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Un giorno leggendoil giornalemi sonoimbattutoin

unanotiziaincredibile:ñIn piazzadellaBalduina, alle

ore 11, nei pressi del SupermarketPam, un uomo

afferratoun canedi piccola taglia, un jak Russel, lo

mordeva con rabbia sul collo. Il cane dopo aver

disperatamenteabbaiatoe guaito,liberatosidallapresa

fuggì velocemente. Un signore,presenteal fatto, si

avvicinò al barbaro morsicatore per chiedere

spiegazioni. Il óselvaggioô,quasipiangendo,dissedi

esserestato vittima di un raptus incontenibile dopo

aver rischiato, un attimo prima, di stramazzareal

suoloperavercalpestatounaócaccaôdi cane,chepoi,

spiegò con imbarazzo,secondole dimensioni non

poteva esseredel piccolo Jack. Addolorato, stupito,

pentito e sconvolto si scusò con il signore e

velocementesi avviòversola suaabitazioneò.

Il giorno dopo lessi su un diversogiornale lo stesso

avvenimento,maraccontatocosì:ñUnuomo,afferrato

un cane (senzaspecificarela razza e la taglia) lo

mordevasulla cosciasinistra. Allôabbaiaredel cane,

unasignorainfuriataaggredìlôuomochelasciòsubito

la presa. Alle rimostranzedella signora,lôaggressore

dichiaravail suoodio versotutti i cani poiché tempo

addietro un cagnaccio con un morso aveva reso

invalidala suagattina,unadolcissimaópersianaôò.

Quel giorno io ero lì, allôorariodichiarato dai

giornalisti,nei pressidel supermercatomangiandoun

gelato e non ho visto né sentito nulla di quanto

accadutoe riferito in dueversionidiversedaigiornali!

La prossima volta invece di spender i soldi per

comperareil quotidianocomperoungelato!

Una coloratamongolfierain Piazzadella Balduinala

mattina del 30 novembre1987 in occasionedella

costituzione dellôAssociazioneCommercianti della

Balduina.

2

I NOSTRI CONTATTI

Tel. 3397780737 (Gaetano)- 3471963028 (Fiorenzo)

Teamredazione@pianoterra.com

Via Andrea Baldi, 63, 00136 Roma       

www.pianoterra.com

Direttore Responsabile: Enrico Peverieri

DirettoreEditoriale: GaetanoPapaluca

Redazione: FiorenzoCatalli, Angela De Pace,Maria

GraziaMerosi, GaetanoPapaluca

Graficae impaginazione: LauraFerla

Hannocollaboratoa questonumero: ClaudioCaselli,

Barbara Consoli, Luca Lanzarotta, Umberto

Macchiocchi, CeciliaPomponi, FrancescoPozzar

Tipografia: Onlineprinters GmbH - Rudolf-Diesel-

Straɓe10 - 91413Neustadta.d. Aisch- Germania

Reg. Tribunaledi Roman. 434del18dicembre2009

La responsabilitàdegli articoli è dei singoli autori.

Salvo diverso accordo, la collaborazionea questo

periodico è da intendersi del tutto gratuita e non

retribuita. Non è consentitala riproduzione anche

parziale dei testi e contenuti senzalôautorizzazione

della direzione del Giornale. In nessun caso si

garantisce la restituzionedei materiali inviati. Gli

articoli nonfirmati si intendonoredazionali.

Giornalismo?

Roberto



33

Eônato! Il 27 giugno è stato presentatoad un folto

pubblico di soci e amici riunito pressoil Park Hotel

dei Massimiin via Ambrosio. Di chi stiamoparlando?

Ma ovviamentedelnostrovolume:

Belsito- Balduina- Monte Ciocci. 

Documenti e testimonianze.

Nel formato17 x 24,5, di 212 paginetutte a colori, il

volume si componedi due sezioni,di cui la prima è

stata dedicata interamente a documenti, carte

geografiche e antiche foto, a partire dalla carta

geograficaredattada Filippo Troiani nel 1839 in cui

compareper la prima volta il toponimoóLaBalduinaô

a delimitare una zona a sinistra della Madonnadel

Pozzo,tra la Via della Balduina, il Vicolo del Monte

della Creta e la stradadellôInferno. Le altre carte

geografichee le foto aeree della prima metà del

Novecentoconfermanola limitata presenzaedilizia

concentratalungo lôassedel Viale Monte Mario,

apertonel 1922, poi rinominatodelleMedagliedôOro

a partire dalla fine degli Anni Venti, e lungo la Via

della Balduina. Proprio questedue sono le arterie

storichedel territorio: la prima di epocaromanae la

secondasuadiramazioneversolôinternocon partenza

dalla stessa Trionfale, allôaltezzadellôOsteriadel

Vecchio Falcone, fino alla Chiesadi S. Maria del

Pozzo, di origini prequattrocentesche, distrutta in

occasionedellôerezionedellaChiesadi S. Paola.

I PianiRegolatoridellafinedellôOttocentoe dei primi

decennidel Novecentotenneroal di fuori lôareafino

al progettoedilizio del 1929 della SocietàAnonima

Edilizia Romana, acquisitonel Piano Regolatoredi

due anni dopo. Nei decennisuccessivilo sviluppo è

limitato alla costruzionedi villini (cui eradestinatoil

progettooriginario) conlôaperturadi nuovestrade,tra

cui Viale Tito Livio .

Ma è soprattutto nella secondametà degli Anni

Cinquantache parte la grandeattività edilizia; nella

secondapartedel volumene sonoeloquentitestimoni

le carte stradali a confronto e le foto dôepocama

soprattuttole paroledegli abitantie dei commercianti

che hanno contribuito con la loro presenzaallo

sviluppodel territorio.

Noi abbiamo la fortuna di vivere in un quartiere

giovanedovei protagonistidellasuanascitae del suo

sviluppo sonoancoratranoi. Questaè stata la scelta

redazionaledi far parlaredirettamentei protagonisti

attraverso i loro ricordi: chi vi è nato, chi ci è

venutobambinoquandole stradeeranoancorasterrate

o addirittura ancorada tracciare,chi ha inseguitole

lucciole nelle seredôestate,chi ha fatto il bagnonella

marranadi Piazzadella Balduina, chi ha apertouna

nuovaattività commercialescommettendo,a ragione,

sullosviluppodelquartiere.

Un ringraziamento doveroso a quanti hanno

contribuitoeconomicamentea far nascereil volumee

soprattuttoa PaulAnthonyBandarin.

Il volume non è in vendita ma è riservato

esclusivamenteai socidellôAssociazione. È possibile

associarsipressoil Bar Grazia in Via AndreaBaldi,

35, pressolôedicoladi Mimmo in Via De Carolis, 113,

pressola Libreria Equilibri di Via delle Medaglie

dôOro36b , oppure pressolôAgenziaTecnoretedi

PiazzadellaBalduina, 24.

BelsitoðBalduina-Monte Ciocci
Documenti e testimonianze

a cura della Redazione



Un nostrolettorecheabitain via Orbilio, unatraversa

di via della Balduina, ci rivolge la domanda: ñMachi

eraOrbilio?ò

Lucio Orbilio Pupilloeraun filologo vissutonel primo

secoloa. C. e fu maestrodel più celebrepoetaQuinto

OrazioFlaccoe di DomizioMarso,questôultimomeno

noto oggi ma allôepocaconsideratouno dei clari

professoresdi cui Svetonioscrissela biografia.

óSpiritoaspro e mordaceô,Orazio lo definisce

plagosus(= manesco),pignolo ed irascibile,Domizio

lo ricordacomeómaneggiatoredisferzaô.

Orbilio non risparmiavaallusioni sarcasticheneppure

ai personaggipolitici. Dei suoi scritti non è rimasto

praticamentenulla. Svetonio ricorda unôoperadal

(probabile)titolo Perialogosin cui Orbilio davasfogo

alle amarezzeche gli procurava l'insegnamentoa

causadella negligenzadegli studentiedellôarroganza

deigenitori. Unacondizionedecisamenteattuale!

Visse in fama, prima a Beneventosua patria che

l'onoròdi unastatua,poi a Romadovegiunsesottoil

consolato di Cicerone, nel 63 a.C. Morì quasi

centenarioin povertà.

La statua di Orbilio nella Cattedrale di Benevento. 
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Fiorenzo Catalli

Abito in via é Orbilio
Chi era costui?

Concorrenza ééé.. in famiglia



Circa 5 milioni di anni fa lôattualecittà di Romaera

completamente sommersa dalle acque, come

testimonianoi depositimarini visibili in alcunezone

della città. In quel mare si deposeinizialmente il

materialeargillosobenvisibile oggi nei dintorni della

Città del Vaticano, in Via Gregorio VII, Via delle

Medaglie dôOro,Via Trionfale e sulle pendici di

Monte Mario. Successivamenteil materialeargilloso

fu sostituito da materiale prevalentementesabbioso

contenenteuna quantità di organismi legati ad un

ambiente marino litorale. Questo materiale si può

osservarenellazonadi Monte Mario, dovenonè raro

imbattersi in diversi fossili risalenti allôet¨

Pleistocenica(700.000 anni fa). Successivamente,il

mare cominciò ad arretrare verso ovest conte-

stualmenteal sollevamentoeallôaccumulosemprepiù

intensodi sedimenti,fino a delinearelôareasucui poi

sorseRoma. Quello che era statoun tempo il fondo

del maredivennecosìunaregionecollinareconampie

zone paludose e piccoli laghi. Le rocce che

testimonianoquestostadiodellôevoluzionegeologica

sono abbastanzadiffuse, ad esempio sulla Via

Flaminiaallôaltezzadel Camping Flaminio e in Via
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Balduinaarcheologica
Circa 5 milioni di anni fa éééé.

Enrico Chiarot

..

delle Belle Arti . Si trattadi depositifluviali lacustrie

palustri contenentiperaltro i resti fossili dei grandi

mammiferi che popolavano la campagnaromana,

comeelefanti ippopotamirinocerontie cervi. Succes-

sivamentesi è verificata una forte attività vulcanica

con profuso rilascio di materiale magmatico poi

solidificato. I terreni vulcanici appenaformati furono

poi sottopostia fenomenierosivimolto intensi.

A questopuntopossiamoriassumereschematicamente

lôaspettodelsottosuolodi Roma

A grande profondità si trovano le rocce formatesi

nellôanticomare chiamatoTedite: una perforazione

effettuataannior sonoal Circo Massimohaincontrato

tali roccea circa 1000m di profondità. Al di sopradi

questeroccesi trovanoargille e sabbiemarineperuno

spessoredi diversecentinaiadi metri che,a loro volta,

sono coperte da uno spessorevariabile di sabbie,

argille e ghiaiadi origine fluviale. Su tutto si sistema

una coltre di materiali vulcanici che lôerosioneha

disarticolatoin blocchi isolati e che ora formano la

sommitàdi numerosicolli.



Qualchegiorno fa, mentrepercorrevounatraversadi

via Coladi Rienzo,vedovenirmi incontrounacoppia,

lei decisamentepiù giovanedi lui, in atteggiamento

palesementeintimo. Chiacchieravanosorridenticonle

teste vicine e già immaginavo il tenore della

conversazione,quandogiunti alla mia altezzaho udito

lei che sussurrava dolcemente allôorecchiodel

compagnoñmache mangiamostaseraé ? Al di là

della delusionechemi ha pervaso,mi aspettavoaltro,

ma ho subito pensato: ma ci rendiamo conto

dellôimportanzache per tutti noi ha il ñmangiareòse

diventaparteaddiritturadellôaffettuosaconversazione

fra dueinnamorati?

I guai inizianoallôiniziodegli anniô50, quandoancora

gli Italiani avevanodifficoltà a far quadrareil pranzo

con la cena, Ancel Keys, un importante fisiologo

americano,noto ancheper aver inventatola famosa

razione K, che era stata per lôesercitoUSA lôa-

limentazione di emergenzaper tutta la II Guerra

Mondiale,ipotizzacheil crescentenumerodi attacchi

di cuoredegli Americanidipendadal loro stile di vita

e dalla loro alimentazione. Persostenerela suaipotesi

diviene promotore di un importante studio epi-

demiologicomondiale,il SevenCountriesStudy dal

numerodei Paesicoinvolti; lo scopoè dimostrareche,

limitando lôintroitoalimentaredi grassi saturi nella

dieta, si ridurrebbe il colesterolo ematico e di

conseguenza il rischio di sviluppare malattie

cardiovascolari. Questo studio, pioneristico per

lôepoca,ha introdottoperla primavolta il concettodi

Un piatto di pasta ... cardine della dieta mediterranea

ñdietamediterraneaòe da allora nellôambitocar-

diologico la raccomandazionedi abbassarei livelli

ematici di colesterolo divenne assoluta: ridurre il

colesterolocomportavaautomaticamentela riduzione

del rischiodi incorrerein eventicardiovascolaricome

lôangina,lôinfartoe la morte. La raccomandazionedi

diminuire drasticamentelôapportodei grassisaturi ha

comportatola messaal bando,ahimè, di intere

categoriedié cibi succulenti. In realtàquestaipotesi,

allôapparenzacosìlinearecheha dominatoper mezzo

secolo,è stataanchemotivo di controversia,poichéil

numerodi studi scientifici contradditoriche si sono

succedutisi è rivelato superiorea quello degli studi a

sostegno. In particolareunametanalisi(unostudioche

ha analizzatoi dati di 32 studi precedenti)pubblicata

nel 2014 da Chowdhury e Coll. su unôautorevole

rivista, concludeva che ñlecorrenti evidenze non

supportavanochiaramentelôincoraggiamentodelle

linee guida a ridurre il consumodei grassi saturi a

favoredeigrassipolinsaturiò.

La pizza ottima scelta ... a patto che sia un piatto unico

In realtà sebbenesia ampiamentecondiviso che il

colesterolo totale e soprattutto il colesteroloLDL,

quello soprannominatoñcattivoò,siano fattori di

rischio per le malattie cardiovascolari,è importante

capire che il controllo della dislipidemia (cioè

le alterazioni delle quantità dei lipidi circolanti nel

sangue,in particolaredel colesterolo,dei trigliceridi,

dei fosfolipidi) passa attraverso un equilibrato

intervento su abitudini di vita, controllo della

pressionearteriosa,esercizio fisico regolare e, non

ultima,dietaequilibrata.

Come se non bastasse, ahinoi, un gruppo di

Ricercatori canadesi ha rimescolato le carte

presentandoal CongressoEuropeodi Cardiologiadel

2017i risultati dello studioPUREcheha seguitoper

dodici anni in cinquecontinentie ben18Paesipiù di
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Che mangiamo stasera?
Francesco Pozzar



135mila personedi vario redditoedi etàcompresatra

i 35 e i 70 anni. Nel valutarelôassociazionetra il

consumo di grassi e di carboidrati e le malattie

cardiovascolarie la mortalità totale, ohibò non ci

crederete,è emersoche,al contrariodi quantofinora

sostenuto,il rischiodi mortalitàtotaledei consumatori

di dieta ricca di grassi è scesodel 23%, mentre i

consumatori di elevate quantità di carboidrati

vedevanoaumentareil rischio di mortalità del 28%.

Questo,sefossevero,farebbecrollareil pilastrodella

dietamediterranearappresentatodalconsumodi pasta,

ma a tutto côūna spiegazione. In realtà i soggetti

arruolati nello studio provenivanoancheda zonedel

pianetaa più bassoredditodovepermotivi economici

il consumodei carboidratiè preponderanteed oscilla

tra il 60 ed il 70% del fabbisognoma con un ridotto

apportodi grassi. Va inoltre consideratochelôeccesso

di carboidrati induce dislipidemia incrementandoi

trigliceridi, riducendo il colesterolo HDL ed

aumentandole LDL. La conclusioneè stataun invito

a ridurre ragionevolmentei carboidratiincrementando

i grassiancheal di sopradel canonico30% fino adun

massimodel35%.

Chesarebbela vita ... senzaalmenoqualchestrappo!

Capiscoche a questopunto abbiatetutti un poôdi

confusionee quindi è necessarioricorrere al buon

sensonellanostraalimentazione.

Gli acidi grassisaturi, tipici degli alimenti di origine

animale, non devono essere assolutamentede-

monizzati,il loro apportodeveessereregolatoe non

eliminato in quantoquestoci priverebbedi alimenti

comunqueutili ; la soluzione sta nellôassumernein

quantità tali da fornire energiacalorica fino ad un

massimodel 35% del totale. Quindi andiamo con

ordine.

Il latte e soprattuttoi suoi derivati (comefarea meno

di formaggie mozzarelle),ricchi di acidi grassi,sono

fonte irrinunciabili di calcio; risulta chechi nonne

assumerischia maggiormentediabeteed ipertensione

arteriosa; nonsembrasignificativamenteutile fareuso

di lattetotalmenteo parzialmentescremato.

Il povero olio di palma, oggetto di recenteampia

campagnadenigratoria,in realtà non è diverso per

composizionedagli altri grassi di uso alimentare.

Evitate quindi piatti pronti, patatine,snack,cibi pre-

fritti . Bandite le margarine solide presenti nelle

famigerateñmerendineòdi scarsaqualità in quanto

ricche dei cosiddetti ñgrassivegetali parzialmente

idrogenatiòresponsabilidellôaumentodel colesterolo

LDL, quello ñcattivoò,e della riduzione del

colesteroloHDL, quelloñbuonoò. La loro eventuale

presenzaèsegnalatasulleconfezionideicibi.

Disco verdeallôusodi olio di oliva, mi raccomando

extravergine,ricco di acidi grassimonoinsaturi.Lôolio

dôolivaextravergine,chenoninfluiscesul colesterolo,

è invecemolto protettivo,per via della suaricchezza

in polifenoli (???), avete ragione é molecole

organichedi origine vegetalecapaci di combattere

lôinvecchiamentocellularee di indurrelôapoptosi, cioè

la morte delle cellule malate; si pensache le sue

proprietàabbianoeffetti favorevolinelleprimefasi dei

tumori.

Fineprimaparte
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Il peperoncinoè ovunque. Comela rucolanegli Anni

Ottanta,come,forse,si preparaad esserlolo zenzero

nelprossimodecennio.

Il peperoncinoè il ótoposôculinario trendydellôinizio

del millennio. Dopo il sale è oggi lôingredientepiù

usatonellecucinedi tutto il mondo. La provadel suo

successo è la sua esplosione nomenclatoria, la

diffrazionedel suonomecomunein decinee decinedi

denominazioniregionali.

Non vi basteràchiedereópeperoncinoôal droghiere,

dovrete scegliere quale: Ulupica, Aji , Malagueta,

Uchu, Chipote, Akashi, Poblano, Habanero, Pimiento,

Kumataka, Cabe, Pasilla, Cayenna, Lombok,

Jalapeno, Chili, Caribe, Guajillo, Mirasol, Pulful,

Honka, Paprika, Mirka Ancho. Ne esistonopiù di

tremilavarietà,di ognicoloredellôarcobaleno

Amato da Mao e da Che Guevaranon ha un vero e

proprio sapore. Per dirla tutta, gli Alcaloidi

Capsaicinoidiche contienebrucianoi recettori della

lingua e quindi annullanotemporaneamenteil senso

delgusto.

Più che erotico, è peccaminoso quel cornetto

falliforme, óViagradei poveriô,portatore di piaceri

superfluie quindi proibiti, comela cioccolatacon cui

si apparentavolentieri.

ó

Cv Habanero

óDiavulicchiuôper la cultura culinaria meridionale,

decottoo sminuzzatoin pozioniè medicinale,panacea

di mille mali, cucito in treccee appesoalle porte è

talismano scaccia-malocchio, del resto la sua

somiglianzacol cornettoportafortunaèevidente.

Eôuna pianta della storia il óCapsicumô,questo

germogliodi solanacea. QuandoCristoforoColombo,

era il 15 gennaio1493, sradicòa Hispaniolaqualche

ramettocolorito e se lo portò a bordo nel viaggio di

ritorno,nonsapevaqualevirusmutantestavainiettan-

donellainsipidasocietàeuropea.

RibattezzatoóPepedôIndiaôpepecornuto,siliquastro,

percorseil continentein un lampo, comelôorodei

Conquistadores: quello brucò fortune, questobruciò

palati.

Simbolo di virilità, il vero macho affronta senza

flettere i peperoncini più atroci. Contrappasso: lo

sprayal peperoncinostanellaborsettadi moltedonne,

autodifesacontro i molestatori. In diversi paesi è

classificatocomearmaimpropria.

Il peperoncinoci sfida. Tutti gli anni da un quartodi

secolo a Diamante, in Calabria, si convoca il

CampionatoNazionaledi mangiatoridi peperoncino,

riservato a mucose dôacciaio. Un Campionato

mondialesi tienein Louisiana.

Esistonorecord da peperoncinola cui piccantezzaè

infatti misurabile. Un tale Wilbur Linconl Scoville,

chimico di Brigeport (Connecticut)elaboròunascala

di piccantezza, misurandola quantitàdi capsacinadel

frutto. Fino al 2006 in cima alla classifica stava

lôHabanerocon 577mila unità scoville, spodestato

clamorosamenteprimadal NagaJolokiaindianoe poi,

nel 2013, dal CarolinaReaperchecon 1.569.300 Shu

è stato dichiarato il peperoncinopiù piccante al

mondo. Non è in venditama parecheabbiasuscitato

interesse nelle polizie segrete di mezzo mondo,

repartointerrogatorispeciali.

Cv Carolina Reaper
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Il Peperoncino: il Viagra dei poveri

Luca Lanzarotta



Nellôarticoloprecedenteavevamo parlato di birre

Lager,birre Ale e birre Lambic, anticipandochele tre

grandi famiglie birrarie offrono svariati stili, ovvero

differenti tipologie di birre. Ciò non rende però la

scelta più semplice,perché le denominazionisono

utilizzate talvolta in maniera arbitraria, in base al

paesedi produzioneo al produttorestesso. È molto

facile trovare differenzesostanzialiancheallôinterno

dello stessostile, ma proviamolo stessoa daredelle

linee guida utili . Partiamo dalle birre ad alta

fermentazione,soffermandocisoltantosugli stili più

diffusi. Le BelgianPale Ale hannoun coloreambrato

o ramato, note speziate,toni fruttati che ricordano

lôamarenae piccoli accennidi mandorlaamara. Le

Blanche, o Witbier, sono birre di malto dôorzoe

frumento crudo, speziatecon coriandolo e scorza

dôaranciaamara, sono opalescenti,hanno spiccate

punte acidule e citriche che le rendono molto

dissetanti. Le Saison sono birre complesse ma

rinfrescanti, ricche di speziatura e toni fruttati.

Passiamoalle AmericanAmberAle, di coloreambrato,

dominateda notedi malto chebilancianogli spiccati

sentori agrumati, più presenti invece nelle simili

AmericanPale Ale, che rispettoalle prime risultano

menocorpose. Le Porter sonole storichebirre scure

dei facchini londinesi, hanno sentori di caffè e

liquirizia, note affumicate e tostate. Molto in voga

sonole Barleywine, caratterizzateda un elevatissimo

tenore alcolico e prodotte sia in America che in

Inghilterra: le prime sono molto persistenti e

amarognole,le secondesonopiù morbidee dolci. Ci

sono poi le famosissimeStout, simbolodellôIrlanda,

tradizionalmentebirre secchein cui ritroviamonotedi

liquirizia e caffè e che possonosuddividersi in

OatmealStout, prodotteconlôavena,più morbide e

vellutate, e in Milk stout, a cui viene aggiunto il

lattosio. Tornando a stili belgi abbiamo le Strong

Belgian Ale, che racchiudonobirre molto diverse: le

BelgianStrongDark Ale, scure,forti, molto ricchedi

sapori tostati, caramellati e fruttati, stile in cui

rientranotantedelle famosebirre trappiste. Le Belgian

Strong Golden Ale sono complesse, dolci ma

equilibrate da un finale secco. Le Dubbel risultano

meno forti e complesse,ma sono caratterizzateda

piacevoli note di frutta secca,e infine abbiamo le

Triple cherichiamanole Goldenmaconun corpopiù

strutturato. Chiudiamoil gruppodelleAle con le birre

di grano, le Weisse, o Weizen, che hannosentori di

bananae chiodidi garofano.

Passiamoalle birre a bassafermentazionee partiamo

delle tedescheBock che sono caratterizzateda note

tostatee leggermenteaffumicate,bilanciate però da

dolci puntedi caramello; abbiamopoi le Doppelbock:

color rosso scuro, intense, forti e ricche di note

fruttate. Sempre in Germania abbiamo le

Munichdunkel, birrescureprodotteconun luppoloche

regalanotedi frutta secca,cioccolatoe caramello.Cô¯

poi la famiglia europeadelle Pilsener, birre secchee

di pococorpo,beverinee leggermenteamarognole. Le

Pilsener sono prodotte anche in America e sono

conosciutecome Classic AmericanPilsener, sempre

leggeree beverine, realizzatespessoconlôaggiuntadi

succedaneidel maltodôorzo,comemaise riso. Perle

Lambiccitiamole Gueuze, ottenuteda assemblaggidi

almenoduelambic, uno giovanee uno invecchiatoin

barrique per non meno di due anni. La miscela

ottenutaviene messain bottiglia, dovesi aspettauna

secondafermentazionedatadagli zuccheridel lambic

più giovane. Sono birre acide, con sapori vinosi e

fruttati, servitein bottigliedaChampagnee chiusecon

un tappodi sugheroavvolto dalla gabbiettametallica,

utile percontenerela maggiorepressionedellôanidride

carbonicadata dalla rifermentazionein bottiglia. Le

Gueuze sono prodotte soltanto a sud ovest di

Bruxelles,nellavalle del fiume Zenne. Chiudiamocon

tipologiedi birre particolaricomele Rauchbier: legate

alla città di Bamberga, sono realizzate con malto

affumicato al fuoco di legno di faggio e hanno un

caratteristicosaporedi specke scamorzaaffumicata; e

le FruitBeer, birre aromatizzatealla frutta o realizzate

conlôaggiuntadi sciroppiéper chi ama gusti molto

dolci.

8 9

Ad ognuno la sua birra!
Barbara Consoli
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Vaccini: una questione ideologica?

Umberto Macchiocchi, avvocato e papà

Lôobiettivodel Decreto vaccini che ha portato il

numero di vaccinazioni obbligatorienellôinfanziae

nellôadolescenzada quattroa dieci, è di contrastareil

progressivocalo delle vaccinazioni,sia obbligatorie

cheraccomandate,in attodal2013.

La controversiache riguarda le vaccinazioni è un

problemaattualemolto sentitonel nostroPaesecheha

coinvolto diverse istituzioni, da quella sanitaria a

quella scolastica,riversandosiinevitabilmenteanche

sulle famiglie che si sonotrovatenelle condizioni di

reperireinformazioni, barcamenandosiin un maredi

notizie contraddittoriese non addirittura false. Nel

corso degli ultimi anni infatti, sono sorti numerosi

pregiudizi riguardola necessitàdi vaccinarei propri

figli, a seguitodi falsecredenze,frutto di un eccesso

di informazioni, diffuse in manieravirale soprattutto

dal mondo di internet, divenuteaddirittura principio

ispiratoredi ideologiechesi sonoin seguitocostituite

in veri e propri movimenticomei ñNoVaxò. Uno dei

pregiudizi su cui si è molto dibattuto (e si dibatte

tuttora) riguarda il rapporto tra immunizzazionee

lôinsorgenzadi alcunepatologie.

Ma che cosaaccaddein Italia nel 2012? Lo spiega

Pier Luigi Lopalco, epidemiologo e Professoredi

Igiene e Medicina PreventivaallôUniversit¨di Pisa,

alla nota rivista ñFocusò: ñquellofu l'anno di una

sentenzadel Tribunale di Rimini che accordavaun

risarcimentoa una famiglia con figlio autistico,dopo

che un consulenteaveva ipotizzato un rapporto di

causa-effetto tra il vaccino trivalente, l'MPR, e la

malattia: la sentenzafu poi ribaltata nel 2015, ma

intanto,in Italia questofatto causòun'impennatadelle

ricerchesu vaccini e autismo e, all'aumentaredelle

ricerche, sceseanche la coperturavaccinale per il

morbillo. Ci siamo allora messi nei panni di un

genitoreche in quel periodocercassenel web notizie

su vaccini e autismo: che cosaavrebbetrovato?Su

YouTube, dal 2012 e almeno fino al 2015, erano

presenti esclusivamentevideo antivaccinisti, che

propagandavanole idee di Wakefield. Era l'unica

presenzain rete per la chiave di ricerca vaccini-

autismo: non c'eranessunvideo scientifico. A partire

dal 2015e fino al 2017è inveceaumentatala presenza

di istituzioni e scienziatiche si sonomessiin rete a

fare controinformazioneò. Andrew Wakefield, è un

medicoinglese,oggi radiatodallôalbo,chenel 1998su

Lancetavevapubblicatounostudiofalsosecondocui i

vacciniprovocanolôautismo. In seguito,altri studinon

confermaronoil datoesi scoprìcheWakefield aveva

ricevuto 435.000 sterline dagli avvocati di alcuni

genitori, che volevano avere un risarcimentoper la

malattiadei figli, attribuendolaproprio al vaccino. Si

scoprì anche che la ricerca era un tentativo di

screditarei vaccini trivalenti a favore di un altro

sistemabrevettatodallostessoWakefield.

Ad oggi nella letteraturamedicanon risulta evidenza

della correlazione tra vaccini e autismo, come

riportato ancheda una recenteindagine risalenteal

2015, i cui risultati sonostati pubblicati dalla rivista

scientifica JAMA (Journalof the AmericanMedical

Association).

Il riferimentogiuridico vigentesui vacciniè il Decreto

7 Giugno2017, convertitoin Leggeil 28 Luglio 2017

che prevedeper i minori di età compresada 0 a 16

annile seguentivaccinazioniobbligatorieegratuite:

la vaccinazioneanti-poliomielitica; la vaccinazione

anti-difterica; la vaccinazione anti-tetanica; la

vaccinazione anti-epatite B; la vaccinazione anti-

pertosse; la vaccinazioneanti-HaemophilusInfluenzae

tipo B; la vaccinazioneanti-morbillo; la vaccinazione

anti-rosolia; la vaccinazione anti-parotite; la

vaccinazioneanti-varicella.

Peri genitori chenon vaccinanoi figli è previstauna

sanzioneeconomicache va da cento a cinquecento

euro. Una circolare del Ministero della Salute

(16/08/2017) ha spiegatochei bambininon vaccinati

non potrannofrequentarei nidi e la scuoladôinfanzia.

La sanzionepecuniariainfatti, estinguelôobbligodella

vaccinazione, ma non permette comunque la

frequenza,da partedel minore, dei servizi educativi

dellôinfanzia,sia pubblici che privati, non solo per

lôannodi accertamento dellôinadempimento

dellôobbligovaccinale,maancheperquelli successivi,

salvo che il genitorenon provvedaallôadempimento

dellôobbligovaccinale. Diversamentepergli altri gradi

di istruzione,e precisamenteperquellidellôobbligo,la

presentazionedella documentazionenon costituisce

requisito di accessoalla scuola (scuola primaria,

scuolasecondariadi primo grado,scuolasecondariadi

secondogrado, centri di formazione professionale

regionale)o agli esami.

La stessa circolare ha precisato che ai genitori

inadempientipuòesserecomminataunasolasanzione,

a prescinderedal numerodi vaccinazioniomessedi

cui si tiene conto solo ai fini di una maggiorazione

dellasanzione. Cosìla circolare:ñAigenitoriesercenti

la responsabilitàgenitoriale,ai tutori e ai soggettiaffi-

datari, a seguitodi accertamentodellaviolazionedel-
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lôobbligodi vaccinazione, è applicata una sola

sanzione,a prescinderedal numero di vaccinazioni

omesse. [é] Di conseguenza,ove a seguito di

contestazionedapartedellaASL, i genitori,i tutori e i

soggettiaffidatarinonprovvedanoa far somministrare

al minoreil vaccinoo i vacciniomessi,soggiaceranno

allôapplicazionedi unôunicasanzione,ai fini della

determinazionedella qualesi terrà conto del numero

degli obblighi vaccinali non adempiuti. La sanzione

per la medesima violazione non sarà comminata

nuovamenteallôiniziodi ogniannoscolasticoò.

La circolareinfine specificache una nuovasanzione

può esserecomminata soltanto se i genitori non

osservanoad altro e diversoobbligo vaccinale: ñSolo

nellôipotesiin cui i genitori o i tutori o i soggetti

affidatari incorrano,successivamente,nellaviolazione

di un nuovo e diverso obbligo vaccinale,singolo o

coniugato (ad esempio, omettano di sottoporre il

minore a un diverso vaccino previsto a una età

seguente) agli stessi sarà comminata una nuova

sanzioneò. ôLa sanzionepuò essereinflitta anchenel

casoin cuilôomissioneriguardiun richiamovaccinale.

Entroil 31ottobreperla scuoladellôobbligoedentro

il 10 settembreper la scuoladellôinfanzia,i genitori

possono presentarela relativa documentazionedi

avvenuta vaccinazioneoppureunôautocertificazione

che attesti lôassolvimentodellôobbligo. Per

lôomissione,il differimento e lôimmunizzazioneda

malattia deve essere presentata la relativa

documentazione. Chi, invece,è in attesadi effettuare

la vaccinazione, può presentare copia della

prenotazionedellôappuntamentoallôAsl. In caso di

sola autocertificazione,entro il 10 marzodellôanno

successivodeveesserepresentatala documentazione

che prova lôavvenutavaccinazione. Dallôanno

scolastico 2019/2020 è prevista unôulteriore

semplificazionedegli adempimentidelle famiglie per

lôiscrizionedei minori a scuola: gli istituti scolastici

comunicherannodirettamentealle Asl di appartenenza

lo stato di vaccinazionedei propri alunni, senza

ulteriori oneriperle famiglie.

Lôobbligovaccinaleriguardaanchei minori stranieri

non accompagnatifino a sedici anni di età, cioè i

minorenni che non hanno cittadinanza italiana o

dellôUnioneEuropea che si trovano per qualsiasi

causanel territorio dello Stato,privi di assistenzae di

rappresentanzadapartedeigenitorio di altri adulti per

loro legalmenteresponsabili. Peressiè previstalôiscri-

zione obbligatoria al Servizio Sanitario Nazionale

anche nelle more del rilascio del permesso di

soggiorno. I minori non vaccinabili per ragioni di

salutesonoinseriti in classinelle quali sonopresenti

soltantominori vaccinatio immunizzati.

La Legge, infine, prevedeche i dirigenti scolastici

abbianolôobbligodi richiedere,allôattodellôiscrizione,

tutte le informazionie la documentazionenecessariaa

verificare che lôobbligodi vaccinazionesia stato

rispettato. Pertanto, quando richiesto, i genitori

dovranno esibire la documentazione che provi

lôeffettuazionedelle vaccinazionioppurelôomissione

o il differimento della somministrazionedel vaccino;

lôesoneroper intervenutaimmunizzazionepermalattia

naturale; copia della prenotazionedellôappuntamento

allôAsl.

Mai comeoggi si sentelôurgenzachela collettività si

adeguialla normavigente,anchese ritenutafonte di

dubbi o conflitti, al fine di evitaredecisioniautonome

che potrebberocondurrea situazionidi marginalitàe

discriminazionesociali e sanitarie. Lôattenzioneviene

dunquerivolta alla legittimità di rendereobbligatoria

la somministrazionedei vaccini: il progressoe la

civiltà di una società si esprimono attraverso la

condivisione di valori, norme e modelli di

comportamentochepreservinola salutee la sicurezza

deisuoimembri.



Alla fine degli anniottanta,il Comunedi Castelnuovo

di Farfa decise di recuperare il cinquecentesco

Palazzo Perelli, in parte già utilizzato come sede

museale. Quello fu il punto di inizio di un confronto

tra identità localee contemporaneità,cheavrebbepoi

datoorigineal Museodell'olio della Sabina.

Si doveva, innanzi tutto, sradicareil luogo comune

dell'olio chelo consideravapuroprodottoalimentaree

ridare, piuttosto, visibilità al suo mito. L'arte venne

ritenutail mezzoelettivo per entrarein quell'universo

simbolico e, il più forte ed espressivomezzo, per

dargli nuova voce attraverso un'interpretazione

contemporaneadel mondo. Il progetto decollò nel

1997 graziead una vera e propria catenadi adesioni

dapartedi maestridellasculturacontemporanea.

La ricostruzione di un frantoio del XVII secolo

Le installazionichegli artisti realizzavanonellacittà e

per la città, andavano a comporre la sezione

contemporaneadi questo atipico museo artistico-

etnografico. Perquestomotivo oggi la visita al Museo

è obbligatoriamenteguidatadai «narratori»del Museo

cheaccolgonoi visitatori e li accompagnanoin questo

viaggiotraartecontemporaneae tradizione.

Si deve attribuire la fondazionedi un primo nucleo

abitatodi Castelnuovodi Farfaad alcunefamiglie di

orientali convertitisi al cristianesimoper opera del

monaco Raniero dellôAbbaziadi Farfa. La prima

notizia sicura è del 887, quando nei registri

dellôAbbaziasi fa riferimento ad un "CastrumSancti

Donati", un primo insediamento fortificato, nato

intorno ad un'antica Chiesa dedicataa S. Donato,

Vescovodi Arezzo. Distrutto il Castrumnel X secolo,

circa un secolodopo, fu decisala costruzionedi un

avampostofortificato fornito di ben nove torri, a

difesa del territorio di proprietàdellôAbbazia. Col

passaredeisecoli, pur restandonominalmentenel
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Museo dellõOlio della Sabina
a Castelnuovodi Farfa(RI)

Castenuovodi Farfa

fondo dellôAbbazia,Castelnuovo di Farfa fu

amministratodagli Orsini,dai Farnesee dai Barberini.

Un territorio che è stato semprecentrale,abitato e

conosciuto per l'enorme valore che aveva il suo

prodottoprincipe,l'olio di oliva .

Il museo ha sede a Palazzo Perelli, edificio

cinquecentescoampiamentemanomessoe di recente

recuperato,ma si estendeancheal centrostoricoe al

paesaggio. L'itinerario ha inizio con una sezione

dedicataal mito dell'olio, celebratoda sculture dei

maestri contemporanei. La visita proseguecon la

documentazionesulla botanicadell'ulivo sabino e la

tradizione dell'olivicoltura, poi nella sala della

memoria, dove il mondo dell'olio viene raccontato

dalle voci e dalle immagini dei contadini di

Castelnuovo. Con un percorso pedonale nella

campagna. Infine si raggiungeil sito altomedievaledi

San Donato dove, vicino alla chiesa restaurata,il

"Giardino degli ulivi del mondo" ospita le diverse

speciecoltivate nel bacino del Mediterraneoe con

esse,simbolicamente,i popoli che condividononella

storiae nelpresentela culturadell'olio di oliva.

Museo dell'olio della Sabina Viale Regina

Margherita,02031Castelnuovodi Farfa(RI)

Aperturaal pubblico: Sabato,Domenicae festivi (ad

eccezionedei giorni 25/12, 01/01 e 01/05) 10:00 -

18:00. Lun-Ven su prenotazione(gruppi minimo 10

persone). PerInfo e prenotazioni: Tel: 34717 88 288

E-mail:museoliosabina@gmail.com.
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