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Guido Sassi

EDITORIALE

Presidente dell’Unione Nazionale dell’ Avicoltura

Sempre di pit ormai, a seguito di rilevanti epi-
sodi di crisi alimentari, si va diffondendo la ne-
cessita di offrire al consumatore risposte certe
sul rispetto delle norme igienico-sanitarie nella
produzione dei cibi. Con [’acuirsi di queste pro-
blematiche, il consumatore vuole scegliere in mo-
do consapevole gli alimenti da portare in tavola e
richiede informazioni precise sia sulle caratteri-
stiche del prodotto (metodo produttivo, materie
prime, utilizzo di OGM, ecc.), sia sulle garanzie di
salubrita dell’alimento.

Sotto questo aspetto, il comparto avicolo si e
sempre dimostrato assolutamente all'avanguar-
dia, divenendo persino d’esempio per molti altri
paesi e settori produttivi. Gli avicoltori italiani
hanno sempre considerato la sicurezza alimentare
principio assoluto di tutela della salute del con-
sumatore e vero e proprio “must” a garanzia del-
la qualita dei loro prodotti, individuando nella
“rintracciabilita” - intesa come possibilita di con-
trollare il percorso di un alimento in tutte le fasi
della filiera produttiva, dall’origine della mate-
ria prima (agricoltura, allevamento) alle fasi del-
la produzione (mangimistiche, di trasformazione,
distribuzione, ristorazione), fino al consumo fina-
le - l’obiettivo prioritario.

In Italia, le misure di sorveglianza epidemiologica
sono tra le piu severe del mondo, tanto da susci-
tare un notevole interesse anche nelle sedi comu-
nitarie ed internazionali. Il “sistema ad integra-
zione verticale”, insieme ai metodi di autocon-
trollo, costituiscono da sempre la base dell’inno-
vativo processo produttivo avicolo italiano. Per
ogni fase della filiera, dall’acquisizione delle ma-
terie prime cerealicole all’allevamento dei ripro-
duttori, all’allevamento da ingrasso, fino alla
vendita del prodotto finito, vengono stabilite le

caratteristiche qualitative ed igienico-sanitarie
che debbono essere rispettate. La documentazio-
ne e le registrazioni relative all’autocontrollo ri-
mangono disponibili per le Autorita di sorve-
glianza e controllo per eventuali operazioni di
certificazione, indagini a campione o, se necessa-
rio, verifiche in caso di emergenza o crisi.
Grazie a questo sistema, il consumatore é in-
dubbiamente piu garantito sulla qualita igieni-
ca del prodotto poiché alla vigilanza ed ai con-
trolli ufficiali degli organi sanitari competenti
si affianca la diretta responsabilita delle
aziende produttrici.

Fino a pochi anni fa nessuno vedeva come prio-
ritario il problema della sicurezza igienico sani-
taria, ma gli avicoltori italiani sono stati lungi-
miranti e oggi che il problema riguarda tutta
U’industria alimentare europea, i suoi metodi di
produzione, le normative di controllo, la globa-
lizzazione dei mercati, [’avicoltura puo vantare
prodotti in linea con le richieste del consumato-
re piu esigente.

Anche [’Unione Europea ha dovuto adeguarsi a
queste esigenze del pubblico dando priorita ai
temi legati alla sicurezza alimentare, come con-
fermato dalla pubblicazione del Libro Bianco a
gennaio del 2000.

L’Unione Nazionale dell’Avicoltura ha piena-
mente condiviso le scelte politiche e normative
prese a livello comunitario: solo attraverso un
siffatto adeguamento normativo infatti e stato
possibile, in questi anni, superare un’imposta-
zione che sembrava ricondurre il concetto di
controllo degli alimenti alla semplice analisi
del prodotto finito e che, invece, gli avicoltori
italiani avevano dimostrato gia da tempo di
aver superato. e
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L’aumento della produzione
e dei consumi ha dato nuova
fiducia alle imprese

del settore. Il panorama
economico presenta pero

diverse ombre e le previsioni
per il 2002 non sono
ottimistiche
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Le uova riducono ’assorbimento

di colesterolo nel sangue:

€ quanto emerge da una recente
ricerca condotta su animali

da laboratorio. Se confermati
sull’uomo, questi risultati porteranno
ulteriore sostegno all’abbattimento
di un tabu che ha sempre meno
fondamento scientifico
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Pollo, tacchino e faraona compaiono
abitualmente sulle tavole, nelle cucine
e nelle diete di principi e rockstar,
attori e politici, contesse e registi.
Italiani e stranieri. Scopriamo il perché
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Giorgio Cammarota
Unione Nazionale dell’Avicoltura

,';',§=:- vicino Reggio Emilia, s’'e diffuso ovunque

€. Uhna

Deve il proprio nome a Giovanni
Baglioni, capitano di ventura
cinquecentesco, e ha regalato
al costume contemporaneo un
pizzico di malizia affermandosi
come ricostituente per le “bat-
taglie d’amore”

e Era emiliano e si chiamava Giovanni Baglioni: un
celebre capitano di ventura cinquecentesco che il
popolo aveva soprannominato “Zvan Bajoun”, se-
condo l'uso del tempo di “tradurre” in dialetto il
nome delle persone. La sua storia (forse con la “s”
minuscola, rispetto a quella degli aspri conflitti di
cui era teatro ’ltalia del tempo, ma che poi ben piu
dell’altra ha reso immortale il ricordo di Zvan) la
racconta nei dettagli il bravo cronista Numa.

QUELLA STRANA “ZUPPA” CHE RIFOCILLO | SOLDATI
Zvan Bajoun giunse presso Reggio Emilia con le pro-
prie truppe e vi si accampo. Ma non aveva viveri. E,
come accadeva allora, mando in giro alcuni emissa-
ri in cerca di vettovaglie. Il raccolto, pero, in appa-
renza ando maluccio: i “vivandieri” non poterono
requisire che svariate uova, zucchero, vino bianco
e, a far volume, delle erbe aromatiche dei vicini
colli di Scandiano. Messo con le spalle al muro, e
con i suoi che rumoreggiavano, racconta Numa nel-
la sua Historia, per cavarsela “il condottiero fece
fare una mescolanza delle cose raccolte e distri-
buirla in luogo e vece della minestra alla truppe”,
incrociando poi le dita. | soldati pero “contro ogni
previsione ne furono entusiasti, onde lo stesso Zvan
Bajoun se ne satollo”. Nacque cosi “ufficialmente”
la mescolanza che divento subito di uso comune. E



che dal nome dell’involontario inventore prese il
suo: "Zvan Bajoun”, cioé “zambajoun”, uguale “za-
bajone”.

Era la nascita di una leggenda. Battezzato nelle cir-
costanze di cui sopra vicino Reggio Emilia, lo zaba-
jone s’é diffuso ovunque, arricchendo la ricetta ba-
se di molteplici varianti (e matrimoni con preziosi
vini “morbidi” di tutto il mondo: Marsala, Porto,
Xeres, Rivesaltes). Ma soprattutto alimentando con
infiniti episodi il suo mito di delizioso “rinvigoren-
te”, dall’immagine presto legata, oltre che alla se-
duzione golosa, a quella delle fatiche d’amore.

ALFREDO SBRISA “SENNO NON CE LA FA...”

Cosi, trovato spazio nei trattati e nei menu dei mi-
gliori chef del mondo, eseguito scenograficamente
a tavola come attrazione primaria da stellati risto-
ranti (per tutti il Comme chez soi di Bruxelles) con
I’obbligatoria pentolina di rame argentato e la fru-
sta d’argento, lo zabajone, sospinto da travolgen-
te successo, entro a suo tempo anche nel mobile
bar degli italiani, sotto forma di liquore energeti-
co, dai mille risvolti di costume. Una citazione per
tutte? Il comico rituale di Alfredo Alfredo, col Vov
servito tutti i giorni in ufficio a Dustin Hoffman -
esausto marito di Stefania Sandrelli -
gnato da quotidiano duetto. Il cameriere: “Per chi
eee?”. E il coro degli impiegati: “Per Alfredo Sbisa,

€ accompa-

che sennd non ce la fa”.

Ce la fa benissimo invece lo zabajone a continuare
a sedurre. Non piu, evoluto il costume, con risvolti
cosi ammiccanti come nella commedia all’italiana
anni Settanta. Ma serbando, anzi distillando, il pro-
prio fascino di delizia sottilmente erotica. Sentite
in proposito un super esperto, lo scrittore catalano
Manuel Vazquez Montalban. La sua versione dello
zabajone, inserita tra le Ricette immorali, si chia-
ma “Goduriosa” e ha come variante allo schema
classico il profumo di cannella, quello di limone e
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CURIOSITA

“forza storica”

l’aggiunta di polvere di mandorle tostate.

Montalban scrive: “Dopo essersi ben goduti la
Goduriosa, si constatera irrimediabilmente che le
nuove pratiche amorose sono piu sussiegose e tene-
re, meno aggressive, piene di quel soave tocco dis-
armato con cui si esplica l’amore vero. Si corre il ri-
schio tuttavia che l’amore allora continui nel tem-
po, esiga relazioni stabili... Coloro che non voglio-
no incorrere in un simile rischio possono sostituire
questo nostalgico dessert con frittelle di miele”.

INGREDIENTI E PREPARAZIONE
Ingredienti

5 tuorli d'uovo, 250 grammi di zucchero
100 grammi di alcol

200 grammi di limoncello

500 grammi di latte

FAR BOLLIRE IL LATTE CON META DELLO
ZUCCHERO, MESCOLARE | TUORLI CON
L'’ALTRA META SINO AD OTTENERE UNA
BELLA SPUMA CHIARA. QUANDO IL LATTE
SI SARA RAFFREDDATO, AGGIUNGERLO
ADAGIO AL COMPOSTO DI UOVA E ZUC-
CHERO, FACENDO POI SEGUIRE TUTTI GLI
ALTRI INGREDIENTI.

POICHE NON E UN LIQUORE LIMPIDO, ANZI
TUTT'ALTRO, CONVIENE RIPORRE LO ZABA-
JONE IN UN RECIPIENTE OPACO E AGITARLO
OGNI QUAL VOLTA SI DEVE SERVIRE. IL LI-
QUORE SARA PRONTO DOPO CIRCA UN MESE.
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