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Nuove tendenze e cattive abitudini
in una ricerca della Fondazione ltaliana

1 glovam

Buon Ricordo, in collaborazione con il Ministero della Pubblica Istruzione.

a Fondazione Italiana Buon

Ricordo, nata su iniziativa del-
I’Unione dei Ristoranti del Buon
Ricordo e del Touring Club Italia-
no, ha presentato I'"*@tlante per
I'informazione @limentare”, pro-
getto di informazione alla salutcv
alla sicurezza, alla cultura, ai va-
lori e agli stili di vita per i ragazzi
dagli 8 ai 14 anni.

Si tratta di una raccolta siste-
matica di opinioni e indicazioni a
sostegno dell’educazione alimen-
tare, ma anche di una mappa del-
le criticita nelle scelte alimentari e
un suggerimento di intervento per
ridefinire il significato culturale
del cibo e I'importanza dei corretti
comportamenti dietetici, che van-
no oltre la valutazione dei conte-
nuti nutrizionali degli alimenti: un
attraverso le abitudini
alimentari dei ragazzi in eta scola-
re, una fotografia della domanda,
degli stili di vita dei giovani ita-
liani e, contemporaneamente, del
variegato sfondo educativo e delle
scelte progettuali di scuole e isti-
tuzioni.

I lavoro ¢ frutto di un’indagi-
ne che ha visto per protagonisti i
ragazzi che frequentano gli ultimi
due anni di corso delle scuole ele-
mentari e I'intero ciclo della scuola
media inferiore.

Il dato che emerge ¢ che il 35%
dei ragazzi italiani dagli 8 ai 14 an-
ni sono in sovrappeso e il 10-12%
sono obesi. Tra i principali impu-
tati di questa perenne lotta con la
bilancia figurano gli stili di vita
sbagliati, una pubblicita sedutti-
va ma fuorviante, le informazioni
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dalla TV e Internet e, piu in gene-
rale, la mancanza di una cultura
diffusa sull’argomento. Una que-
stione di “stili di vita”, dunque, e
non solo di “stile alimentare”, do-
vuta, almeno in parte, al fatto che
la vita moderna promuove stili di
vita estremamente sedentari, con
livelli alquanto ridotti di attivita
fisica.

Nelle case degli italiani dimi-
nuisce il tempo dedicato al pranzo,
mentre aumenta quello della cena,
anche per la funzione catalizzatrice
svolta dalla TV. E se la cucina “di
casa” rimane quella prediletta dai
inevitabilmente le scelte
alimentari delle famiglie sono det-
tate sempre piu dalla corsa contro
il tempo, che induce a prediligere
prodotti surgelati, pre-confeziona-
ti, pre-cotti e pre-lavati.

Le abitudini alimentari e le pre-
ferenze per i diversi cibi sono so-
stanzialmente corrette nei ragazzi,
fatta eccezione per alcuni, preoc-
cupanti, elementi di criticita: sem-
pre piu prodotti industriali e sem-
pre meno frutta, verdura, pesce e
legumi. St a pasta, carne e soprat-
tutto ai salumi. Per contro salgo-
no le salse, i cibi fritti, le bevande
gassate durante i pasti, e i troppi
“fuori pasto”. Con I'aumento del-
'eta, inoltre, diminuisce la regola-

ragazzi,

rita nelle abitudini alimentari, co-
me la colazione a meta mattina e
la merenda a meta pomeriggio.

In estrema sintesi, l'indagine fa
notare che si vanno sempre piu ra-
dicando nuove abitudini alimenta-
ri, quali la diffusione di pasti bre-
vi e “funzionali” (cioe meno sod-
disfacenti dal punto di vista del
gusto e del piacere della convivia-
hld) la promozione della cena a
pasto principale (almeno dal pun-
to di vista del tempo che le viene
dedicato), la riduzione dei tempi
di preparazione dei cibi, I'orien-
tamento dei ragazzi verso catti-
ve abitudini alimentari (quali ad
esempio saltare la prima colazione
e in certi casi accompagnarla con
bevande non adatte, come il cal-
fé; spiluccare spesso fuori pasto
soprattutto dolei; prediligere frit-
ti, salumi e salse a scapito di frut-
ta e verdura) e la diminuzione del
consumo di certi cibi tradizionali e
freschi, come il pane, a vantaggio
di prodom industriali, come i b1—
scotti. E tutto cio nonostante il fat-
to che le famiglie pongano un’ele-
vata attenzione alla stagionalita e
alla provenienza dei prodotti alla
ricerca di alimenti il piu possibile

“naturali” investendo, anche eco-
nomicamente, nel cibo.

Piu nel dettaglio, la ricerca con-
ferma che la famiglia — di cui la
donna ¢ il principale interprete —
resta il decisore degli acquisti. Le
scelte delle famiglie non esprimo-
no solo una esigenza alimentare,
ma un insieme di richieste tra cui
spicca innanzitutto la necessita di
risparmiare tempo, sia quando si
fa la spesa che quando si cucina, il
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che spesso comporta il ricorso a ci-
bi veloci da preparare.

Lo studio mette in evidenza che
al Sud c¢’¢ una maggiore atten-
zione nei confronti della tradizio-
ne regionale e della provenienza
dei prodotti rispetto alla maggio-
re apertura al nuovo riscontrata al
Nord. Se al Centro-Sud maggiore
e il tempo dedicato mediamente al
pranzo, al Nord si dedica invece
piu tempo alla cena.

Esplicito il nesso riscontrato dal-
I'indagine fra il livello di istruzio-
ne dei genitori e le scelte alimenta-
ri: livelli di istruzione piu alti sono
correlati positivamente allo scarso
utilizzo di cibi grassi, fritti o dolci,
all’esplicita attenzione alla qualita
del cibo, all’orientamento verso la
semplice cucina mediterranea e al
consumo conviviale del cibo. Tut-
tavia, nel quotidiano, "utilizzo dei
“cibi della fretta” come surgelati o
prodotti a rapidita di preparazio-
ne ¢ molto frequente proprio nel
segmento di famiglia con istruzio-
ne medio alta, spesso a causa del-
I'impegno della madre in ambito
lavorativo.

Per quanto riguarda i principa-
li erogatori di cibo extra famiglia,
ovvero le mense scolastiche, la ri-
cerca evidenzia che, proprio men-
tre aumenta la loro attenzione ver-
so la qualita dei cibi (testimoniata
ad esempio dalla tendenza a sce-
gliere cibi di origine biologica) si
rileva uno scarso gradimento da
parte dei ragazzi e una netta pre-
ferenza per la cucina domestica.

Infine, interessante il ruolo del-
le scuole come prime agenzie for-
mative anche in ambito alimenta-
re: se la societa attuale vede ridur-
si il ruolo della famiglia nell’edu-
cazione dei figli, si percepisce la
necessita di una trasformazione e
di una riqualificazione dell’appor-
to educativo. E in questo scenario
complesso che sono stati raccolti e
schedati una cinquantina di pro-
getti provenienti da tutte le regioni
italiane su alimentazione, cultura
e salute, che sono stati pure presi
in esame dall'indagine come con-
tributo alla progettazione di pro-
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grammi nazionali e generalizzabi-
li per una corretta educazione gio-
vanile.

Cibo e territorio

La ricerca rileva una certa indif-
ferenza nei confronti della storia e
della provenienza dei cibi: si sono
spezzati i vincoli fra cibo e territo-
rio. Se la maggior parte dei ragaz-
zi riescono a ricondurre all’esatto
luogo d’origine un must della ali-
mentazione italiana come il Par-
migiano reggiano, non sanno fare
lo stesso per tipicita leggermente
meno note: sono le prime genera-
zioni della globalizzazione, segna-
te dalla perdita della sapienza ga-
stronomica, del legame con il pro-

prio territorio in virtu di un’omo-
logazione e di un “nomadismo”
alimentare. Per buona parte dei
cibi viene a cadere il gusto della
cultura di un territorio in quanto
avanza la diffusione di un model-
lo standard, globale, connesso al-
la produzione industriale del cibo
stesso: ne consegue una certa omo-
logazione gustativa.

La popolazione intervistata con-
serva una consapevolezza del gusto
e della cultura locale solo quando
le condizioni lo consentono (risto-
ranti, festivita ecc.) per orientarsi
invece nel quotidiano al consumo
industriale inteso nella sua com-
plessita di contenuto dei cibi e di
stile di consumo e alimentaziGnel

La mappa italiana
della memoria
enogastronomica

Una guida ragionata e illustrata su 84 luoghi della memoria che raccontano
la civilta della tavola e del vino; una visione d’insieme di tutte quelle realta
aziendali, familiari, istituzionali o associative che rappresentano l'eredita co-
struttiva della cultura enogastronomica del nostro Paese. Sono realta pre-
ziose e importanti, che custodiscono e raccontano al visitatore non soltanto
un prodotto, ma anche l'invisibile lavoro che ne sta dietro, quel patrimonio
intangibile fatto di esperienze, mestieri e saperi concreti, che fino a oggi i
musei non hanno saputo, e forse voluto, conservare e comunicare.

La guida mette in evidenza so-
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prattutto le novita di questi
musei, che si presentano nella
maggior parte dei casi come dei
laboratori aperti alla societa e al
territorio. In questo senso i mu-
sei del gusto diventano, come
suggerisce la ricerca, il luogo in
cui sperimentare la memoria co-
me “una linea continua in cui il
passato da vita alle attivita e alla
conoscenza del territorio”.
L'opera ¢ realizzata per iniziativa
di BAICR Sistema Cultura, con-
sorzio non profit tra istituti cul-
turali, nato a Roma con lo scopo
di contribuire alla valorizzazio-
ne del patrimonio storico-cultu-
rale italiano.

Per ordinazioni telefonare al nu-
mero 06 68210955 oppure scri-
vere un'email all'indirizzo: cultu-

ragastronomica@baicr.it.

gastronomia @



