pericoli pit
forti & il mercurio che nel-
I’acqua di
mare si tra-
sforma in
metilmercu-
rio, una so-
stanza molto
dannosa. Oggi I'allarme ¢ al-
to per il tonno rosso lampo-
ne, che viene trattato anche
con monossido di carbonio.

Dal biologico al tecnolo-
gico. Se da un lato spendia-
mo soldi per comperare for-
maggi di malga, salumi tipi-
ci, prodotti biologici (a caro
prezzo), dall’altro accettia-
mo sempre piu cibi «tecno-
logici» di fascia bassa. Il tut-
to avviene nel rispetto delle
leggi perché ogni additivo o
colorante € autorizzato (so-
no piu di 300 quelli ammes-
si). Conciliare il cibo buono
con il portafoglio per i con-
sumatori € un'impresa sem-

pre piu difficile.
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