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Filiera agro-alimentare:
spesa delle famiglie

T 2000

m Alimentari {1y,
m Bevande /b

m [istoranti+bar 1]
m [otale filiera 179

m [ntale generale 127
246%




Filiera agro-alimentare:
valore aggiunto

2000

m Agricoltura all
ndustria alimentare 8

ndustria bevande 3

Nistorazione+bar Al

m [ntale generale 18
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Ricreazione e cultura

241 Ristorazione

228 Totale consumi
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Filiera agro-alimentare:

Occupati totali (1.000)
T 2000

m Agricoltura |.044

ndustria alimentare 430

ndustria bevande 4

Nistorazione+bar T04

m [ntale generale 22.330




Alimentazione
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Nutrizione Preferenze

7
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La giornata dell’Airc Non solo arance ¢ frutti rossi. «Gli chef adattino 1 piztti alle scoperte»

11 cioccolato, 1 semi di lino e la soia
prevengono 3 casi di tumore su dieci

E avere la pancetta aumenta di un terzo il rischio d awmmalarsi

I nuovi cibi della salute. Le
nuove ricerche provano che
gli alimenti incidono sul
Dna e le trasformazioni
possono diventare ereditarie

MILANO — Un pezzo di cioccola-
to fondente. Piacevole, stimolante,
un bel riconciliarsi con la vita dopo
una giornata stressante, Caratteristi-
che gia sufficienti per non farne a
meno, ancora di piu oggi dopo esse-
re risultato (in laboratorio) un anti-
cancro. Inibisce la crescita delle cel-
lule tumorali.

Non soltanto il cioccolato, Molti
cibi sono allo studio nei laboratori
di mezzo mondo: sia quelli pro can-
cro, da evitare, sia quelli anti, da
non dimenticare nel menu quotidia-
no. Il cibo agisce sul Dna cellulare:
pud mutarlo, cambiarne I'azione. 1
gastronomi sono avvertiti. Piu ¢li

[l futuro a tavola si delinea con un
menu quotidiano preventivo, se
non terapeutico. Tre casi di tumore
su dieci sono evitabili facendo atten-
zione a che cosa si mette nel piatto.
Non deve mancare l'arancia rossa di
Sicilia, simbolo da anni della campa-
gna di prevenzione dell’Associazio-
ne per la ricerca sul cancro (Airc). La
molecola attiva & I'antocianina, la
stessa del mais rosso. Pier Giuseppe
Pelicci, direttore del Dipartimento di
oncologia sperimentale dello leo di
Milano e componente 1'Advisory bo-
ard di Airc, si sente mezzo cuoco e
mezzo scienziato: «Gli alimenti che
consumiamo agiscono sul nostro
corpo attraverso la modulazione e la
regolazione del metabolismo. Cio si-
gnifica che, in base a ¢io che mangia-
mo, favoriamo o disincentiviamo la
produzione di determinate sostanze
(ormoni, mediatori, neurotrasmetti-

tor acreteral che a lnnon andare

ca il rischio tumore. E risultato da
uno studio su mezzo milione di euro-
pei. Essere in linea, a parte i vantag-
gi estetici, abbatte del 30 per cento il
rischio di ammalarsi di un qualsiasi
tipo di tumore, In particolare a seno,
colon e prostata: i cosiddetti big kil-
ler. Paolo Vineis, epidemiologo del-
I'Imperial College di Londra e del-
I'universita di Torino, spiega il maxi
studio chiamato Epic (European pro-
spective investigation into cancer
and nutrition): «Un progetto, cofi-
nanziato dall’Airc e dalla Comunita
europea, avviato nei primi anni 'go
reclutando circa 500 mila persone in
10 Paesi europei. I primi risultati so-
no stati pubblicati sul New England
Journal of Medicine: evidente il colle-
gamento tra cattiva alimentazione e
sovrappeso con l'aumento dei casi
di cancro». Indice di massa corporea
(il Bmi, che valuta il peso globale del-
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»» | Padova | ricercatori: insieme a smog e ambiente familiare sviuppano la predisposizione genetica

«L’omosessualita dipende anche dal cibo»
So1a, patate e cavol nfluenzano 1l maschio

PADOVA — Che l'omoses-
sualitd maschile abbia una pre-
disposizione genetica eredita-
ta dalla madre lo avevano gia
dimostrato con un modello
matematico, lo scorso giugno,
i ricercatori dell'Universita di
PPadova Andrea Camperio Cia-
ni e Glovanni Zanzotto. Ora pe-
1o ricercatori veneti e stranie-
ri, partiti da quello studio, so-
no andati oltre, appurando che
tale «orientamento sessuale»
puo nascere dalla concomitan-
za di quattro fattori: genetico,
ambientale, familiare e alimen-
tare,

«E una conclusione emersa
dall’analisi di un consistente
numero di coppie di gemelli
con diverso grado di ugua-
glianza genetica — spiega il
professor Carlo Foresta, diret-
tore del Centro di crioconserva-
zione dei gameti maschili del-
I’Azienda nspedailera e del-
I'Universita di Padova —. Lari-
cerca ha dimostrato che, per

cisione con la mano destra.
Dopodicheé interviene I'«<ha-
bitat» nell'ambito del quale si
sviluppa il feto maschile. Ba-
sandosi anche sull'osservazio-
ne degli animali, gli studiosi
hanno osservato che 'omoses-
sualita maschile ha pi proba-
bilita di svitupparsi in mgem
esposti a sostanze in ti
che simulano 'efficacia deglhi
ormoni, come idrocarburi,
diossina ma anche insetticidi,
prodotti chimici, fertilizzanti e
altri composti usati in agricol-
tura. «In animali a contatto
con tali sostanze si sono notati
il cambiamento dell'orienta-
mento sessuale — rivela Fore-
sta — e la trasformazione degli
organi riproduttivi, diventati
intersessuali. Tornando all'uo-

%
Il medico

mo, altrettanto determinanti
sono il condizionamento fami-
liare e le abitudini alimentari».

Secondo questi studi, se
una donna in attesa diun bam-
bino maschio assume cibi rie-
chi di fitoestrogeni, molecole
dotate di azione estrogenica
(eli estrogeni sono i principali
ormoni sessuali femminili), ri-
schia di influenzare 'orienta-
mento sessuale del feto. Gli ali-
menti che contengono i fitoe-
strogeni sono la soia (per eccel-
lenza, viene infatti consigliata
alle donne in menopausa), le-
gumi, olii di semi di lino, cavo-
letti di Bruxelles, grano sarace-
no e patate dolcl. «Linsieme di
tutti questi fattori pud portare
all’'omosessualita maschile —
conclude Foresta—. Eanche il
mio gruppo di ricerca lo sta ap-
purando, su un campione di
duemila studenti diciottenni
padovani. A breve elaborere-
mo i rsultati, intanto il 5% di
loro ha gia ammesso di essere
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Master a chilometro zero

Alvia il corso di Cultura del cibo e del vino

Universita, lezioni e stage nelle aziende

| baccala alla vicentina,
battuto a lungo con un
<< martello di legno, messo
a bagno 36 ore, tagliato a
pezzetti, cosparso di formaggio ¢ sof-
fritto di burro, olio, acciuga e cipolle,
cotto poi a fuoco lento, condito anco-
ra di prezzemolo, pepe e latte, € un'in-
tera, raffinata civilta che bolle a [uoco
lentos. Cosi scriveva nel 1957, con la
penna intinta nel sentimento pin pro
fondo, il grande Guido Piovene, indi-
menticato giornalista del Corriere del
la Sera (il passo € tratto dal suo libro
Vinggio m falia). Quelle parole rie-
cheggiano ancora i profumi e gli aro-
mi del tempo, tuttavia sembrano pro-
venire da un'altra epoca. Perché oggi
viene subito da chiedersi dove sia fini-
ta quella «craffinata civilta che bolle a
fuoco lentow. Dove sia finita, anzi,
quella capacita di comunicare certi va-
lori, lewati alla tradizione e allidenti-
td, che se si fosse persa, sarebbe davve-
ro un danno per tutti.
Ecco allora perché listituzione del
primo Master in cultura del cibo e del
vino, realizzato dal Centro interdipar-

i prodotti delle nostre origini», ha
spiegato il professor Gianni Moriani
{ldeatore del progetto, affidato alla
responsabilita del professor Roberto
Stevanato). Liiniziativa, una sorta di
«ateneo a chilometro zetos, si spera
sia destinata a fare scuola. Lo ha serit-
to anche il ministro Luca Zaia, che
con il suo dicastero ha deciso di patro
cinare proprio questo Master: «1'idea
di strutturare il corso di studi nei terri

tori di produzione € non solo In aula,
seguendo i prodotti agroalimentari
nella loro filiera fino al consumatore
finale & particolarmente innovativa e
appropriatas. Anzi, come ha detto
Gianlueca Bisol, ¢he con Paziendadifa

miglia (viticoltori dal 1542) e uno dei
principali finanziatori del corso, & for-
se I'unico modo per affrontare la crisi.
E magari fare un passo in avanti per
superarla. Il Master, che vedm al via
27 studenti provenienti da tutta Italia,
durera sei mesi: 360 ore di lezioni divi-
se in sette moduli (Territorio e alimen-
tazione; Storia e cultura dell'alimenta-
zione e della ristomzione; Cibo, vino e
comunicazione; Convivialita; Natura,

risorse enogastronomiche, consulenti
dienti pubblici e aziende private, valo
rizzatori e conservatori di testimo-
nianze della cultura alimentare in ar-
chivi ¢ musei etnografici, ricercatorl e
pubblicisti specializzatis, ha spiegato
il professor Gianni Moriani. E ad apri-
re le lezioni si e tenuta una tavola ro-
tonda sul tema della «comunicazione
e il cibow, a cui ha partecipato tra gli
altri anche il direttore del Corriere del
Venelo Lvo Savoln « giornali stanno
capendo sempre di pit come sia fon-
damentale alfidarsi a determinate pro-
fessionalita per affrontare un argo-
mento cosl importante come guello
della cultura agroalimentare — ha det
to il direttore —. Tema che, per altro,
trova un grande seguito nei lettori e
nella gentew. Il Corriere del Veneto,
che seguira da vicino il Master, ha de
ciso tra laltro di riservare anche un
premio allo studente o al gruppo di
studenti che si distingueranno mag-
giormente nell'elaborazione di alcuni
argomenti specifici del corso di studi.
Potrebbe essere il primo passo per ri-
scoprire quella capacita di valorizzare

La scheda

I primo Master in
Cuitura del Cibo e
del Virg

dell' Univarsith Ca'
Foscar d \enezia
na preso i via ier
a Valdobbiadens
(Treviso): durerd
54l masl (per un
totale di 360 oe
di lezione).
Venlisatia gl
studanti iscrift]
orovenjenti da
varie ragioni
d'ltalia dal
Plemonts alla
Sardegna, dalla
Pugiia al Viensto,
Al termine de
corst & previsto Ln
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|’'accademia del saper mangiare

di G.B.

Attraverso un campus universitario di Castelfranco
sientra nel complesso mondo del cibo e dellaristorazione
che e cultura e non solo semplice business.

Per questo richiede una formazione libera e critica

territorio, ad uno specifico modo di pro-
duzione, ad unaculturas. La partnership
con Slow food - con cui & aperto un viva-
ce canale di collaborazione e scambio-in
qualche modo certifica questa tensione.

Tragli studentinon mancano gli stra-
nieri che garantiscono cosianche «uno
scambiotrale diverse culture alimenta-
ri— racconta Bittante —, il cibopuo dive-
nire un pre-testo per ragionare sui pro-
blemidel mondo, sulle differenze e le as-
sonanze, le ingiustizie e leidentita. Inuno
scenario in veloce cambiamentoil cibo
rapprenseta unimportante ancoraggio
alla realtan.

«L'alimentazione é un fattore econo-
mico e culturale fondamentale eppure
il suo mondo é spesso autoreferenziale
gd estraneo al mondo della ricerca - rac-
conta Bittante -, cosi come ilmondo della
ricerca ha, troppo spesso, un atteggia-
mento 'snob’nei confrontidell'alimenta-
zione. Woi vogliamo sanare questa inco-
municabilita formando bravi professio-
nisti, sensihili alla ricerca e alla provo-
cazione culturaley.
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Facolta e corsi di laurea

4‘?4 Facolta di Agraria : lauree  Lauree m.
m [otale corsi di laurea |28 106
m [ecnologie alimentari 23

m Enologia |d
m [istorazione 3
m [astronomia 3
Interfacolta :

m [astronomia e ristorazione |
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Insegnamenti del primo anno

+,,

rimo semestre CFU  Secondo semestre  CFU
Matematica 4 Biologia applicata 4
nformatica applicata &  Tecnol. gastronomiche 4
mpiantistica e infortun. 8 Lab. di tecnol. gastron. 4

Lhimica applicata 4 Lingua inglese 4
Storia dell'alimentazione 4 Summer school | 8

TOTALE 3o TOTALE JAi
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Insegnamenti del secondo anno

#
Alimenti orig. vegetale d
Alimenti orig. animale 4
Ispezione degli alimenti 4
Microbiologia deqli alim. 4
Valutazione nutrizionale 4

TOTALE 24

erzo semestre CFU

Buarto semestre CFL
Alimentazione e salute 8

-conomia aziendale 8
st. di Diritto alimentare 8

Lultura e simbaol. dei cibi 8

summer schoal 7 4

TOTALE 3b
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Insegnamenti del terzo anno

4|ﬁuintu semestre CFU Sesto semestre CFL
Jusiness plan hastronomy lectures 8
Human resources Tirocinio h

\estaurant management Irova finale J
-nod on line
rconomic history of food

-nodservice english

TOTALE
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Arcimboldo
"Il giardiniere”
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Arcimboldo
“Il cuoco”

Aula magna, Palazzo del Bo, Pz







