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Dal dopoguerra si assiste nel nostro Paese allo
sviluppo delle produzioni di massa, cerealicole,
dell’allevamento del bestiame e della coltivazione
degli ortaggi, con la possibilita di accesso ad un
alimentazione equilibrata, di porzioni sempre piu
ampie della popolazione superando i ceti sociali, e
portando ad un diffuso benessere.




Le trasformazioni dei sistemi produttivi agro-
alimentari avvenute con I|'adozione di nuove
tecnologie di allevamento e trasformazione, con |
progressi dell’industria chimica che ha messo a
disposizione nuovi farmaci ed additivi, hanno:

da un lato consentito I'accesso ad un’alimentazione
piu sicura ed equilibrata a tutta la popolazione

dall’ altro introdotto nuovi pericoli e nuove paure



Cambiamenti del sistema di approvvigionamento

-agricoltura e allevamento intensivo
-produzione e distribuzione di massa

-maggiore uso di pesticidi e sostanze per uso
veterinario

-aumento del commercio internazionale
-urbanizzazione
-aumento del numero di attivita da ispezionare

-diminuzione della professionalita degli operatori del
settore



Cambiamenti della situazione sanitaria e demografica
-aumento del numero di persone a rischio

-crescita demografica

-urbanizzazione senza infrastrutture

Cambiamenti della situazione sociale, dei comportamenti e
dello stile di vita

-aumento del consumo di cibi al di fuori del contesto domestico
-aumento dei viaggi

-cambiamenti nella preparazione dei cibi

-mancanza di tempo e attitudine al profitto economico



Cambiamenti del sistema e delle infrastrutture sanitarie
-diminuzione delle risorse finanziarie

-fragilita della sorveglianza epidemiologica

-incapacita di monitorare adeguatamente i contaminanti

Cambiamenti ambientali
-inquinamento

-cambiamenti climatici

-cambiamenti della ecologia microbica



Le crisi degli ultimi anni, caratterizzate da campagne
scandalistiche e dalla scarsa capacita di comunicazione
del sistema produttivo e degli organi di controllo, hanno
contribuito ad aumentare progressivamente la diffidenza
del cittadino verso gli alimenti
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BISOGNA TORNARE ALLA DIETA
MEDITERRANEA ED AL BUON
CIBO DI UNA VOLTA.......



Basta sfogliare gli annali della storia italiana di fine
Ottocento per scoprire il legame strettissimo allora
esistente tra alimentazione - in quel caso
sottoalimentazione - e malattia.

Quando il cibo mancava, e questa era la norma che
| nostri nonni ricordano, le carestie erano all’ordine
del giorno.



In quel contesto era naturale che si mangiasse di tutto,
anche quello che da mangiare, non sarebbe stato.

E bastera evocare il termine pellagra per ricordare
un’ltalia, neppure cosi lontana, che ancora ai primi
decenni del Novecento scontava I disagi di una dieta
che in alcune zone era quasi esclusivamente a base
di polenta di mais, poverissima quindi dal punto di
vista proteico e vitaminico e ricchissima di
micotossine.



E quando non erano di scena carestie e malattie
infettive, il rapporto con il cibo era comunque
condizionato da una comprensibile logica
privazione/ricerca dell’abbondanza, che spingeva
piuttosto a ricercare il piatto pieno che non la gualita
degli alimenti.

Del resto il poco disponibile non e che fosse esente
da contraffazioni e raggiri. Insomma, la sicurezza
alimentare era un concetto praticamente sconosciuto
sotto la pressione di esigenze di sopravvivenza
prioritarie e quotidiane.



MA E' POSSIBILE AVERE DATI REALI DI
COSA MANGIAVANO I NOSTRI
GENITORI E I NOSTRI NONNI?
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ASL TO5
LA SICUREZZA DEGLI ALIMENTI 2009

FILIERA

2. Attivita di
Trasformazione

2.a Prodotti vegetali 2°e
3° gamma,;

2.b Macellazione

2.c laboratori di
sezionamento,
lavorazione,
prod.conserve a base
di:
vegetali,carni,latte,
uova,ittici

2.d Ristorazione:

- bar
- ristoranti
- mense

> 2




ASL TO5
LA SICUREZZA DEGLI ALIMENTI 2009

FILIERA

2. Attivita di
Trasformazione

-Struttura Igiene
alimenti e nutrizione

-Struttura veterinaria
Igiene degli alimenti d
Origine Animale —
area B
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