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Girco MaSsimo Sbs del panettiere pizzaiolo Callegari a «Culinaria gusto dell’idéntité»
Crociata per la rosetta di una volta
«Senza sale non resta croccante»

[’alternativa: «Togliamolo in cucina ma non nei pani tradizionali»

Grazia Maria Coletti
g.coletti@iltempo.it

Bl La sera si ammosciano. Si-
gnora mia, neanche le rosette
sono pil1 quelle di una volta. I
commenti sisprecano davanti
albancone del fornaio. Ma so-
lounohadetto perchélaroset-
ta, uno dei pani tipici di Roma
-insiemeallaciriola - nonsem-
. bra pit1 buona come un tem-
po. «A fine giornata & meno
croccante e non ha pitt nem-
meno la forma tipica della ro-
setta, itaglisulla parte superio-
re sembrano solo disegnati. E
questo perché negli ultimi an-
ni e stato dimezzato il sale nel-
I'impasto» ha spiegato ieri a
«Culinaria il gusto dell’identi-
ta» Stefano Callegari, 43 anni,
uncorso perpizzaiolie poi tan-
ta esperienza nella Capitale
nei primi anni 90 come forna-
io e pizzaiolo. «Per salvaguar-
dare gusto e pressione arterio-
~ sa-hadetto - il sale andrebbe
tolto in cucina ma non nei pa-
ni della nostra tradizione tipi-
caromanan».

La ricetta tradizionale della
rosetta, spiega Callegari, titola-
re ditre popolari pizzerie della
Capitale, prevede un 2% di sa-
le rispetto alla farina. Adesso
gran parte dei forni, in linea
conleindicazionidel ministe-
ro della Salute, ha ridotto al-
I'1% il sale nel pane, «ma il di-
mezzamento del sale - lamen-
taCallegari - acceleralalievita-
zione, facendo tuttavia perde-
re la croccantezza e la stessa
forma caratteristica -dell’im-
pronta: e raro trovare una ro-
setta col "cicciolo" sporgente.
Tutti se ne stanno lamentan-
do, fornai e clientela. Per que-
sto, nei pani tradizionali, oc-
corre recuperare laricetta ori-
ginale, e contenereil saleinal-
tre pietanze non lievitate.

Il sale «& un problema perla
salute, e aumenta i rischi di
ipertensione cardiaca. Eil clo-
turo disodio - haricordato Sil-
via Migliaccio, nutrizionista
dell’Universita del Foro Itali-
co - & gia presente in molti ali-
menti, anche perché e un con-
servante. Occorre rieducare
tuttiadiminuireil saleaggiun-

to, usando spezie ed altri aro- .

mi. O almeno dando preferen-
za a formaggi e affettati meno

- stagionati. A tavola va trovato

un equilibrio, soprattutto in
alimenti quotidiani comeil pa-
ne. Se non si consuma pane
"sciocco”, alla toscana, il sale
va diminuito nel piatto».
Radicaleinveceilnutrizioni-
sta dell'universita Cattolica di

Piacenza Giorgio Calabrese

chefapropriol’appellodel mi-
nistero della Salute per il calo
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dei consumi di sale. «Anche
perché - ha sottolineato Cala-
brese - laddove la dieta si basa
sul pane sciapo, tipicamente
in Toscana e Umbiria, le Asl di
riferimento registrano un ab-
bassamento del rischio di in-
sorgenza dell’ipertensione. Ci
sono quindi pani -a zero sale
buoni. Per gli altri pani tradi-
zionaliartigianalisipuo anda-
re a calcolare il quantitativo
minimo di sale necessario alla
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produzione tipica, ma l'ecce- 2% cento
zione deve salvaguardarelali-  L’anticaricet-
nea salutista: i consumi degli  taprevedeva
italiani superano spesso di 5 questaquan-
volte il fabbisogno». Eppureil titadisale.
sale sembra attrarre il mondo  Oggié
deibuongustai.ACulinariaan-  dimezzata

che uno spazio dedicato ai
«Fiocchidisale, cristallinatu-

" rali, lavorati secondo la tradi-

zione diCipro maconlaforma
piramidale che consente I'uti-
lizzo di una quantita minore.

Donna operata con successo all’lUmberto |

Aveva 2 tiroidi
Una sopra
il cuore

B Nel giro di quattro ore si puo passare
daavere due tiroidi a neppure una. E suc-
cesso a una donna di 45 anni operata ieri
al Policlinico Umberto I. L’intervento, co-
ordinato da Fabio Procacciante, & stato
necessario perché entrambe le ghiandole
presentavano una patologia, mentre ora
conunaterapiaabase diormonisostituti-
vilapaziente potra condurre unavitanor-

male.

«La crescita di una tiroide nel torace &
“unacondizione non molto frequente, che
si presenta una volta ogni 8 mila casi di
patologia tiroidea - spiega Procacciante,

direttore della Uoc di chirurgia gene
ed endocrina del Policlinico - quella
giuntiva", grande come un’arancia, si
vava propriosoprail cuore, intersecar
si con i vasi sanguigni maggiori di c
st’organo, il che ha reso particolarme
delicato I'intervento».

~ A guidare il lavoro dei chirurghi e s
un modello tridimensionale dell’ org
e dei vasi collegati ottenuto con la
L’intervento, haspiegatoil chirurgo, &
rato circaquattro ore, ed e stato effettt
conlacollaborazione diunteamdichi
ghitoracicicoordinato daFederico Ve



