Sulle tavole del nostro territorio un’alimentazione sana?

pd

Domenica mattina (ore 9,30)
l'importante convegno
organizzato da Fabio Fornari

® Alimentazione e Salute. Sulla ta-
vola dei piacentiniisegreti per un
vitasana” eil titolo dell'importan-
te convegno che si svolge (coordi-
nato dall’ex-direttore di Liberta,
Gaetano Rizzuto) domenica 28 a
Piacenza Expo, nellambito di Pia-
ce.Eatconinizioalle ore9,30in “sa-
la A" I'Organizzazione della Sani-
ta (OMS) harecentemente sottoli-
neato come nutrizione adeguatae
salute siano diritti fondamentali
pertuttoilgenereumano. 12018 e
stato proclamato “ Lanno del cibo
italiano” e tale eventorappresenta

un’'occasione formidabile perlava-
lorizzazione delle eccellenze ga-
stronomiche del nostro paese .

La primarelazione del convegno
¢ affidata al professor Fabio Forna-
ri, gastroenterologo. «Una dieta
adeguata e un valido strumento
per la prevenzione di molteplici
patologie - dichiarailmedico pia-
centino - infatti obesita e sovrap-
peso rappresentano un fattore di
rischio per molteplici affezioni cro-
niche quali malattie cardiovasco-
lari, diabete mellito, patologie tu-
morali etc. Tali malattie costitui-
scono le cause pili frequenti di di-
sabilita e mortalita. Leccesso pon-
derale e presente nel 42% degliita-
liani; in Emilia-Romagnal'obesita
interessal'8% dei bambini di eta 8-

9anni. I paradigmi scientifici per
una buona e sana alimentazione
prevedono un consumo adeguato
di frutta e verdura (almeno 3 por-
zionial giorno), l'utilizzo dioliodi
oliva, unridotto consumo di carni
rosse e lavorate privilegiando la
carne di pollo, un consumo rego-
lare di pesce, yogurt, formaggi.
Fondamentale I'assunzione di ci-
bi freschi, distagione, a provenien-
zalocale».

Il professor Dario Conte, dell'Uni-
versita di Milano gia presidente
dellaSocieta Italiana di Gastroen-
terologia, analizzera i dati pili re-
centiin temadi celiachia e patolo-
giedaintolleranzaal glutine. Si trat-
ta di affezioni in grande aumento.
Basti pensare che oggi a Piacenza

Fabio Fornari e Gaetano Rizzuto

la celiachia e stata diagnosticatain
1011 persone di cui 699 femmine.
Laterapiaperquesti pazienti si ba-
sa esclusivamente sulla dieta pri-
va di glutine. Peraltro nel mondo
occidentale l'autodiagnosidiintol-
leranza al glutine & sempre piti fre-
quente. In Italia circail 12% deire-
sidenti siauto-prescrive, senza al-
cuna motivazione clinica, una die-

ta gluten-free con evidenti caren-
ze nutrizionali. La ristorazione
“fuori casa” per i pazienti celiaci
rappresenta spesso un problema
sociale e psicologico soprattutto
perigiovani. A Piacenza ¢ attiva
unasezione dell’ Associazione Ita-
liana Celiachia (AIC) e sono a di-
sposizione per questi pazienti 19
ristoranti e pizzerie gluten-free di-
stribuitiin tuttala nostra Provincia.
I professori Stefano Poni e Luigi
Barbaresco dell'Universita Catto-
lica di Piacenza approfondiranno
il tema “Ilvino sulla nostra tavola”
sottolineando come negli ultimi
annisono cambiatiiconsumidita-
le bevanda alcolica. Lassunzione
di alcolici, in Italia, vede al primo
posto il vino che e assunto dal

51,7% della popolazione, in lieve
calonegli ultimianni. E'inaumen-
tola percentualedi persone cheas-
sumealcolicisolo occasionalmen-
te e di chi beve lontano dai pasti. I
giovanidai 18 ai 24 annisono quel-
li maggiormente a rischio per il
“binge drinking” ossiala pericolo-
saesmodataassunzione dialcoli-
cidel fine settimana che interessa
122% deimaschieil 12% delle ra-
gazze . Il capocronista di Liberta,
Glorgio Lambri, parlera delle ec-
cellenze enogastronomiche del
nostro territorio ed infine gli stu-
denti dellistituto alberghiero ( Bac-
ci Claudia, Candini Diego, Franzo-
so Lisa, Marosi Fabio) interviste-
rannoigrandi chefpiacentini ( Et-
tore Ferri e Isa Mazzocchi) alla ri-
cercadeisegretidellagrande cuci-
na anche nella preparazione e
presentazione dei piatti della tra-
dizione culinaria piacentina e nel-
la originalita delle invenzioni ga-
stronomiche pitiinnovative.




