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PRIMA PARTE

L 'attributo "tecnologico" di questo ti-
tolo ha due significati fra loro colle-
gati. L'uno è che l'allevamento mo-

derno di tutti gli animali da reddito e della
maggioranza di quelli d'affezione è condot-
to secondo norme scientifico-tecniche che
fino a pochi decenni fa erano nella mente di
Dio. L'altro vuole indicare un poco ironica-
mente che ormai l'allevatore, di qualunque
animale si tratti (lo stesso è in campo vege-
tale), è diventato schiavo di queste tecnolo-
gie, e dell'industria che se n'è appropriata,
ed ha dimenticato tutto quanto, o quasi, anni
o secoli di esperienze e tradizioni avevano
insegnato.

Al gatto un tempo si dava la "trippa",
quella per gatti naturalmente. Al cane si fa-
ceva il "pastone" giornaliero col pan secco
o analoghi avanzi e con quel poco di carne o
latte che si sapevano essere sufficienti. Ai
Canarini in riproduzione si integrava la die-
ta abituale con pane e latte e savoiardi.

Tutto qui e ognuno di questi animali na-
sceva, cresceva e viveva tutti gli anni della
sua vita.

Oggi, invece, basta vedere la T.V., o sfo-
gliare le riviste specializzate, per rendersi
conto del "giro" che c'è su questi animali
casalinghi, senza parlare dei Veterinari per
cani e gatti che ormai vengono su come i
funghi. Ma non voglio prolungare oltre que-
sto "prologo", perché si potrebbe comincia-
re col rispondermi che oggi le varie Razze
sono altamente selezionale o perciò più deli-
cate, che vivono in ambienti meno idonei,
che opporsi al progresso sarebbe irragione-
vole, ecc.; forse è giusto, non lo so. perciò
chiudo il discorso e vengo alle nostre cose.

Troppe "coccole"
Al lettore che non si limita a guardare so-

lo le belle figure a colori di questa Rivista,
non dovrebbe essere sfuggito che ogni qual-
volta se ne presenta l'occasione, io consi-
glio di trattare i canarini sani nel modo più
spartano possibile, consistente nel ridurre al
minimo, se non del tutto, l'uso dei tanti
"prodotti miracolosi" presenti sul mercato
ornitologico. Per cui, se l'allevatore entra in
questo ordine di idee, risparmia tempo e de-
naro, evita i rischi dell'eventuale uso impro-
prio del prodotto (quanti casi da me stesso
constatati potrei citare!), si responsabilizza
maggiormente, ecc.: tutti aspetti che potreb-
bero essere approfonditi, ma che lascio in
sospeso in attesa che il lettore rivolga alla
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Redazione quesiti specifici. Le risposte che
stiamo dando direttamente, o tramite la ru-
brica "Lettere al Direttore", sono garanti
dell'impegno dei nostri esperti attuali in
questo senso.

Semmai potrei suggerire una sola rifles-
sione. Quando un canarino è di costituzione
"deboluccia", vai proprio la pena di darsi
tanto da fare per farlo sopravvivere? Se il
caso è affettivo, niente da ridire; ma se non
lo è, farlo sopravvivere "a forza di spinte"
non può essere dovuto altro che all'intenzio-
ne di farlo riprodurre, ciò che è quanto di
peggio si possa fare nella selezione della ru-
sticità. Ma ritorniamo al canarino sano e alle
tante "coccole" di cui è oggetto.

Si potrà pensare che i miei consigli non
facciano gran che piacere alle ditte che met-
tono in commercio i loro tanti prodotti, utili
in certi casi, inutili in certi altri, quasi sem-
pre fortunatamente innocui, insomma non di
rado "acqua fresca". Ma sono certo che
qualche ditta riconoscerà, suo malgrado, che
obiettivamente un "ridimensionamento re-
strittivo" potrebbe anche giovare alla sua
immagine commerciale. Altrimenti dovrei
dire che si esagera nell'approfittarsi della
inevitabile incompetenza della massa degli
allevatori, ed io non voglio dirlo, perché in
piena coscienza (e conoscenza) riconosco

che tutte queste ditte hanno in catalogo otti-
mi prodotti; solo che questi dovrebbero ri-
manere i soli ad essere reclamizzati, esclu-
dendo tutti i "doppioni" la cui scelta mette
in serio imbarazzo gli allevatori più "sem-
pliciotti".

Il cattivo esempio della
farmaceutica umana

Un solo esempio. Una ditta italiana fra le
più note del settore, fra i sette tipi di paston-
cini che produce, ne ha uno, costosissimo,
che, secondo quanto essa stessa dichiara,
contiene niente meno che 23 componenti.
Orbene, c'è da chiedersi su quale base i tanti
allevatori "sempliciotti" detti sopra possono
fare la loro scelta, considerando che ci sono
anche le varie decine di tipi delle altre ditte.

Ecco allora che il nostro allevatore "sem-
pliciotto" pensa che se quel prodotto costa
di più e contiene tanta "roba" sarà certo mi-
gliore e lo compra; esattamente come la
massaia che, vedendo le tante marche di
uno stesso prodotto che il supermercato ha
sugli scaffali, non avendo la minima nozio-
ne in materia, sperando in Dio, acquista
quello più caro o quello più reclamizzato,
senza sapere, in bama a Lubrano, che bontà
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di un prodotto e sua reclamizzazione so-
no due cose del tutto indipendenti fra lo-
ro.

Comunque, nessuna avversione da parte
mia alla pubblicità, utile, fra l'altro, a far co-
noscere l'esistenza di un prodotto, e nessuna
ostilità verso queste ditte (e perché mai do-
vrebbe essere altrimenti?), ma solo una sol-
lecitazione verso alcune ad una maggiore
responsabilizzazione; ero per dire "serietà",
ma non l'ho detto, perché mi sono venute
subito alla mente tutte le policrome scatolet-
te di compresse, fiale, ecc. che si vedono
nelle Farmacie, alcune delle quali "fanno
bene" solo a chi le produce o giovano quan-
to giova uno sputacchio per innalzare il li-
vello del lago di Como, a cominciare in
molti casi dalla vitamina C, per citarne una
che tutti conoscono.

Non l'ho detto perché mi sono ritornate
alla mente certe compresse che sviluppano
formaldeide e che furono succhiate da gene-
razioni di persone affette da "mal di gola",
finché non furono tolte dal commercio, per-
ché facevano male, anziché bene; eppure la
Farmacologia ufficiale lo sapeva e lo diceva
nel corso di lezioni agli studenti di Medici-
na, ma...vero signor Lubrano? Siccome di
esempi come questi ne ho in mente un sacco
"così", le sopradette ditte del nostro settore
sono assolte con formula piena e con le do-
vute scuse, perché, anche se qualche loro
prodotto è "acqua fresca", in fin dei conti si
tratta di Canarini e non di Cristiani.

E già che siamo in argomento sarebbe
bene anche evitare una certa complicità del-
le riviste del settore, I.O. compresa, che tal-
volta hanno dato spazio con allegra disin-
voltura ad articoli miracolistici, più o meno
interessati, e ad altri improvvisati da perso-
ne di dubbia competenza. Insomma sarebbe
bene evitare di "frastornare" in tanti modi
quegli allevatori che prendono per oro cola-
to tutto quanto la carta stampata mette sotto
i loro occhi.

Ma veniamo ai fatti che più interessano
gli allevatori.

A parte l'inflazione del loro numero,
niente da ridire sui pastoncìni commercia-
li, perché, se uno non "fa tutto in casa", de-
ve necessariamente reperirli sul mercato e.
sinceramente, nella grande maggioranza si
tratta di prodotti di tutta affidabilità, non
foss'altro perché i loro componenti e le tec-
niche di preparazione sono oggi garantiti da
esperienze della massima validità nel campo
dell'avicoltura da reddito. Però, non si può
disconoscere che ci sono ditte che ne offro-
no così tanti che il povero inesperto alleva-
tore non sa più a che Santo voltarsi.

Cardinalini del Venezuela anel-
lati 1992 disponibili

PATURZO
ARCANGELO

fa XXV Aprile, 18, Mozzecane (VR) Tei.
045-7930548 (ore serali)

La funzione
del paltoncino

La mia opinione in proposito è che in li-
nea di massima ogni ditta dovrebbe pro-
durre non più di tre pastoni-ini, che esa-
mineremo fra un momento, dopo aver fatto
un richiamo sulla funzione e sulla composi-
zione di questa "invenzione" ormai divenu-
ta indispensabile in canaricoltura, direi anzi
il "simbolo" della tecnica di allevamento: il
pastoncino, croce e delizia di ogni allevato-
re.

La funzione è la sostituzione dei semi di
piante selvatiche o coltivate, sia freschi nel-
la buona stagione, che secchi nella stagione
invernale, che costituiscono la dieta abituale
dei molti Fringillidi selvatici (fra questi, il
Canarino è uno dei più portati all'alimenta-
zione granivora).

Nella stagione invernale il pastoncino
può essere superfluo, perché già una dieta di
sola scagliola e "acqua fresca" è perfetta-
mente adeguata per la ottimale sopravviven-
za e il "raggiungimento della tarda età".

Nella stagione primaverile-estiva il pa-
stoncino ha la funzione di sostituire i semi
immaturi ed anche in questo caso può esse-
re superfluo se la disponibilità di questi è ta-
le da soddisfare le esigenze della cura della
prole. Altrimenti è indispensabile e tutti sap-
piamo il perché.

Una mia esperienza recente. Come sem-
pre, anche nel 1991, a metà luglio, sono par-
ti to per le vacanze con alcune gabbie
(quell'anno due soltanto) di coppie ritarda-
tane e, disponendo di gran copia di semi
freschi (immaturi, cerosi, o com'altro si vo-
gliano chiamare) ho allevato le due ultime
covate di Fiorini solo con questi (Panica-
strella, Piantagine, Romice e molti altri che
infilavo a mazzetti fra le gretole).

In tutta onestà devo dire che i nidiace!
sono cresciuti bene come al solito, cioè né
meglio né peggio degli altri alimentati nei
mesi precedenti in città con il solito paston-
cino. Il fatto è che in vacanza il tempo e i
luoghi per trovare tutte queste piante non
manca, anzi è un passatempo, mentre in cit-
tà il pastoncino è indispensabile e serve
egregiamente per sostituire i semi freschi.

La composizione
del pastoncino

Detto della funzione, ecco adesso due pa-
role sulla composizione. Senza eccezione,
tutti i pastoncini sono costituiti per 1*80-
90*7r da uno sfarinato di cereali, e cioè:

Gloster e Razza Spagnola

MESCOLI FRANCO
1989 Padova 1° Titolo
1991 Rimini 3 Titoli, 2 Secondi

Via F.lli Bandiera, 2
41051 Castelnuovo R. (MO)

Tei 059/535900-535054

farine, come tali (mais, ecc.) o precotte (fru-
mento, ecc.), prodotti della panificazione
ben lievitati (pangrattato e simili) o meno
(galletta, biscotto, ecc.).

Allo sfarinato vengono aggiunti prodotti
di origine vegetale o animale particolarmen-
te ricchi in proteine (farina di soia sgrassata
o tostata, germe di frumento, lieviti, latte in
polvere, caseina, polvere d'uovo, ecc.) allo
scopo di innalzare il tasso proteico. Sulla
funzione delle proteine non mi intrattengo,
perché credo che ormai siano rimasti in po-
chi coloro che non la conoscono.

Infine si integra il tutto con un complesso
vitaminico già perfettamente dosato dalle
grosse e poche ditte specializzate in questa
difficile preparazione, poiché nessun pro-
duttore di pastoncini di questo mondo sa-
rebbe capace, salvo provvedersi di costosi
impianti, di personale altamente qualificato,
ecc., di farsi da sé neppure un "complessino
vitaminico piccolo piccolo...". Si aggiungo-
no ancora "sali minerali" vari (sopratutto
carbonato e fosfato di Calcio) e qualche al-
tro ingrediente atto ad aumentare l'appetibi-
lità, quale grassi (che dovrebbe essere "sta-
bilizzati" per impedirne l'irrancidimento, ri-
schio da non sottovalutare), miele, semi va-
ri, aromi, ecc.

Quindi una disponibilità vastissima di in-
gredienti che permette alle varie ditte di
combinarli nel modo più vario e di ottenere,
perciò, un vasto assortimento di pastoncini
che, alla fine, se prodotti con onestà profes-
sionale (cosa che di norma è rispettata, an-
che perché il prezzo di vendita lo consente e
la massa dei compratori non bada molto a
risparmiare) sono tutti consigliabili, in
quanto tutti costituiti dagli stessi ingredienti
sopradetti.

È un po' come nella nostra alimentazio-
ne: per un "Cristiano sano" il pane può esse-
re sostituito dai grissini, dai crackers, o dal-
le fette biscottate, ma sempre frumento è;
come la carne, che può essere di animali
differenti, ma sempre carne è. Anzi, anche il
Frumento può essere sostituito in tutto o in
parte da altri prodotti, in fin dei conti analo-
ghi: polenta di Mais nel Veneto, Patate in
Germania. Miglio in Africa, Riso in Asia,
Tapioca in Sudamerica, ecc.

Credo di essere stato esauriente, ma se
qualcuno volesse saperne di più, non ha che
da scrivere in Redazione e noi daremo ulte-
riori chiarimenti. Del resto, lo scopo di que-
sti articoli è in primo luogo quello di coin-
volgere gli allevatori ed indurii a riflettere.
E adesso ecco i tre tipi di pastoncino che io
ritengo più razionali. - continua -

U. Zingoni
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L'ALLEVAMENTO TECNOLOGICO
di U. Zingoni

SECONDA PARTE

C omposto da sfarinati con aggiunta
di concentrati proteici di buono
od ottimo "Valore biologico", fino

ad un massimo del 15% di proteine tota-
li, comprese naturalmente anche quelle
contenute nello sfarinato. Questo paston-
cino dovrà anche contenere una piccola
integrazione vitaminica e minerale, cosa
che, del resto, molte ditte già fanno.
Sull'etichetta dovrà esserci scritta la per-
centuale proteica con questa dizione: pro-
teine grezze 15% (ne riparleremo).

Questo pastoncino può essere tenuto a
disposizione dei volatili per tutto Tanno,
eventualmente integrato, od anche sosti-
tuito del tutto, durante l'inverno, dalla
farina gialla (di Mais).

Durante le cove a questo pastoncino
verrà aggiunto uovo sodo, latte, caseina,
ecc. e verdura, frutta, ecc., a piacimento,
per accrescere la quota proteica (ad esem-
pio aggiungendovi un uovo sodo ogni
100-150 gr) ed aumentarne l'appetibilità,
ottenendo un ottimo pastoncino umido
da allevamento.

Così facendo l'allevatore utilizza un
solo tipo di pastoncino per tutto l'anno e
non ha da lambiccarsi tanto il cervello.

Secondo tipo - Pastoncino
da allevamento

Lo stesso identico pastoncino detto so-
pra con l'aggiunta da parte del produttore
di proteine di alto "Valore Biologico", in
modo da raggiungere valori totali del 20-
22%. Queste proteine potranno essere at-
tinte dall'uovo (molto meglio se "intero",
anziché dal solo tuorlo), dalla soia (le nor-
mali farine sgrassate contengono il 40-
50% di ottima proteina), dalla caseina, dal
latte in polvere, dalla farina di erba medi-
ca, eventualmente da lieviti, germe di fru-
mento, ecc., tutti prodotti ad alto ed otti-
mo contenuto proteico (oltreché vitamini-
co!). Particolarmente utile l'integrazione
uovo-soia, perché il primo è ricco dei due
aminoacidi solforati (metionina e cistina)
fondamentali nella formazione del più-
maggio, la seconda è ricca di lisina ami-
no-acido essenziale di cui i cereali sono
un poco carenti.

All'allevatore non resterà che rendere
umido questo pastoncino con succhi vege-
tali, latte, ecc., al limite anche solo con
acqua, in modo da aumentarne l'appettibi-
lità che, come tutti sappiamo, è massima

Parrocchetti "Regina Alessandro" allevati allo stecco (Foto e ali. S. RATTALINO)

quando si raggiunge la giusta umidità.
Questo tipo nella stagione fredda non

va bene, perché troppo "ricco".

Terzo tipo • Pastoncino
morbido

Questo pastoncino da allevamento è
lo stesso detto sopra, reso più appetibile in
partenza mediante l'aggiunta di altri com-
ponenti ancora, compreso l'olio di Mais
(il più gradito fra tutti gli oli), senza supe-
rare l'8-10% di grassi totali. Questo tipo
"morbido" ha lo scopo di poter essere
usato tal quale dagli allevatori che hanno
poco tempo a disposizione o poca voglia
di "complicazioni". Altrimenti non c'è al-
cuna giustificazione all'uso di questo tipo
se l'allevatore vi aggiungesse succhi ve-
getali, latte, ecc., perché allora dovrebbe
rinnovarlo una o due volte al giorno, co-
me per il precedente e sarebbe finito lo
scopo.

Anche questo tipo non va bene nella
stagione fredda (ottobre-marzo compresi).

Un eventuale Quarto Tipo potrà esse-
re quello per l'allevamento artificiale ("al-
lo stecco"), ma vanno benissimo anche i
tipi 2 e 3, eventualmente setacciati per eli-
minare gli elementi più grossolani.

Ed io come faccio? Come ho già detto
e ridetto, io uso un pastoncino commer-
ciale del primo tipo (non mi è consentito
dire quale) che utilizzo sia per manteni-
mento che per allevamento, nel primo ca-
so con farina gialla, nel secondo con uovo
sodo e mela grattata, o latte comune, o ac-

qua. Tutto qui, ripeto: tutto qui, salvo i se-
mi prativi quando posso.

Gli altri prodotti che una ditta dovreb-
be mettere in commercio sono: medica-
menti vari ed un solo o al massimo due
preparati vitaminici.

Nel caso dei medicamenti (antiparassi-
tari compresi) la ditta potrà produrre tutti i
tipi che vorrà, aggiornandone qualcuno
secondo i progressi della ricerca scientifi-
ca. Sta poi all'allevatore lo scegliere quel-
lo che di volta in volta accerterà essere il
più efficace per risolvere i suoi problemi.

Nel caso delle Vitamine, il prodotto
primario dovrà contenere tutte quelle che
l'avicoltura da reddito (basata soprattutto
sulle esigenze dei pulcini), dopo decenni
di esperimenti, ha ormai stabilito. L'uso di
questi prodotti sarà limitato ai casi di trat-
tamento con chemioantibiotici, anche se è
ampiamente dimostrato che i 3-5 giorni di
cura con uno di tali farmaci non provoca
nessun apprezzabile fenomeno di avitami-
nosi. L'eventuale prodotto secondario
conterrà Vitamine specifiche.

Le Vitamine che occorrono ad un Ca-
narino sono contenute più che a sufficien-
za nella scagliola o nel "misto" e, per di
più, ci sono quelle aggiunte dalla ditta nel
pastoncino da mantenimento e nei due da
allevamento, quelle contenute nello sfari-
nato, ecc. Perciò r u t i l i l a di una loro ul-
teriore aggiunta per il Canarino sano
non sussiste.

Quanto sopra in riferimento all'alimen-
tazione ed alla terapia, cioè alle cose che
"passano per la bocca". Il resto: bagni, di-
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sinfettanti, disinfestanti (antiparassitari,
insetticidi), ecc. non rientrano in questi
miei discorsi.

Come si vede, non dovrebbero esserci
motivi di rimprovero alle ditte, se non
quello, attuale, rivolto ad alcune di esse
che stanno esagerando con certi pro-
dotti che hanno nomi diversi, ma che
sono sempre la stessa cosa.

Una sola cosa mi sembra utile aggiun-
gere. Qualora qualche coppia di canarini
dovesse essere destinata a far da balia a
qualcuna di quelle Specie (quasi tutte fra i
Fringillidi) che includono nella loro dieta
anche piccoli organismi animali, sia nel
solo periodo iniziale sia fino allo svezza-
mento, occorrerà dare con molto anticipo
questi elementi (insetti, vermi, larve più o
meno sgusciate, ecc.), addirittura in inver-
no, in modo da individuare i pochi sogget-
ti che li gradiscono (qualcuno c'è sem-
pre!) e che sicuramente li daranno anche
alla prole adottiva. Altrimenti all'allevato-
re non resterà che armarsi di pazienza e,
facendo uso delle solite pinzette, sostituir-
si, almeno nei primi giorni, ai canarini ve-
getariani ad ogni costo.

I componenti
e la loro analisi

I principali componenti di partenza di
un pastoncino, sia casalingo che commer-
ciale, sono:

Frumento tenero e duro
Granoturco (Mais)

Riso
Erba medica

Soia
Farina di carne

Lieviti
Latte e derivati

Uovo
Frutta

Verdure
Semi secchi e freschi

Acqua
Vitamine

Sali

Sono tanti, e non sono tu t t i e possono
essere usati sotto varie forme, per cui, a
questo proposito, oltre a riportare la per-
centuale di quei componenti di cui la leg-
ge esige la dichiarazione, sarebbe molto
ben fatto che le ditte dichiarassero anche
quali sono gli ingredienti usati. Ad esem-
pio, quando si legge "estrattivi inazotati"
a parte che il lettore-allevatore il più
delle volte non capisce esattamente di
cosa si tratta, essi possono derivare dalle
tante preparazioni esistenti a base di fru-
mento, o dal mais, ecc., ecc. Analoga-
mente quando si legge "proteine grezze",
ecc.

Come ognuno sa, il grano (tenero),
quando ha raggiunto la giusta essiccazio-
ne (12% circa di acqua) è pronto per la
molitura. Tal quale (granella) la sua
composizione percentuale media, richie-
sta dalla legge (analisi tipo) è la seguen-
te.

Acqua 12
Proteine grezze 11,2
Grassi grezzi 1,6
Fibra grezza (cellulosa, ecc.) 2,4
Ceneri (sali) 1,8
Estrattivi inazotati (zuccheri e simili) 71

Sapendo che si tratta di granella di fru-
mento, questa analisi è esauriente; ma
questa stessa composizione, che a termini
di legge va benissimo se il prodotto è uni-
co, la si può ottenere mescolando oppor-
tunamente, per non dire "furbescamente",
tanti altri prodotti, qualcuno "migliore",
qualcuno "peggiore", e questo è proprio il
caso dei pastoncini nei quali, ad esempio.
la dichiarazione: "proteine grezze 20%"
ha un significato molto relativo, se non è
accompagnato dalla percentuale dei pro-
dotti impiegati: tot uovo, tot soia, ecc.

Per concludere, quella sopra è la com-
posizione media della granella, cioè dei
"chicchi" del frumento, ma, come è intui-
tivo, tutti i vari derivati di esso, farine o
sottoprodotti che siano, hanno una com-
posizione chimica media differente, che li
rende più idonei a l l ' a l i m e n t a z i o n e
dell'Uomo, o degli animali da reddito, od
anche dei... Canarini.

In considerazione di ciò e della diffe-
rente composizione dei tanti pastoncini
per canarini che il mercato ci offre (le eti-
chette parlano chiaro!), prima di adden-
trarci nell'esame dei componenti di essi,
crediamo utile dire qualcosa sulle anali-
si correnti, sul loro significato e sulla lo-
ro corretta interpretazione.

L'analisi degli alimenti
Devo dire che mi duole di aver consta-

tato da sempre e nelle più varie occasioni,
come la maggioranza degli allevatori,
compresi molti di quelli che hanno larghi
successi numerici, hanno cognizioni così
scarse e spesso erronee sulla composizio-
ne dei prodotti che usano, che non fa me-
raviglia che si trovino in condizione di to-
tale "suddistanza" alla pubblici tà delle
ditte del settore.

Nella speranza di esaudire il desiderio
di "affrancamento", almeno parziale, dei
più volenterosi, affrontiamo adesso l'ar-
gomento "analisi chimica" in riferimento
a quanto dichiarano in proposito le ditte
produttrici di pastoncini, in ossequio alle
norme di legge.

Il lettore si sarà accorto che, di qualun-
que prodotto alimentare per uso zootecni-
co si tratti, l'analisi è sempre dello stesso
tipo; cioè fornisce i 6 dati seguenti (anali-
si tipo).

Acqua (umidità)
Proteina grezze
Grassi grezzi
Fibra grezza

(cellulosa e simili)
Ceneri

Estrattivi inazotati
(amido e altri zuccheri)

II valore percentuale dell'acqua può
essere sostituito da quello della "sostanza
secca su 100", nel quale caso corrisponde
a 100 meno la sostanza secca.

Quando gli estrattivi inazotati non so-
no citati, è sottinteso che la loro percen-
tuale è ottenibile per differenza, cioè de-
traendo da 100 la somma di tutti gli altri,
ciò che, del resto, viene fatto anche in cor-
so di analisi.

I mangimi per uso zootecnico, special-
mente quelli "composti" (insilati, sfarina-
ti, integratori, nuclei, ecc.), per una infini-
tà di ragioni (provenienza, stato di conser-
vazione, contenuto in acqua, frodi, ecc.)
nelle quali non è il caso di addentrarsi,
hanno richiesto l'intervento di una norma-
tiva ufficiale di controllo atta a tutelare
l'interesse dell'acquirente, sia rivenditore
che utente allevatore.

Tale normativa, nata per gli animali do-
mestici da reddito, in questi ultimi decen-
ni, come era facile prevedere, si è estesa
anche ai mangimi per gli animali d'affe-
zione (cani, gatti, uccelli, ecc.).

In altre parole, la ditta che mette in
commercio tali mangimi deve dichiarare
la loro composizione a norma di legge,
oltre alla data di scadenza.

La descrizione dei metodi di analisi da
impiegare per ottenere i 6 dati richiesti è
contenuta nella pubblicazione "Metodi
ufficiali di analisi degli alimenti per uso
zootecnico", edito a cura del Ministero
dell'Agricoltura e Foreste (Direzione ge-
nerale della tutela economica dei prodotti
agricoli) e stampata dall'Istituto Poligrafi-
co dello Stato.

Le norme riguardano il prelevamento
e gli esami microscopico, chimico e mi-
crobiologico. In pratica, dopo il preleva-
mento di un campione medio, si passa
all'eventuale sua preparazione (frantu-
mazione, ecc.), indi all'analisi chimica,
i cui risultati debbono essere espressi
in percento riferito alla sostanza sec-
ca.

- continua -
U. Zingoni
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L'ALLEVAMENTO TECNOLOGICO
di U. Zingoni

TERZA PARTE

L'acqua
Per la ragione sopradetta, cioè per la

necessità di riferirsi alla sostanza secca, la
prima cosa che si fa è la determinazione
del contenuto in acqua (umidità) che, per i
mangimi "secchi", si ottiene di norma con
l'essicazione del prodotto, previamente
macinato, per 2 ore al 130°C. La differen-
za fra il peso del campione prima e dopo
l'essiccazione da il contenuto in acqua.
Naturalmente non è cosi per i prodotti
"freschi" (erba, insilati, sottoprodotti vari,
ecc.) usati nella zootecnia da reddito che
richiedono trattamenti preventivi di disi-
dratazione parziale.

Un dato che ci preme evidenziare an-
cora una volta è Terrore che spesso viene
fatto, anche da persone che si qualificano
"tecnici dell'alimentazione", nel computo
dell'acqua, in riferimento alla percentuale
delle proteine dì un pastoncino.

Ne è stato parlato più volte, ad esempio
su LO. (1990, 5, 36) e soprattutto in "Ca-
naricoltura" (pagg. 174, 194, 216, ecc.)*.
Purtuttavia c'è ancora qualcuno che mo-
stra di non aver capito.

Nelle "istruzioni" di un costosissimo
pastoncino posto in commercio da una
ditta fra le più reclamizzate ci sono queste
testuali parole: "L'aggiunta dì semplice
acqua al pastoncino deve essere bilancia-
ta dall'aggiunta di proteine in modo da
non impoverire la sostanza nutritiva del
prodotto. Seguire le seguenti indicazioni:
per ogni 10% di acqua aggiunta addizio-
nare anche 2% di caseina oppure 5% di
soia, oppure 10% di (omissis) concentra-
to. L'aggiunta di frutta e/o verdura (sem-
pre ben lavate) da un punto di vista pro-
teico equivale quasi ad una aggiunta di
acqua. Per cui in questo caso consiglia-
mo di regolarsi come sopra'\e si vede l'errore si ripete, ma

questa volta dovrebbe fare ancora più me-
raviglia, perché non può essere stato scrit-
to che da un "tecnico dell'alimentazione"
che, invece, sembra abbia ancora molto da
imparare prima di "farsi le ossa", e forse
un approfondimento su "Canaricoltura"
non gli farebbe male. A tal proposito,
quelle persone che hanno giudicato questa
pubblicazione troppo difficile da capire da
parte dei profani, mi auguro che ne com-
prendano adesso il perché: scienza e tec-
nica non sono parole, ma dati di fatto, il
più delle volte complessi e rigorosi, che

Nidiata di FI di femmina Canarina x Lucherino testa nera (Foto e ali. R. BRUNELU)

non possono essere spiegati in due parole.
Spero che sia l'ultima volta che si ri-

presenta la necessità di ritornare su queste
nozioni, naturalmente nel solo interesse
dell'allevatore impegnato, altrimenti ri-
parlarne non mi interesserebbe un fico
secco, perché per l'allevatore "disimpe-
gnato" sono parole al vento.

Dunque, un uomo, in capo al giorno,
mangia e beve secondo il suo fabbisogno.
Se in estate lavora intensamente e. indi-
pendentemente dalle altre perdite di acqua
(urine, feci, aria espirata, perspiratio in-
sensibilis* ecc.) e dell'acqua che si forma
durante la respirazione cellulare, suda
molto, deve introdurre con bevande e ali-
menti liquidi tutta l'acqua che occorre per
la sua "omeostasi" che, in parole semplici,
in questo caso vuoi dire permanenza nei
suoi tessuti (sangue compreso) della giu-
sta quantità di acqua, ciò che normalmen-
te viene raggiunto quando cessa lo stimo-
lo della sete.

Lo stesso vale per un animale che suda
(cavallo e pochi altri), o perde acqua per
"polipnea termica", come avviene nella
grande maggioranza degli altri animali ,
uccelli compresi (v. "Canaricoltura", pag.
62).

Se l'alimento assunto da uno di questi
animali è ricco di acqua (latte, erba fresca.

pastoni liquidi, ecc.) l'animale beve di
meno o non beve per niente, perché trova
in essi l'acqua che gli serve per il fabbiso-
gno del momento. È il caso del lattante,
degli erbivori che mangiano erba fresca,
dei cetacei. di molti roditori e di tanti altri.

Se per imbeccare i suoi nidiace! la ca-
narina nutrice utilizza un alimento sec-
co, ad esempio un pastoncino del com-
mercio tal quale, prima di portarlo al nido
beve (e in parte lo insaliva, soprattutto nei
primissimi giorni) quel tanto che serve per
equilibrare la razione. Se, invece, mangia
un pastoncino umido e/o verdura o frutta,
non beve ed anzi, se è costretta a mangia-
re un alimento molto acquoso, per esem-
pio ciuffi di Centocchio. radicchio, ecc.
può accadere che i piccoli depongano feci
lìquide che sporcano il nido e possono fa-
vorire eventuali complicazioni patologi-
che.

* Nota molto bene: !a F.O.I. mi ha corrisposto il
compenso per il libro "Canaricoltura" due anni fa e
adesso solo essa ne è la proprietaria a tulli gli effeili.
Perciò questi richiami che io faccio, sono falli
nell'interesse del lettore che ha il libro, od evenlual-
mente della F.O.I., ma non dello scrivente allo scopo
di venderne qualche copia in più a proprio vantag-
gio, come qualche disonesto ha scritto.
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Perciò, la maggiore o minore quantità
di acqua che l'animale assume non incide
minimamente sulla percentuale delle pro-
teine (ed anche di zuccheri, grassi, ecc.).
perché l 'acqua non ha alcuna funzione
come alimento vero e proprio; serve so-
lo da bevanda.

In conclusione, l'acqua, o altri ingre-
dienti acquosi (verdura e frutta) che si ag-
giungono al pastoncino secco non modifi-
cano ASSOLUTAMENTE la percentuale
proteica rispetto alla massa dell'alimen-
to vero e proprio, e non richiedono ag-
giunta di alcunché, qualunque sia la quan-
tità che si impiega.

Il discorso si completa dicendo che il
computo del percento proteico va fatto.
invece, in riferimento al totale dell'ali-
mento secco (residuo secco), ciò che faci-
lita grandemente i conteggi, perché l'ac-
qua non vi è compresa e basta leggere i
dati riportati sulla confezione.

Ma. visto che un argomento tira l'altro,
c'è un'altra cosa da dire e cioè che neppu-
re questa percentuale di proteine valutata
sul residuo secco sarebbe corretta, perché
un residuo secco può contenere una diffe-
rente proporzione di grassi (quelli conte-
nuti negli sfarinati più quelli eventual-
mente aggiunti, sia come tali che come
tuorlo d'uovo, o altro) rispetto agli zuc-
cheri (quelli contenuti negli sfarinati più
quelli eventualmente aggiunti).

Poiché i grassi hanno un rendimento
calorico superiore di 2,3 volte (9:4 circa)
rispetto a quello degli zuccheri (in realtà
questa differenza è ancora maggiore negli
alimenti vegetali abituali perché i grassi
hanno un coefficiente di utilizzazione
maggiore degli zuccheri, cioè danno meno
scorie, ecc.) occorrerebbe valutare la per-
centuale proteica digeribile (metabolizza-
bile) rispetto alle calorie metabolizzabili.
e non al peso dei componenti.
10

(Foto e ali. RICCARDO BRLNUJJ)

Nei calcoli che le grandi aziende avi-
cole (ma anche, altre, comprese quelle
suinicole) fanno per comporre una mi-Nee-
la che risulti massimamente razionale, e
perciò più redditizia possibile, si tiene
conto solo ed esclusivamente delle calo-
rie metabolizzabili (v. "Canaricoltura".
pag. 183), siano esse date dai grassi o da-
gli zuccheri, ferma restando la necessità
di non oltrepassare certe proporzioni fra
questi componenti.

Il valore delle calorie metabolizzabili
comprende anche le eventuali proteine in
sovrappiù, rispetto a quelle utilizzate a
scopo plastico, in quanto tale quota viene
bruciata come fosse uno zucchero I natu-

ralmente dopo deaminazione, come si
può leggere in "Canaricoltura" nelle pagi-
ne indicale in indice alla voce "deamina-
zione"i. Ma negli allevamenti "in gran-
de" di animali erbivori da reddito, ciò
non avviene, perché un tale spreco fareb-
be "licenziare in tronco" i mangimisti re-
sponsabili enza referenze... (capito
l'antifona?)

Però. 1* allevatore che si industria di se-
guire e capire questi dettami della moder-
na mangimistica, non si scoraggi, poiché
per lui le cose sono assai più semplici, in
quanto, salvo che per i pastoncini per ca-
narini contenenti "grassi aggiunti" (perciò
con un più alto valore di "calorie metabo-
lizzabili" che. del resto, uno può divertirsi
anche a calcolare da sé), per tutti gli altri,
nei quali il grasso è in percentuale presso-
ché fi". .:-- circai. il computo delle
proteine si può fare benissimo anche sul
residuo secco, appunto perché i valori ca-
lorici di tutti i residui secchi dei comuni
pal toncini casalinghi o commerciali si
equivalgono e così pure si equivale, trat-
tandosi de.; rorinati. la percentua-
le di utilizzazione.

A tal proposito per i polli il valore del-
le calorie disponibili, o metabolizzabili, o.

dice, dell'energia metabo-
,i considera corretto

quando è di 3 Cai al grammo di alimento
e così si pensa debba essere per gli uccel-
letti granivori.

Ecco spiegati a coloro che hanno anco-
ra da imparare inri riferisco in particolare
a quei certi "mangimisti"...) alcuni ele-
mentari "segreti" della mangimistica, i
quali per i tecnici preparati non sono certo

;ti~. anche se questo argomento è
uno dei piò complessi di tutta la zootec-
nia.

Come si vede, per fornire cene nozioni
ma anche esaurien-

Novelli di Negrito della Bolivia x Lucherino tesa nera RK CARDO BRUNELU)



te per tutti i lettori, anche per quelli meno
"impegnati", non si può "buttar là" qual-
che discorsetto più o meno enigmatico; le
parole servono come mezzo per rendere la
scienza più facile da capire, e non sempre
ci riescono.

Non è escluso che la maggioranza dei
lettori, ammesso che tuttociò abbia per
essi un qualche interesse, dicano o pensi-
no che in fin dei conti a loro importa solo
che nidiacei non muoiano e crescano belli
e sani; ma sono certo che c'è anche una
minoranza cui non dispiace addentrarsi
nelle segrete cose... e ciò mi ripaga della
fatica.

L'argomento si conclude con l'augurio
che quella certa ditta sopra menzionata
cancelli al più presto dalle "istruzioni" dei
suoi prodotti quegli infelici suggerimenti.

Le proteine
Nel corso della stessa analisi segue il

dosaggio delle proteine che si fa con il
vecchio e tuttora insuperato metodo di
Kjeldahl che fornisce il peso di azoto tota-
le. Tale peso, moltìplicato per il coeffi-
ciente 6,25, da il peso di proteine conte-
nute nel campione.

C'è da precisare che il valore 6,25 è
convenzionale, perché non tiene conto
dell'eventuale contenuto di azoto non
spettante alle proteine, ma, salvo casi par-
ticolari, ci si accontenta di questo "Azoto
KjeldhaT, perché la grande maggioranza
dei confronti si fa tra prodotti analoghi,
per es., fieno con fieno, crusca con crusca,
pastoncino per canarini con pastoncino
per canarini, ecc. In riferimento ai paston-
cini più corretto sarebbe il coefficiente 5,7
che è quello che vale per il frumento.

Piuttosto, indipendentemente da questo
argomento, c'è da dire che il contenuto
proteico così determinato, dal punto di vi-
sta nutritivo, ha un significato alquanto
relativo, perché non dice niente sulla qua-
lità, cioè sul "valore biologico" di quelle
certe proteine, come già accennato nella
2- puntata.

Faccio un esempio. Se 100 grammi di
proteine dell'uovo si trasformano in quel
certo animale che le ha mangiate, in 90 g
di carne, potremo dire che, in tal caso, il
V.B. (che possiamo anche chiamare "po-
tere nutritivo") è 0,9, mentre se di 100 g
di proteine del frumento se ne trasforma-
no in carne 65, il V.B. è assai inferiore. Al
limite se il V.B. risultasse di 0,45, occor-
rerebbe il doppio di proteine di frumento
per ottenere lo stesso accrescimento in
confronto con quelle dell'uovo.

Termino qui l'argomento, perché tutte
queste nozioni possono essere lette in
"Canaricoltura" da pag. 183 a pag. 189.

In conclusione il termine proteina
grezza indica solo la quantità e non dice
niente della sua utilizzazione da parte
dell'animale che se ne nutre, utilizzazione
dipendente in primo luogo dalla digeribi-
lità e dalla quantità di aminoacidi essen-
ziali presenti, fattori primari nel determi-
narne il V.B.

Negrito della Bolivia x Lucherino te-
sta nera (Foto R. BRUNELLA

/ grassi
Nel corso della stessa analisi segue il

dosaggio dei grassi che, anche in questo
caso, è solo quantitativo e viene fatto tra-
mite estrazione con etere di petrolio; per-
ciò il risultato è dato in lìpidi grezzì. Vo-
ler conoscere di quali grassi si tratta sa-
rebbe costoso e praticamente inutile per
quanto ci riguarda.

Naturalmente se la percentuale di gras-
si presenti risulta superiore al 2-3% (valo-
re medio degli sfarinati), ciò significa che
ve ne è una parte aggiunta, come avviene
per i pastoncini cosidetti "morbidi".

Fibra grezza
(cellulosa grezza)

Comprende tutte le parti fibrose (cellu-
losa, lignina, emicellulose, ecc.) che il Ca-
narino, come molti altri animali, Uomo
compreso, non è capace di digerire, a dif-
ferenza dei ruminanti che ci riescono tra-
mite l'azione della flora intestinale. Per
dare un'idea, ne è ricca la paglia (quasi
40%), la crusca (10% e più), qualunque
parte fibrosa di una pianta, ecc.

L'analisi si fa con il metodo di Weende,
valido per tutti i prodotti e basato su trat-
tamenti successivi con acido solforico e
idrossido di sodio o potassio, fino ad otte-
nere un residuo che viene pesato, indi in-
cenerito e pesato di nuovo. La differenza
da il valore in peso della fibra grezza.

Nei pastoncini la fibra grezza non deve
superare valori del 2-3%.

U. Zingoni
continua
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L'ALLEVAMENTO TECNOLOGICO
di Umberto Zingom

QUARTA PARTE

Ceneri
Rappresentano convenzionalmente

tutte le sostanze inorganiche presenti
Dell'alimento. Comprendono i cosiddet-
ti macroelementi e microelementi che
variamente combinati costituiscono
nel loro complesso i "sali".

Il metodo di analisi consiste nell ' in-
cenerire a 550°C il prodotto, fino alla
totale scomparsa di particelle carbonio-
se, svelata dal colore che diventa bian-
co o grigio chiaro o rossastro (ossidi di
ferro, ecc.), o. come si dice, finché non
si è raggiunto il "peso costante". Con
questo trattamento anche lo ione bicar-
bonico viene allontanato, ma ciò non ha
alcuna importanza agli effetti pratici

La seguente tabella da il valore in ce-
neri e in elementi chimici sul "tal qua-
le" di alcuni prodotti, soprattutto in re-
lazione al frumento. Si usa la dizione
"sul tal quale" per indicare il prodotto
così com'è, onde distinguerlo dal "resi-
duo secco" che, na tura lmente corri-
sponde al "tal quale" meno l'acqua con-

tenutavi .
Come il lettore sa, questo lungo arti-

colo ha per titolo "l'allevamento tecno-
logico", sia perché effettivamente oggi,
in campo zootecnico, l 'allevamento vie-
ne condotto con tecnologie fra le più
sofisticate, sia per "ironizzare" sul fatto
che una parte di queste tecnologie han-
no finito per "condizionare" anche l'al-
levatore di piccoli uccelli, bombardato
da una pubblici tà spesso allarmistica.
con la quale deve fare i conti t u t t i i
giorni, o, almeno nei vari mesi del pe-
riodo riproduttivo.

Pertanto, per uniformarsi alla realtà
in modo serio e esauriente, questo arti-
colo esaminerà, oltre a t u t t i gli altri
aspetti dell'alimentazione del Canarino,
anche quello dei SALI, che come addit-
tivi sono una delle "invenzioni" più re-
centi e reclamizzate della canaricoltura,
sulla falsariga della pollicoltura nella
quale hanno ben altra e provata impor-
tanza; intendo la pollicoltura tecnologi-
ca moderna, perché ai tempi che i polli
richiedevano otto mesi per essere posti
sul mercato, di sali si conoscevano solo
quello per salare i cibi e quel l i per far

r i nven i r e gl i svenu t i . Ma vediamo
qual'è la realtà.

Cosa sono i sali
Dire che il capitolo dei "sali" è di

grande importanza è come sfondare una
porta aperta. Proteine, sali e vitamine.
qualitativamente hanno tutti la stessa
importanza, perché, com'è per ogni altro
animale, il Canarino non può far senza di
alcuno. Ma il discorso è del tutto diver-
so se il problema viene considerato
quantitativamente: su questo la pubbli-
cità e gli sprovveduti possono giuocare a
loro piacimento, il più delle volte senza
alcun dato sperimentale sul fabbisogno
giornaliero. Ma, anche indipendentemen-
te da ciò. quello dei sali è un capitolo as-
sai più complesso di quanto si pensi e già
quel poco che dirò sarà sufficiente a ren-
derne l'idea.

La divisione che si fa dei "sali", o
meglio dei loro costituenti (atomi), co-
munemente d e f i n i t i come "elementi
minerali", in MICRO- e MACROELE-
MENTI dipende sostanzialmente da due
fatti di ordine quantitativo.

Contenuto medio in sali per Kg di alimento "tal quale
N.B. Una parte del totale
ceneri spetta a elementi
di scarso significato
per gli animali
(Alluminio, Silicio, ecc.)

Frumento tenero (granella)

Crusca di frumento

Farinaccio

Farinetta

Farina 00

Germe di frumento

Farina di mais

Id. di Soia (45% protei ne)

Id. dì Erba medica (media)

Panico (con buccia)

Miglio (c.s.)

Scagliola (c.s.)

Avena sgusciata

Lievito di birra

Polvere d'uovo

Latte in polvere

Acqua minerale valori medi

MACROELEMENTI
grammi/Kg

totale
ceneri

20

61

34

7

max. 4

42

14

60

90

33

36

60

22

67

35

70

0,3

Calcio

0,5

1.1

0,9

0,6

0,2

0,5

0,23

2,7

13,5

0,4

0,5

0,5

0,8

3

2

9

0,06

Fosforo

3,4

12

4,3

3,9

0,9

10

2,8

6

2,3

2,7

3

3

4,6

14

8

7

Magnesio

1

4,6

2,3

1,5

0,9

2,5

1,2

2,5

2,4

1,5

1

0,005

Potassio

4

12,3

2,6

5,1

2,7

10

3

19

22

19

5,5

9

Sodio

0,1

0,3

0,2

0,2

0,2

0,3

3

1

0,3

5,5

5

MICROELEMENTI
milligrammi/Kg

Ferro

33

139

70

52

20

47

25

12

275

103

0,12

6

0,05

Rame

6

13

10

7,4

9

3

15,6

9

13

Cobalto P

0,1

0,1

0,1

0,12

0,03

0,1

0,16

Manganese

33

108

53

58

137

5

31

33,8

12

Zinco

31

97

75

65

119

16

54

19

27

ione bicarbonico, 0,5
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II pr imo è che i "macro" sono
dosabili con i comuni vecchi metodi
analitici, mentre i "micro", trovandosi
di norma nelle strutture animali e vege-
tali in quantità molto piccola, richiedo-
no procedimenti chimici delicati e com-
plessi. Però con l'impiego delle sofisti-
cate apparecchiature analitiche moder-
ne, questa differenza è diventata più
teorica che pratica, per cui, da questo
punto di vista, la distinzione è più che
altro "tradizionale".

Comunque si considerano macroele-
menti: calcio, fosforo, sodio, potassio,
magnesio, cloro e solfo; microelemen-
ti: ferro, rame, cobalto, manganese, zin-
co, fluoro e alcuni altri a seconda della
Specie animale.

Il secondo fatto è che nei comuni
animali e vegetali i macroelementi (ma-
cro=grande, molto) si trovano in note-
vole quantità e sono indispensabili per
formare cospicue strutture ben definite.
Ad esempio, ai giovani Vertebrati oc-
corrono elevate quantità di calcio e fo-
sforo (ma in minor quanti tà anche di
magnesio, ferro, fluoro, ecc.) per la for-

(Foto e ali. CAMPOU PAOLO)

inazione delle ossa e, in caso di insuffi-
cienza di qualcuno di essi, lo scheletro
si sviluppa "rachiticamente".

Però, negli Invertebrati, che non de-
vono costruirsi uno scheletro osseo, ciò
non è ugualmente valido... ma non
complichiamo ulteriormente le cose...
visto che anche fra questi qualche ecce-
zione non manca; anzi, proprio per que-
sto sarà bene riferirci soprattutto agli
Uccelli e agli elementi di cui abbiso-
gnano.

Di tutti questi elementi nessuno esi-
ste come tale nei tessuti animali e vege-
tali, ma tutti sono combinati con altri
per formare, appunto, i "sali" (altre par-
ticolari combinazioni, come il ferro
nell'emoglobina, i proteinati ecc., non
riguardano questo articolo). Lo stesso è
nei prodotti commerciali che vanno sot-
to il nome di "sali minerali", con l'uni-
ca eccezione dello solfo (o zolfo, come
si dice più comunemente) che, come
polvere impalpabile gialla (fiori di zol-
fo) lo si può acquistare in farmacia o in
mesticheria e, come tale, si "tramanda"
che giovi aggiungerlo in piccola quanti-

tà nei mangimi per ovini per migliorare
quantità e qualità della lana. Ma il letto-
re, per carità, non vada a pensare di fare
altrettanto per migliorare il piumaggio
dei suoi canarini, considerando che lana
e penne, e ciò è vero, sono formate en-
trambe da cheratina. In canaricoltura
per un tale eventuale miglioramento
servono solo le proteine e, in particola-
re, quelle maggiormente ricche in cisti-
na e metionina che sono gli unici ami-
noacidi che contengono solfo (per le re-
lative percentuali si può consultare la
tabella a pag. 189 di "Canaricoltura").

Le funzioni di tutti questi sali, o dei
loro ioni, sono così numerose che ci
vorrebbe un libro per parlarne esaurien-
temente. Per cui è un po' difficile spie-
gare in poche parole cosa sono, anche
perché ci sono i sali inorganici e i sali
organici. Schematizzando si può dire
che tutti i sali sono composti da un
metallo (o da un gruppo chimico che
Io sostituisce) e da un acido, o meglio,
dal radicale di un acido. Adesso ve-
diamo meglio.

Il "sale" più conosciuto è quello da
cucina, con formula NaC 1, che ha nome
"cloruro di sodio", perché formato dal
sodio (metallo) e dall'acido cloridrico,
HC1, il cui radicale è appunto: C1 -,

II guscio d'uovo è formato da carbo-
nato di calcio (calcare), cioè CaCO^:
calcio (metallo) più ac. carbonico, il cui
radicale è CO-}—.

Le ossa sono formate in gran parte
da fosfato di calcio, cioè calcio + ac.fo-
sforico, e così via.

Questi sono tre esempi di salì inor-
ganici, perché non abbisognano di un
essere vivente per la loro formazione;
perciò sono i "veri sali minerali", tant'è
che si ritrovano abbondanti a formare
rocce di ogni tipo, come le miniere di
salgemma, le montagne di calcare, i
giacimenti di fosforiti, ecc. Si potrà dire
che i calcari e le fosforiti sono di lonta-
na origine organica (coralli e scheletri
ossei), giusto, ma oramai, dopo milioni
di anni di vita geologica, sono conside-
rati "a tutti gli effetti" composti inorga-
nici o minerali.

I sali organici, invece, sono compo-
sti da un metallo e dal radicale di un
acido organico. Ad esempio, molte del-
le comuni saponette sono costituite da
sodio + acido stearico (stearato di so-
dio) che è un acido organico estraibile
dai comuni grassi organici. Il tartaro
delle botti è metallo + ac. tartarico. Il
"citrato" di molte bibite effervescenti
ha come acido l'ac. citrico, ricavabile
dal limone o per sintesi. Anche le pro-
teine possono legarsi a metalli, tramite
certi aminoacidi, per dare dei proteinati.
Chiaramente, "tecnicamente parlando",
questi, non sono sali minerali; tuttavia
qualcuno lo si trova anche nei "sali mi-
nerali" del commercio, come il lattato
di calcio e qualche altro.
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// ruolo dei sali
Visto che questi "benedetti sali" non fi-

niscono mai di metterci davanti a nuove
"complicazioni", ecco adesso un cenno
sul loro ruolo negli esseri viventi.

Come "macroelemento", il sodio lo ri-
troviamo sopratutto nel sangue e il potas-
sio nei muscoli, ma entrambi quasi come
"microelementi", li ritroviamo a mantene-
re l'efficienza funzionale (con una com-
plessità di cui è meglio non parlare) di
certe membrane inteme; però, in minima
quantità (in genere sotto forma ionica), in-
sieme a vari microelementi, sono indi-
spensabili anche per il funzionamento del-
la maggior parte dei cicli enzimatici: fra
questi in primo piano lo ione magnesio
(Mg++), ma anche lo zinco che entra nel-
la composizione dell'anidrasi carbonica e
dell'insulina, e il rame che fa parte di vari
enzimi, fra i quali la tirosinasi, indispen-
sabile per la formazione delle melanine,
per cui una sua carenza può determinare
forme di albinismo.

Sotto questo aspetto metabolico i ma-
cro- e i microelementi assomigliano alle
vitamine.

Nel sangue (e nei tessuti) degli animali
ci sono moltissimi sali: cloruro di sodio (il
sangue è salato!), bicarbonati, fosfati, sol-
fati, di vari metalli (sodio, potassio, cal-
cio, magnesio, ecc.); non per niente si di-
ce che il substrato della vita è un "sol"
proteico disciolto in una soluzione salina.

Lo scopo dei sali del sangue è duplice:
mantenere le caratteristiche fisico-chimi-
che più adatte alla vita e costituire il mez-
zo tramite il quale i sali contenuti negli
alimenti, una volta assorbiti ed entrati in
esso, vengono distribuiti alle cellule che
ne abbisognano.

Quindi di sali negli organismi animali
c'è gran varietà e così è nelle piante e
nell'acqua, dalle quali naturalmente gli
animali li traggono mangiando e bevendo.

Delle piante contengono sali sia le parti
verdi che i semi e i frutti. La tabella pre-
cedente ne ha data una chiara idea, anche
se non dice niente dei radicali degli acidi
organici, i quali con rincenerimento si
volatilizzano. Ad esempio, ammesso che
in una pianta vi fosse del citrato, del tar-
trato, dei proteinati di calcio, magnesio,
potassio, ecc., dopo l'incenerimento ri-
mangono solo questi elementi e solo que-
sti vengono pesati. Invece, se si tratta di
sali inorganici (con l'esclusione di bicar-
bonati e carbonati) restano sia i metalli
che i componenti acidi.

Perciò, in effetti, nei comuni alimenti,
di sali ce ne sono più di quanto le "ceneri"
ci dicano, ma ciò non toglie niente al va-
lore e al significato di esse, perché gli aci-
di organici che volatilizzano, la pianta se
li sintetizza da sé dopo la funzione cloro-
filliana, mentre gli altri elementi (sodio,
potassio, calcio, fosforo, doro, ecc., ecc.)
deve prenderli con le radici dal terreno,
naturalmente disciolti nell'acqua.

Quando l'animale mangia un alimento
vegetale, utilizza praticamente tutti i sali

che contiene, siano essi organici o inor-
ganici, esclusi gli ossalati (sali dell'acido
ossalico) che, del resto, si trovano solo
nelle parti verdi di poche specie; ma sem-
bra che i bovini utilizzino anche questi,
tramite la flora intestinale. Comunque la
cosa non riguarda i canarini.

Il meccanismo di queste utilizzazioni,
ovviamente, è complesso, per una que-
stione di "equilibri" (il più noto è il rap-
porto calcio fosforo), di "ioni", di "tra-
sporto attivo", ecc., ma dico solo che di
questi sali, che sono tanti, alcuni sono uti-
lizzabili totalmente, altri solo in una per-
centuale variabile da una specie animale
ad un'altra: ma, considerata l 'elevata
quantità che c'è negli alimenti vegetali in
genere, il fabbisogno giornaliero è più che
assicurato, salvo condizioni anomale di
vita.

Naturalmente ogni precisazione in que-
sto campo richiederebbe il dato sperimen-
tale che per il canarino non esiste, ma, fa-
cendo riferimento ai vari animali studiati,
mammiferi e uccelli, i tantissimi esperi-
menti fatti ormai da tempo hanno messo
in chiara evidenza che solo in particolari
cattive condizioni di stabulaggio e ali-
mentazione, possono manifestarsi negli
animali in crescita stati di sofferenza do-
vuti a carenza prolungata (non di qualche
giorno!) di uno o più elementi minerali,
sopratutto fra i macroelementi (special-
mente calcio e fosforo), stati che regredi-
scono appena tali condizioni vengono ri-
mosse, poiché, quando l'ambiente e l'ali-
mentazione sono normali (cioè secondo
Natura), qualunque animale ha a sua di-
sposizione tutti i sali di cui abbisogna.
Tantomeno, ovviamente, ciò riguarda gli
animali adulti, le cui ossa, e tutto il resto,
si sono ormai formate e consolidate; è
chiaro che per le ovaiole e le vacche in
lattazione il discorso può essere diverso.

Allora, com'è che anche per i canarini
adulti tranquillamente svernanti si insiste
tanto da più parti nel raccomandare le va-
rie "integrazioni minerali", quasiché, in
loro assenza, l'animale andasse incontro a
rischi di ogni genere?

Il fatto è che nell 'allevamento di un
animale da reddito questi vari anni di
"tranquilla vita normale, puramente vege-
tante", non esistono e negli studi di ali-
mentazione e mangimistica non vengono
praticamente neppure presi in considera-
zione, perché il "reddito" vuole che l'ani-
male aumenti di peso il più rapidamente
possibile per essere macellato appena ha
raggiunto il peso ideale (vien fatto di pen-
sare al "peso-forma" di altre circostanze)
per fornire il massimo di carne con la mi-
nima spesa per farglielo raggiungere, op-
pure perché lo stesso "reddito" vuole che
appena la bovina non è più in grado di
fornire latte in quantità rimunerativa ri-
spetto alle spese di alimentazione e stabu-
laggio, venga ugualmente macellata.

Esattamente la stessa cosa è per i suini
che vengono letteralmente "ingozzati" di
"alimenti tecnologici" fino al momento
che hanno raggiunto il loro accrescimento

massimamente rimunerativo, dopodiché
diventano "insaccati" e tutto il resto. La
scrofa viene mantenuta in vita per pochi
anni e, cioè, finché produce il massimo
dei lattonzoli senza complicazioni, poi an-
ch'essa viene "insaccata"... senza nessun
rispetto se fino a quel momento è stata
bravissima... Come il sentimentalismo è
nemico della selezione, così lo è in pari
misura del reddito.

Ed ancora esattamente lo stesso è per i
volatili da reddito, dal mastodontico e lin-
fatico tacchino fino alla graziosa quaglia
giapponese.

Intendiamoci, concettualmente anche
in passato era lo stesso, anche se allora
era il contadino, anziché il grosso alleva-
mento multinazionale, ad agire in questo
modo, ma la maniera era più "naturale",
assai meno forzata, perché più diluita nel
tempo e meno "appariscente"; però anche
meno redditizia. Ma allora la manodopera
costava assai poco e la concorrenza era
minore, i mangimi si producevano "in lo-
co", ecc.

Tuttociò spiega perché oggi l'alimenta-
zione del bestiame non può indulgere ad
alcuna forma di "deviazione" e deve per
forza essere "tecnologica"; per cui, dati i
tempi minimi da impiegare in ogni for-
ma di allevamento, deve giovarsi di tutti
i "sussidi", "addittivi", "integratori", ecc.,
adatti allo scopo, compreso il "gonfiag-
gio" con ormoni e cose del genere, per le
quali si dice che l'Italia sia meno permis-
siva e più attenta di vari altri Paesi e ciò ci
conforta non poco.

Orbene, come poteva l'industria che si
occupa dei canarini e "assimilati" non
scorgere in queste complesse tecnologie
dell'allevamento moderno la possibilità di
utilizzarle per un giusto guadagno? Dico
"giusto", perché, fino a prova contraria e
"innaturale", un'impresa che vuole affer-
marsi ed espandersi deve cercare, oltre al
resto, nuove forme di introiti, studiando la
disponibilità del mercato (marketing), la
più adatta programmazione e tutto quanto
un istruttivo e dotto articolo comparso sul
n. 8/9 del 1992 ci ha insegnato su un ana-
logo argomento, quello dei farmaci.

Purtroppo, però, non si è considerato, o
non si è voluto considerare che l'alleva-
mento del Canarino ha ben poco da sparti-
re con quello forzato moderno degli ani-
mali da reddito, sia per la enorme diffe-
renza di mole (ne riparleremo ampiamen-
te), sia perché in tutti i mesi invernali i
nostri uccellini devono solo "vivere"
aspettando il momento, la primavera, per
cominciare ad essere "rimunerativi" pro-
creando prole atta a soddisfare l'interesse
amatoriale, od anche l'interesse pecunia-
rio, com'è per certe razze che raggiungo-
no prezzi da capogiro.

In fin dei conti l'allevamento del cana-
rino assomiglia a quello del cavallo da
corsa che ripaga l'alimentazione e le cure
di un anno con le vincite alle gare cui par-
tecipa. Almeno così spera il proprietario.

continua
U. Zingoni
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L'allevamento

QUINTA PARTE

• II fosforo

B en conosciute sono le carenze
saline, specialmente in fosforo,
cui sottostanno alcune razze di

grossi mammiferi introdotte in terreni
che, per la scarsità di qualche elemento
minerale, forniscono foraggi che ne ri-
sultano carenti. Ma tuttociò non riguar-
da certamente i nostri canarini sani e vi-
venti nelle normali condizioni igieniche;
poi vedremo il perché.

L'importanza del fosforo va comun-
que assai più in là di quanto riguarda la
formazione delle ossa, perché lo ritro-
viamo nel DNA e suoi derivati, in molti
composti coinvolti in numerosissimi ci-
cli enzimatici, nelle frazioni lipidiche
del Sistema nervoso, come regolatore
del pH nel sangue e, per quanto può in-
teressare l'allevatore, nel tuorlo dell'uo-
vo, dai cui componenti l'embrione attin-
ge per formare il suo scheletro.

Per questo è stato detto, e a ragione,
che il fosforo è l'elemento minerale più
"nobile" che esista nel Regno animale.
Ma gli agricoltori sanno quanto sia im-
portante anche per la fertilità del terre-
no agrario! La qual cosa non vuoi mini-
mamente dire che il fosforo sia più "im-
portante" di un altro elemento minera-
le, perché anche l'assenza di uno il cui
fabbisogno giornaliero sia minimo (ad
esempio lo iodio) è incompatibile con la
vita al pari dell'assenza del fosforo. Per-
ciò, "importanti" sono tutti, solo che di
alcuni ne occorrono quantità assai mag-
giori che di altri. Tutto qui.

A questo punto mi sembra venuto il
momento di vedere un po' come stanno
le cose nei riguardi del canarino e, a tal
proposito, pregherei il lettore di prestare
molta attenzione.

Come già detto, il canarino domesti-
co si ciba principalmente di cereali: sca-
gliola, derivati del frumento, farina di
mais, tutti molto ricchi in fosforo (anche
i "semi neri" lo sono). Il fosforo presen-
te in questi alimenti è legato a vari com-
posti da alcuni dei quali gli uccelli pos-
sono utilizzarlo per il totale, mentre da
altri (fattori antinutrizionali) solo in una
certa percentuale.

Una parte (non tutto!) del fosforo (e
del calcio e magnesio) si trova legato
a\Yinositolo (questo composto per gli Uc-
celli è considerato una vitamina) per
formare le filine, e questo fosforo, in

Fiorino - 3J classificato al Campionato Mondiale di Las Palmas 1992 (Foto e di. P. Campali)

condizioni normali di vita, viene utiliz-
zato dagli uccelli per poco più del 50%
ma, considerata l'alta quantità presente
nei semi dei cereali e il rapporto fra il
peso degli alimenti e il peso corporeo,
fondamentale concetto di cui parlere-
mo fra poco, non esiste la possibilità che
una dieta del genere possa determinare
una qualunque forma di carenza di fo-
sforo. Anzi il dosaggio del fosforo negli
escreti ha ormai da tempo dimostrato
che la quantità introdotta e assimilata è
sempre notevolmente superiore al fab-
bisogno giornaliero.

Ma c'è di più, perché tutta un'altra se-
rie di esperimenti (naturalmente con-
dotti sul pollame) ha dimostrato che, en-
tro ragionevoli limiti che non sto a speci-

ficare, una dieta del tutto priva di fosfo-
ro non incide per alcuni giorni sulla pro-
duzione di uova, perché l'alta quantità
di questo elemento, necessaria alla for-
mazione del tuorlo, viene prelevata dal-
la gallina dalle proprie ossa (e da qual-
che altra "riserva") nelle quali viene
reintegrato nei giorni successivi, natural-
mente se l'alimentazione ritorna ad esse-
re quella giusta. Esattamente lo stesso
accade durante la lattazione delle mam-
mifere (il latte è molto ricco di fosforo!)

La conclusione è che un canarino
adulto sano, anche durante la muta e la
deposizione, non va mai incontro a fe-
nomeni carenziali nei riguardi del fosfo-
ro. Per quanto concerne il nidiaceo, il
problema, se si può dire, esiste ancor



meno, a causa dell'uovo sodo e/o di
tutti gli altri "arricchimenti" che vengo-
no aggiunti al pastoncino del commer-
cio o casalingo. Parlando di questo ar-
gomento nella mia Associazione, mi è
stato chiesto, visto che io alimento i miei
Fiorini adulti quasi esclusivamente con
scagliola e farina gialla, cosa accadrebbe
se questi due cereali provenissero da
terreni carenti di fosforo. La mia rispo-
sta è stata preceduta dall'osservazione
che l'interlocutore non era di certo un
agricoltore, perché altrimenti avrebbe
saputo che nel mondo agricolo ove, giu-
stamente, ogni attività è tesa al guada-
gno, nessun agricoltore si sognerebbe
mai di coltivare questi terreni, special-
mente a cereali, ed eventualmente senza
una preventiva concimazione; anzi, an-
che i terreni normali, acciocché le "rese
per ettaro" siano rimunerative, vengono
abbondantemente fertilizzati con i "con-
cimi chimici" a base della triade "fosforo,
azoto, potassio", tantoché l'uso (e l'abuso)
di tali composti da luogo spesso ai ben
noti fenomeni di eutrofizzazione (che in
fin dei conti sono uno dei tanti inquina-
menti), quali le alghe dell'Adriatico e di
tanti corsi d'acqua, ecc.

• II calcio
Di tutti i macroelementi che interes-

sano gli animali, e, per quanto ci riguar-
da, gli Uccelli, quello maggiormente "a
rischio" è il Calcio. Primo, perché nei ce-
reali che sono la base dell'alimentazione
degli uccelli domestici, oltre che della
maggior parte degli animali da reddito,
questo elemento è alquanto carente; se-
condo, perché ne occorre in notevole
quantità in due particolari momenti che
sono: il periodo di formazione delle os-
sa durante l'accrescimento (un mese cir-
ca nel giovane canarino) e quello della
formazione del guscio delle uova du-
rante la deposizione, in particolare nei
gallinacei selvatici e ancor più nelle gal-
line ovaiole; ma ciò interessa poco o
niente le canarine la cui deposizione ha
una durata di soli 3-5 giorni (fra poco
ampieremo l'argomento),

Al di fuori di questi due "momenti
critici", accrescimento e deposizione,
cioè per tutto il restante tempo della sua
vita da adulto, l'animale, maschio e fem-
mina, trova nella sua dieta "naturale",
sia essa a base di cereali o di altro, tutto
il Calcio che gli occorre giornalmente.
Questa affermazione, per non apparire
azzardata e in contrasto con l'opinione
comune, richiede un esame approfondi-
to del problema, e ciò è quello che noi
faremo nelle pagine che seguono.

Il problema della disponibilità del
Calcio negli alimenti è strettamente lega-
to a quello del fosforo, sia per la forma-
zione delle ossa che delle uova. Nel pri-
mo caso perché l'osso è in gran parte co-
stituito da fosfato di calcio [Ca3 (PO4)J,
nel secondo perché per la formazione
delle uova occorre gran quantità di Cal-
cio destinato alla formazione del guscio
(CaCO,!) oltreché di fosforo destinato

Arricciato del Nord Bianco-pezzato

all'immagazzinamento nel tuorlo (oltre
al poco nell'albume).

Ma, poiché il Calcio del guscio e il fo-
sforo del tuorlo servono soprattutto per
formare lo scheletro del pullus, è evidente
che lo scopo è sempre lo stesso, cioè la
sintesi della sostanza minerale delle sue
ossa. Pertanto sembrerebbe buona cosa
che il fosforo e il calcio destinati alla for-
mazione delle uova e dello scheletro si
trovassero disponibili negli alimenti nello
stesso rapporto in cui si trovano nelle os-
sa. Poiché il calcio pesa 40 (unità atomi-
che) e il fosforo ne pesa poco più di 30 e il
rapporto numerico è di 3 a 2 (v. formula
precedente), si ha ; 3x40 = 120 e 2x30 =
60; cioè nelle ossa vi è una quantità dop-
pia (in peso) di calcio rispetto al fosforo.

Orbene, i numerosi studi effettuati
nel bambino e negli animali in fase di
accrescimento sul rapporto ottimale di
questi due elementi negli alimenti,
hanno dimostrato che la migliore uti-
lizzazione si ha quando esso è di circa
1,2-2 g di calcio su 1 di fosforo (natu-
ralmente in presenza di vit. D). Quan-
do il rapporto è molto discosto da que-
sto valore, uno due elementi viene me-
no utilizzato dall'animale. Anche nel
latte dei vari Mammiferi il rapporto è
su questi valori. Occorre però precisare
che il rischio è soprattutto rappresenta-

to da un eccesso di fosforo piuttostoché
di Calcio.

Ciò premesso, potrebbe apparire stra-
no che nelle cariossidi dei cereali in ge-
nere, il Calcio si trovi in quantità molto
inferiore al fosforo, mentre così non è
nelle parti verdi della pianta. Se si ag-
giunge la faccenda "fitina" (v. puntata
precedente), il fatto appare ancor più
strano, perché i "semi" (le cariossidi)
dei cereali sono stati da sempre al primo
posto nell'alimentazione dell'Uomo e di
molti ammali cresciuti sani e robusti.

• Madre natura
è maestra

Possibile che Madre Natura abbia
commesso una "svista" del genere? No,
non ci sono "sviste", perché il giovane
lattante dei mammiferi erbivori, duran-
te lo svezzamento, oltre alle poppate
sempre più diradate, si ciba, prima delle
tenere erbe primaverili, e poi dei loro
frutti, cioè, per le graminacee che sono il
maggior costituente delle erbe prative,
delle loro cariossidi.

Ai nidiacei pensano i solerti genitori
a portare le giuste proporzioni di ciò
che occorre loro, prelevandole dal vasto
e provvido ambiente naturale, che non
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sempre il "guazzabuglio" che mettiamo
noi allevatori nella "razzierà" riesce a
sostituire del tutto.

A convalida di ciò c'è un altro dato di
grande significato, che molti "esperti"
del settore, o presunti tali, troppo spesso
mostrano di non conoscere, e non è il so-
lo, come abbiamo rilevato nella puntata
precedente. Questo dato riguarda la di-
mostrazione che nell'animale adulto il
rapporto di circa 2/1 a favore del Calcio
si inverte a favore del fosforo; cioè, per
essere lapalissiani, all'opposto di quanto
riguarda il giovane animale in crescita,
nell'adulto la richiesta di fosforo risul-
ta maggiore di quella del Calcio.

Né ciò deve stupire, se si pensa che
l'adulto non ha bisogno di Calcio per le
sue ossa ormai consolidate, mentre ha
continuo bisogno di fosforo per tutte le
numerose e fondamentali funzioni nelle
quali il fosforo rientra come elemento
"principe" (v. all'inizio della puntata).

In conclusione, l'animale in crescita
ha bisogno di Calcio più che di fosforo
(in peso!), poiché lo scopo principale è
sintetizzare sostanza ossea: nell'anima-
le adulto la richiesta si inverte e perciò
le proporzioni di questi due elementi
nelle cariossidi dei cereali risultano otti-
mali per gli animali che crescono e vivo-
no secondo natura; ma non per quelli da
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reddito che crescono, dal pollo al vitello,
per i quali valgono altre "formule" che
la zootecnia moderna è costretta a stu-
diare e aggiornare per motivi di concor-
renza. Ispirarsi a queste formule per de-
finire quelle adatte ai canarini in crescita
può essere giusto, ma non è detto che lo
sia; in ogni altro caso è errato. I guai che
sono sopravvenuti in quest'ultimo de-
cennio, da quando la maggioranza degli
allevatori saputelli od orecchianti, oltre
a quelli cosidetti "sempliciotti", segue i
consigli di una pubblicità troppo spesso
schiava del profitto, lo dimostrano in
modo sempre più allarmante.

Al proposito, anche nelle varie confe-
zioni di "sali minerali" del commercio,
Calcio e fosforo vengono aggiunti senza
tener conto dei dati fin qui esposti. Nel
Fosfato di Calcio che viene comunemen-
te messo nei "sali minerali" il rapporto è
di circa 100/64, cioè 160 g di Calcio su
100 di fosforo in due prodotti di due no-
te ditte del settore; è di 380 di Calcio su
100 di fosforo nel prodotto di un'altra
altrettanto nota, per cui c'è da chiedersi
quale sia quella giusta e quale criterio
sia stato seguito per fare questa scelta
così "diversificata", ma priva di "rischi",
perché i sopradetti allevatori non sono
certo i più adatti per rivolgersi al dottor
Lubrano, per evidenziare che tali rap-

porti possono andar bene per l'animale
giovane, ma non per l'adulto. Cerchere-
mo adesso di esaminare l'argomento da
altri punti di vista e, per rimanere nel
concreto, cominceremo subito coi dati di
fatto; poi la loro interpretazione.

• Un dato di fatto
Un primo dato di fatto è che, in ana-

logia con quanto detto prima per il fo-
sforo, anche per il Calcio è stato dimo-
strato da tempo immemorabile con
esperimenti "ad hoc" che in galline
ovaiole stabulate, una dieta del tutto
priva di Calcio (anche l'acqua viene for-
nita priva di Calcio, perché quella natu-
rale ne contiene, e in forma totalmente
assimilabile) non incide per alcuni gior-
ni sulla produzione di uova, perché tut-
to il Calcio necessario alla formazione
del guscio viene prelevato dalle ossa
nelle quali viene reintegrato appena
l'alimentazione ritorna alla normalità.
Esattamente la stessa cosa avviene nelle
mammifere durante la lattazione. Il latte
è molto ricco in Calcio che, durante la
caseificazione, va a finire quasi tutto nel
formaggio sotto forma di caseinato di
Calcio che nel "Parmigiano stravecchio"
si sente talvolta "sgranare" sotto i denti.

Il fenomeno del prelievo del Calcio
dal proprio scheletro è stato studiato da
tempo e si è visto che funge da riserva
di Calcio la superficie midollare (inter-
na) delle ossa lunghe, la quale si assotti-
glia durante la deposizione in condizio-
ni di carenza di Calcio e si ripristina ra-
pidamente a condizioni normalizzate
(Clovert, in "Bull. Biol. Fr. Belg", 1948,
82, 290 - Mitchel H. in "Comp. Nutr. of
Man a. Domestic Animals" - voi. 1,1962
- Acad. Press. New York).

Il fatto è importante anche perché ren-
de difficile calcolare quale sia la quota di
mantenimento di questo elemento. A so-
lo titolo di curiosità, ad esempio, si è vi-
sto che una gallina in fase di deposizione
abbisogna di una quantità di Calcio più
che decupla di una pollastra giunta a fine
accrescimento e addirittura 4 volte supe-
riore alla richiesta giornaliera di un uo-
mo adulto che è pocomeno di 1 g. Per-
tanto, anche per il Calcio si può dire che
il canarino sano e adulto, anche durante
la muta e la deposizione, non va incontro
a fenomeni carenziali di questo elemento.

"Caro professore, perché allora lei
consiglia nei suoi articoli e nel suo libro
di tenere sempre a disposizione l'osso
di seppia?". Anche questo mi è stato
chiesto scherzosamente nella stessa
"riunione-dibattito", tenuta in Associa-
zione. La mia risposta è stata: primo,
perché non vedo quale convenienza ci
sia che la canarina faccia eventuale ri-
corso al calcio delle ossa per fare il gu-
scio delle sue uova; secondo, perché a
suo tempo io ho fatto "in privato" vari
semplici esperimenti sull'alimentazione
dei canarini (che chiunque altro può ri-
petere), fra cui alcuni su questo argo-
mento (fra poco ne parlerò). D'altra par-
te, tutto quanto vo dicendo da tempo



non è solo frutto di nozioni apprese in
zottecnìa, altrimenti sarei io stesso il pri-
mo a riconoscere che ciò sarebbe troppo
poco per arrogarmi il diritto di "sdotto-
rare" con tanta sicurezza sui fabbisogni
del canarino.

• Dati di fatto
"casalinghi"

Dunque, per una specie di verifica di
quanto in gioventù avevo visto fare dai
cacciatori capannisti e della utilità o inu-
tilità di tutte le diavolerie che le varie
ditte consigliano ormai da decenni, ho
cercato di vederci chiaro. Ecco premes-
se, fatti e conclusioni.

Una volta si tenevano per lunghissimi
periodi di tempo, Fringuelli, Verdoni,
Zigoli e tutti gli altri Fringillidi da richia-
mo, a panico e acqua (la scagliola allora,
almeno qui in Toscana, era poco usata) e
tutto procedeva bene; non dico "benissi-
mo", perché la muta forzata, la vita in
"camerino" e tutte le altre "sofferenze"
cui erano sottoposti questi poveri "ri-
chiami", qualche vittima la facevano.

Il panico era tenuto in così tanta con-
siderazione che dal Mugello, che io fre-
quentavo, i capannisti lo andavano ad
acquistare personalmente nelle campa-
gne di Pistoia, le quali, si diceva, produ-
cevano la qualità migliore. Ricordo fra
gli altri, il prof. Del Campana, l'avvoca-
to Peri, il fattore Bacherini, tutti d'accor-
do anche sul fatto che il panico deve es-
sere "stagionato".

Per vari anni anteriori al periodo bel-
lico ho allevato in una grande voliera,
per metà in muratura, ove convivevano
una quindicina di coppie, centinaia e
centinaia di Ondulati di taglia normale
(gli unici a quei tempi) senza che si pre-
sentassero inconvenienti di alcun gene-
re (salvo un avvelenamento da zinco
una sola volta). Il mangime era costitui-
to da 8 parti di miglio e 2 di avena sgu-
sciata, acqua fresca e qualche mazzetto
di radicchio ogni tanto (ricordo che era
graditissimo). Il successo numerico era
tale che se potessi averlo adesso con i
Fiorini non saprei più dove metterli.

L'unica cosa strana erano i buchi che
questi Ondulati facevano nell'intonaco
del muro, non so se "per procurarsi il
Calcio" o "per passare il tempo". Sarebbe
stato utile che avessi messo in voliera an-
che gli ossi di seppia o il "grit calcareo"
per appurare se il muro, in tal caso, sa-
rebbe stato risparmiato, ma l'esperimen-
to purtroppo non lo feci. In ogni caso an-
che alcune coppie, per me "più pregiate",
che tenevo in gabbie separate, allevavano
benissimo anche senza il "calcinaccio".

In considerazione di questi due fatti,
richiami da capanno e Ondulati, che so-
no stati determinanti per formare la mia
"mentalità spartana", ho tenuto successi-
vamente per vari anni vecchi canarini "in
disarmo", a sola scagliola e acqua e tutti
sono campati benissimo fino a tarda età,
né meglio né peggio di quelli cui, in anni
più recenti, ho aggiunto la farina gialla
come "dessert", ed anche l'osso di seppia,

non saprei se più perché ci si pulissero il
becco o ne cavassero fuori il calcio, ma il
fatto è che veniva "consumato".

Per cui, io non escluderei che anche
l'osso di seppia sia superfluo; ma per
uno scrupolo di "indefinibile ordine psi-
cologico", al quale neppure io riesco a
sottrarmi, e per il fatto che costa poco e
non fa perdere tempo, perché sta lì fer-
mo dove lo si mette, anch'io uso costan-
temente questo semplice "integratore",
pur avendo la certezza assoluta che il
calcio presente nei semi, nell'acqua e nel
pastoncino di mantenimento del com-
mercio (che comincio a mettere a dispo-
sizione dei riproduttori a metà marzo)
sono più che sufficienti allo scopo, in
ogni momento della vita del canarino
adulto. Mi sono anche divertito a stima-
re quanto osso di seppia consuma un
Fiorino in un anno: ne consuma circa
mezzo di media grandezza. Natural-
mente non so se lo consuma mangian-
dolo rutto o in parte, o sbocconcellando-
lo per passare il tempo, lasciando cadere
i detriti sul fondo della gabbia; ma tutto
in questo Mondo non si può sapere.

Fra i tanti esperimenti (per la loro
semplicità di esecuzione sarebbe meglio
chiamarli "prove") devo citare soprat-
tutto quello più volte ripetuto, di cana-
rine balie tenute a sola scagliola e farina
gialla (senza osso di seppia) le quali
hanno regolarmente deposto 5-6 uova
per covata con guscio bello e robusto.
Naturalmente appena nascevano i pic-
coli Parigini adottivi il discorso era del
tutto diverso, perché nel pastoncino che
somministravo "non mancava nulla".

Purtuttavia ho avuto più di una volta
canarine che, nonostante la disponibilità
del pastoncino da mantenimento del
commercio (contenente calcio aggiunto
sotto la forma che tutte le ditte indistin-
tamente fanno) e dell'osso di seppia,
hanno deposto uova con guscio molle,
cioè privo di calcificazione.

Altre prove da me personalmente fat-
te con queste canarine, hanno inequivo-
calmente dimostrato che in generale tale
anomalia si ripeteva nonostante abbon-
danti somministrazioni di vitamina D
sotto le forme più varie (preparati per
uso umano, per ornitologia, ecc), men-
tre in altri casi le stesse canarine alla
successiva deposizione "sfornavano" 4
o 5 uova perfettamente calcificate. Mi-
stero. Ho anche constatato più volte
che, nonostante la disponibilità del Cal-
cio (pastoncino e osso di seppia), nella
stessa covata qualche canarina depone
alcune uova normali e altre non calcifi-
cate o piccolissime. Altro mistero.

La conclusione, direi "lapalissiana", è
che, naturalmente fermo restando che
per fare il guscio, che è fatto di carbona- ,
to di Calcio, ci vuole il Calcio, tutte le
canarine giovani e sane sono perfetta-
mente capaci di deporre uova normal-
mente calcificate dando loro solo sca-
gliola e acqua fresca. Ripeto che ciò l'ho
constatato di persona decine di volte.

Purtuttavia, come già detto, anch'io
uso regolarmente l'osso di seppia, ma
non ho mai usato una qualsivoglia pre-

parazione di "sali minerali" di alcun ge-
nere. Ma c'è di più, perché gli amici alle-
vatori che, su mio consiglio, hanno
smesso di usarli, non hanno avuto nien-
te da recriminare.

I "sali" devono essere già presenti
nei pastoncini commerciali. Mi dispiace
per le Ditte che li mettono in commercio,
ma questa è la realtà. A questo proposito
vorrei suggerire, almeno alle ditte più
qualificate, di specificare sulle confezio-
ni dei loro pastoncini, che in questi vi è
già la giusta integrazione salino-vitami-
nica (ottenuta con i "nuclei" forniti dai
grandi produttori di integratori) e che,
pertanto, non conviene aggiungere altri
integratori dello stesso genere. Sulle con-
fezioni vitaminico-saline le stesse Ditte
potranno, invece, suggerirne la inutilità
qualora si faccia uso dei loro pastoncini,
già opportunamente integrati. Sincera-
mente, io, come allevatore, poiché il pa-
stoncino commerciale (quello al 14-15%
di proteine) lo uso quasi esclusivamente
nel periodo riproduttivo aggiungendovi
l'uovo sodo, rifiuterei quello privo di tali
due integrazioni, poiché quando si tratta
di alimentazione dei nidiacei gli scrupoli
non sono mai troppi.

Dimenticavo di dire che questi con-
cetti valgono anche per i colombi, anche
questi da me ampiamente allevati e spe-
rimentati, ma non vale per niente per i
broilers e per le galline ovaiole, selezio-
nate per deporre un uovo (talvolta due)
al giorno per mesi di seguito. Ma le no-
stre canarine sono ben lungi dal trovarsi
in queste condizioni e, perciò, esigono
un trattamento diverso.

La obiettiva conclusione che si può
fare sull'argomento "sali" nella dieta del
canarino è la seguente. Se, relativamen-
te ai canarini (su indigeni, esotici, ecc.
ho scarsa esperienza), l'utilità di questi
"sali", o "elementi minerali", usati da
soli è praticamente nulla, aggiunti dalle
ditte ai loro pastoncini assumono un va-
lido significato come garanzia per esclu-
dere che eventuali malattie o mortalità
dei nidiacei possano dipendere in un
modo o nell'altro dall'assenza di qual-
cuno di questi elementi. Ma c'è anche
da aggiungere che potrebbero dipende-
re dalla loro presenza se l'allevatore ne
avesse fatto uso improprio, specialmen-
te esagerando nella quantità.

Per quanto riguarda la buona qualità
di questi prodotti, siano essi in forma li-
quida o in polvere, non credo che sussi-
stano motivi di dubbio, perché le ditte
che li mettono in commercio si limitano,
come avviene per le vitamine, ad acqui-
stare presso i grossi produttori di "inte-
gratori" per volatili (polli, tacchini, fa-
raone, anatre) e mammiferi da reddito,
uno di questi miscugli già preparati con
tutti i macro- e microelementi indispen-
sabili, e a metterlo in commercio varia-
mente miscelato con un supporto inerte
o altro (zucchero, ecc.), se già non tale.
Perciò, semmai, per le Ditte si tratta solo
di scegliere quello presumibilmente più
adatto per i canarini e le dosi più adatte.

contìnua
Umberto Zingoni



L'allevamento
tecnologico

SESTA PARTE

• Dieta e metabolismo
nei piccoli uccelli

A fondamentale completamen-
to di quanto abbiamo detto
nella puntata precedente,

dobbiamo aggiungere che sarebbe er-
rato basare i calcoli dei fabbisogni
dei piccoli uccelli ADULTI su quelli
del pollame, perché, dato il peso assai
inferiore di un uccelletto da gabbia ri-
spetto a quello di un pollo adulto (il
rapporto è di oltre 1 a 100!) e in consi-
derazione del metabolismo che è 5
volte maggiore nel piccolo volatile in
stato di riposo, ma che raddoppia e
triplica (diventando 10-15 volte supe-
riore) durante l'attività del volo (i ca-
narini a differenza del pollame da car-
ne non stanno mai fermi!}, la quantità
di alimento che un uccelletto consuma
è, rapportato al peso corporeo, una
decina di volte maggiore. Invece, per
quanto riguarda i nidiacei, il confron-
to con i pulcini (di pollo) di alleva-
mento è abbastanza ragionevole, per-
ché in entrambi la quantità di moto
giornaliera è minima.

Per essere ancora più chiaro: un
pollo di 2 Kg consuma in media 100 g
di granaglie al giorno, mentre un uc-
celletto sano di circa 20 g, tenuto in
compagnia di altri in volieretta o in
voliera, ne consuma circa 7 e oltre,
cioè, in proporzione, quasi 10 volte in
più. Se il pollo dovesse alimentarsi in
base allo stesso rapporto, dovrebbe
mangiare 700 g di granaglie al gior-
no!

Premesse queste nozioni, che il let-
tore può trovare ampiamente trattate
nel capitolo della termoregolazione in
"Canaricoltura", vediamo adesso qua-
li fondamentali conseguenze esse han-
no sui differenti aspetti della dieta del
canarino.

Per rinfrescare la memoria del letto-
re ripeterò che 4 (quattro!) sono i com-
ponenti alimentari da considerare co-
stantemente nella dieta e relativo ri-
cambio di un animale, e cioè:'
• alimenti energetici (carboidrati e

grassi)
• alimenti prevalentemente plastici

(proteine)
• sali
• vitamine.

Giovane Roseicollis a 18gg. di vita alimentato con amore

Fermo restando che in una dieta
corretta i grassi debbono trovarsi "in
minoranza" rispetto ai carboidrati
(amidi, ecc), la quantità complessiva
di questi due alimenti che abbisogna
giornalmente, varia in larghissima mi-
sura in rapporto al moto dell'animale,
ovviamente nel senso che quanto
maggiore è il moto tanto maggiore è la
richiesta energetica. Giova ricordare
che, avendo la "macchina animale" un
rendimento del 25-30%, per ogni calo-
ria che si trasforma in lavoro, tre e più
si trasformano in calore (si sa bene che
il lavoro intenso fa sudare anche noi
ed anche d'inverno!).

A questo proposito, per semplice cu-
riosità, voglio ricordare che la medicina
sportiva è in grado di accertare facil-
mente che in un atleta, durante sforzi
muscolari di massima intensità, il meta-
bolismo energetico (calcolato sul suo
consumo di (>)) può superare di oltre 20
(venti!) volte quello relativo allo stato di
riposo. Figuriamoci di quanto potrà es-
sere maggiore quello di un volatile che
passa dal riposo al volo sostenuto, volo
che è la prestazione che richiede il mas-
simo numero di calorie che un animale,
sia esso un insetto, o un uccello, o un pi-
pistrello, è in grado di consumare.

Non per niente gli studi biochimici
sui cicli enzimatici coinvolti nell'atti-
vità muscolare (respirazione dei tessu-
ti, ecc.) vengono eseguiti su poltiglia
di petto di piccione!

Orbene, di fronte a prestazioni di
lavoro che, come il volo, richiedono
un forte aumento di disponibilità di
materiali energetici, il relativo aumen-
to in materiali plastici (proteine) rima-
ne assai contenuto, naturalmente se
l'animale ha a sua disposizione, quale
fonte di energia, zuccheri e grassi; al-
trimenti è costretto a bruciare anche
proteine e, allora, il discorso è del tut-
to diverso; ma ciò non è da prendere
neppure in considerazione se l'anima-
le è sano e ben nutrito, a differenza
degli stati di malattia nei quali i mu-
scoli del petto sono i primi ad assotti-
gliarsi per supplire con la loro combu-
stione all ' insufficiente disponibilità
degli zuccheri e dei grassi; il tutto ac-
compagnato da un aumento della par-
te bianca delle deiezioni, cioè degli
urati urinari, come preciseremo fra
poco.

Ugualmente contenuta rimane du-
rante l'intensa attività muscolare, la
maggior richiesta di vitamine e so-
prattutto di sali.
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In riferimento a questi dati sul ri-
cambio, vediamo gli aspetti che in
questo momento ci interessano di più,
cioè quello del Calcio e quello delle
proteine, i quali, in fin dei conti, sa-
rebbero i soli da considerare "a ri-
schio" nei nidiacei di canarino, se non
fornissimo a questi i "supernutrienti
pastoncini" di cui tutti facciamo uso e
spesso "abuso".

Ma noi in questo momento stiamo
parlando dell'animale adulto, non del
nidiaceo.

• Calcio-conclusioni
Per quanto concerne il Calcio, vo-

lendo attenersi ai dati della pollicoltu-
ra moderna (NRC, 1977), per un galli-
naceo adulto occorre un contenuto in
Calcio di g 3,6 per Kg di mangime.
Nei cereali ce n'è 0,5 per Kg, che, mol-
tiplicato per 10 (media del ricambio
energetico dei canarini rispetto al pol-
lo) fa 5; col che è già superata o, alme-
no garantita la quota desunta dal pol-
lame.

Pertanto, ci vuoi poco a capire che
qualunque fabbisogno alimentare (ca-
lorico, proteico, vitaminico, salino)
calcolato sul pollame non ha validità,
perché il canarino adulto, mangiando
in un giorno 10 volte tanto di grana-
glie, vi trova dentro 10 volte tanto di
tutto e, per quanto riguarda questo
nostro argomento, 10 volte tanto di sa-
li e per di più in forma naturale, cioè
come madre Natura li ha fatti e, per
milioni di anni, trasferiti dalle grana-
glie agli uccelli granivori che, con il
contenuto di esse, si sono "armonizza-
ti".

Per cui, per esemplificare con il Cal-
cio, anche se i semi dei cereali sono re-
lativamente poveri di questo elemen-
8
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io, per la ragione delle proporzioni già
dette e per quanto detto prima, la
quantità di calcio disponibile risulta
così tanta che non c'è paura di decalci-
ficazione o altri stati carenziali. Ma
anche le galline "tradizionali" tenute
per anni in un modesto pollaio giorno
e notte e alimentate a granaglie non
hanno mai avuto guai e hanno sempre
fatto le loro brave uova. Sarebbe bene
non dimenticarli questi vecchi e "pre-
ziosi" dati di fatto, anche perché non
di rado i dati di fatto valgono più del-
la teoria.

Per secoli gli alimenti migliori per
ottenere tante uova dalle galline sono

stati i cereali (granino e granturco so-
prattutto). Lo stesso, anzi ancor più, è
stato per i piccioni che con un "misto"
dì vecce, granturco, grano e favette,
hanno allevato per secoli i loro due
piccoli per covata senza alcuna diffi-
coltà alimentare. E invece oggi anche
per i piccioni la pubblicità ci bombar-
da con le più svariate diavolerie cui il
solito allevatore "sempliciotto" troppo
spesso non sa resistere.

Il lettore ricorderà che, come ap-
portatore di calcio, ho preso in consi-
derazione anche il "pastoncino da
mantenimento" (che io comincio a
mettere a disposizione dei riprodutto-



ri a metà marzo), e ricorderà pure che
il componente fondamentale di tutti
i pastoncini è costituito dai derivati
del frumento. Fra questi la mia prefe-
renza è sempre andata al pangrattato
(vedi l'esempio riportato alla fine del-
la tabella a pag. 230 di "Canaricoltu-
ra"), perché, ovviamente, fatto con il
pane.

Ebbene, nel frumento, come in
ogni altro cereale, è contenuto un en-
zima, la fitasi, capace di catalizzare
l'idrolisi dell'acido fitico in inositolo
e fosfati inorganici, rendendo utiliz-
zabili per l'animale (e per l'Uomo)
sia il fosforo che il calcio e il magne-
sio ad esso legati. Ciò avviene quan-
do il pane viene lasciato fermentare
per tutto il tempo che gli è necessario
per raggiungere la giusta sofficità; per
cui, appunto, il pangrattato contiene
disponibile, oltre al fosforo, anche tut-
to il calcio primitivamente legato alle
fitine. Ignoro se ciò avvenga anche du-
rante la permanenza dei semi nell'in-
gluvie e durante la loro germinazione,
nel qual caso l'uso dei "semi germo-
gliati" avrebbe un altro punto a suo
favore. Comunque, tuttociò introduce
anche il concetto che i prodotti a corta
fermentazione (come certe gallette,
ecc.) sono meno indicati dei derivati
del "vero pane" per costituire la mas-
sa dei pastoncini.

È altrettanto vero, comunque, che
l'unico elemento minerale che potreb-
be eventualmente e teoricamente esse-
re carente in una qualche dieta è, nelle
condizioni di massima richiesta, il
Calcio. Ma il rischio non esiste neppu-
re in via teorica se il canarino ha a sua
disposizione l'osso di seppia. Ed io
sempre lo lascio a disposizione e spero
che l'allevatore faccia altrettanto,
ma...niente di più.

Naturalmente non è solo per il Cal-
cio che valgono i raffronti con il pollo
fatti sopra, ma anche per tutti gli altri
elementi minerali (v. tabella della IV
puntata) e per le vitamine e, in parti-
colare, per le proteine, e spero proprio
che il lettore che ha seguito attenta-
mente queste argomentazioni abbia
già capito da sé che, mentre la massa
al imentare costituita da zuccheri,
grassi (e eventualmente proteine), di-
gerita, assorbita e assimilata, scompa-
re, perché bruciata a scopo energeti-
co, i sali, per il semplice fatto che non
sono "combustibili", restano tutti di-
sponibili, nell'intestino, o nel sangue
se assorbiti dalla parete intestinale,
come più o meno avviene per le vita-
mine.

• Analogo il discorso
per le proteine

Della massima importanza è anche
aggiungere che la quantità di protei-
ne che viene bruciata (previa deami-
nazione), perché in quantità superio-
re alla richiesta plastica (v. Canaricol-
tura pag. 171) spiega due ordini di
fatti di grande rilievo nel ricambio
proteico e salino.

Il primo fatto riguarda tutta la fra-
zione proteica che nel canarino adulto
(che ha metabolismo energetico molte
volte superiore in proporzione a quel-
lo del pollo!) risulta in eccesso rispetto
alla quota di mantenimento (v. "Cana-
ricoltura", pag. 178, ecc.), per cui buo-
na parte viene bruciata; ma prima che
ciò avvenga l'organismo può già pre-
levare quegli aminoacidi essenziali
che eventualmente risultassero carenti
e destinarli alla funzione plastica; per-
tanto, anche se qualche amino acido
essenziale (a partire dalla lisina per fi-
nire con cistina e metionina che sono
i due "fornitori di solfo" per il più-
maggio) può risultare carente nella
dieta forzata di un grosso animale, nel
canarino risulta anch'esso in eccesso.
Pertanto, nel canarino adulto che si ci-
ba di soli cereali (scagliola e farina
gialla e acqua fresca, per esempio, co-
me faccio io da novembre a marzo)
nessun aminoacido essenziale risulta
carente, anzi sono tutti più che abbon-
danti e naturalmente tanto più lo sono
quanto più l'animale è libero di volare
a suo piacimento, cioè se fa "molto
moto".

Lo stesso naturalmente vale per le
vitamine.

• Feci liquide o bianche
II secondo fatto è che il sopradetto

"surplus" proteico nella dieta del ca-
narino adulto spiega l'alto contenuto
in urati degli escreti dei piccoli uccelli,
specie se non fanno "vita sedentaria",
come invece fanno i polli di batteria,
contenuto che è il responsabile della
notevole parte bianca delle deiezioni,
cioè della parte che proviene dai reni,

e non dall'intestino, e che non è altro
che l'urina del canarino.

A tal proposito basta un semplice
confronto a colpo d'occhio per fèfider-
si conto che le deiezioni dei polli se-
dentari sono "molto più scufé" di
quelle dei piccoli uccelli e tanto più
degli insettivori, proprio perché questi
uccelletti devono eliminare una gran-
de quantità di urati provenienti dalla
deaminazione delle proteine in ecces-
so rispetto al fabbisogno plastico.

A tal proposito, quando il canarino
"defeca male", come si dice usual-
mente, talvolta è perché la parte bian-
ca, cioè le urine, proviene da un rene
in sofferenza, sia a causa di malattie
(compresa in primo luogo la colibacil-
losi), sia a causa di diete troppo ricche
di tutto e specialmente di proteine (in
questo caso mi riferisco naturalmente
al soggetto adulto).

In altre parole l'apparente "diarrea"
più spesso che non si creda è di origi-
ne renale, anziché intestinale. Ma l'al-
levatore difficilmente fa distinzione
fra le due differenti provenienze. Ep-
pure è facile vedere come in questi ca-
si la parte scura (cioè le feci vere e
proprie) appaiono come un grumetto
centrale su una larga area acquosa
bianca che altro non è se non urina
troppo liquida per difetto di riassorbi-
mento dell'acqua da parte di un rene
ammalato.

• I sali nell'acqua
Non bisogna poi dimenticare che,

oltre alla quota di sali contenuti nei
vegetali, non è trascurabile la quota
contenuta nell'acqua, specialmente in
quella potabilizzata e immessa nelle
tubazioni cittadine o quella prove-
niente da terreni ricchi di sali di vario
genere.

Pre rendersi conto ancor più con-
cretamente della quota di calcio (e di
tutti gli altri elementi minerali) che c'è
nell'acqua, il lettore può divertirsi a
leggere i dati riportati sulle etichette
delle innumerevoli marche di acque
minerali italiane. Si accorgerà che fra
di esse ci sono differenze enormi; al-
cune contengono una quantità di cal-
cio maggiore di altre di 20 volte e an-
che più.

Premetto che per "acqua minerale"
si intende l'acqua contenuta nel terre-
no (come qualunque altro "minerale")
e che, quando sgorga all'aperto, da
luogo ad una "sorgente" naturale o ar-
tificiale. Comunque, si tratta, salvo ra-
rissime eccezioni (acque giovanili), di
acqua piovana che per un verso od un
altro è penetrata nel terreno.

Per poter essere messa in commer-
cio essa non deve contenere certe "co-
se", o le deve contenere in quantità
inferiore ai limiti di legge. Nella stra-
grande maggioranza dei casi è così,
perché, salvo alcune acque che hanno
indicazioni medico-terapeutiche par-
ticolari, tutte le altre provengono da
falde profonde e, prima di affiorare,



subiscono una tale filtrazione da con-
tenere alla fine soltanto i sali che han-
no disciolto dal terreno. Per cui, ad
esempio, le acque dei terreni ricchi di
calcio, saranno ricche di calcio, so-
prattutto sotto forma di bicarbonato,
ecc.

Le acque di alta montagna sono le
più povere di sali, perché l'acqua pio-
vana ha attraversato minor spessore
di terreno e, se questo terreno è privo
o quasi di calcio (terreni formati da
rocce di "tipo vulcanico") l'acqua ne
conterrà in quantità piccolissima.

Se, invece, si tratta di rocce calcaree
(Dolomiti, Alpi Apuane, ecc.), sarà il
contrario.

In base ai sali contenuti, o meglio,
in base a quanti ne residuano dopo
evaporazione e riscaldamento a
18Q°C, si hanno le acque oligominera-
li (residuo inferiore a g 0,2/litro), me-
diominerali (da 0,2 a 1 g/litro), mine-
rali (sup. a 1/1).

Ecco il contenuto in "sali" (residuo
fisso a 180°, corrispondente pressapo-
co alle "ceneri") e in Calcio di alcune
acque minerali commerciali usate co-
me bevanda (salvo errori di lettura o
omissioni) in ordine di contenuto in
Calcio. I valori sono espressi in milli-
grammi

residuo calcio

Santa Rita
Fiuggi
Peio
Levissima
Panna
Vera
S. Antonio
Verna
S. Bernardo

S. Benedetto
Morda
Guizza
S. Fiora
Sinzia
Boario
Tesorino

Uliveto
Ferrarelle

159

79
72

134
162
161
144

125,7

252
252
295
618
286
534

1094
1596

12
16
17,2ié
31
34
40
40

45,5 ,

53
56
66,5
66,8
89,5
1lf
157

5Ìcc
LLJ
Z

^
O
CD

O

5c
cc
LLJ

d̂>
LUI
LU

=

231 1 1
482

J s

Per carità, il lettore, in base a que-
sti dati, non si ponga la domanda se
sia migliore la prima o l'ultima. Sono
tutte ottime, per la semplice ragione
che, se la quantità di Calcio contenuta
nell'acqua che si beve, più quella degli
alimenti, è troppa rispetto al fabbiso-
gno, ci pensano il rene e l'intestino
crasso a eliminare il sovrappiù ed un
Cristiano può compare cent'anni lo
stesso. In teoria un'acqua ricca di cal-
cio può essere più indicata per una ge-
stante o per una donna che allatta, ma
solo in teoria.

Per concludere sull'argomento delle
acque minerali, confesso al lettore che
mi vien da ridere quando, ad esempio,
in montagna, ove vivo spesso, al risto-
rante o al bar, sento chiedere l'acqua
minerale, ovviamente in bottiglia, al
posto di quella del rubinetto. Ebbene,
questa acqua del rubinetto è captata
sul posto da una sorgente, natural-

Aniazone pcstiva fronte blu a 1 mese di vita

mente di "acqua minerale" e magari è
anche "migliore" di quella in bottiglia.
Perché, può anche accadere, proprio
come succede dalle mie parti, che la
falda che da acqua al paese tramite le
tubazioni che la portano direttamente
alle case e ai "rubinetti dei bar" sia la
stessa che a pochi chilometri di distan-
za fornisce la stessa acqua che una So-
cietà imbottiglia e mette in commercio
come "acqua minerale", marca
"San..."; non dico chi è il Santo. Ma si
è accorto il lettore che molte di queste
acque hanno nomi di Santi? Eh, già, il
nome di un Santo è sempre una "in-
conscia garanzia" per il consumatore;
in altre parole è un "sponsor" che ren-
de e che non costa nulla. Eh, questa
benedetta pubblicità!

Cosicché, qui da me, accade che la
stessa identica acqua "sgorga" sia da
quella bottiglia, che dal rubinetto del-
la mia cucina e del bar.

Ma certamente l'effetto per il con-
sumatore è differente e il "fumo negli
occhi" sotto forma di etichetta piena
di numeri, di discorsi e di cose incom-
prensibili al profano, vuole certo la
sua parte!

Non per niente il numero dei furbi
a questo mondo è proporzionale al
numero dei "sempliciotti". Mi vien
fatto di pensare che con tutti questi di-
scorsi io divento il "Lubrano" dei ca-
narini.

Un consiglio che può diventare pre-
zioso. Se il lettore volesse diventare
"produttore" o "industriale" di acqua
minerale, basta che trovi una sorgente
qualsiasi, magari quella dietro casa
sua, faccia fare le analisi di legge
dell'acqua che da essa sgorga, costrui-
sca un impianto di captazione e im-
bottigliamento secondo le norme vi-
genti e paghi tutte le relative tasse, do-
podiché può incomincare a imbotti-
gliare. Resta solo il problema della
pubblicità, che finisce per essere il più
importante, perché se questa acqua re-
sta invenduta... "dove non c'è guada-
gno la rimessa è certa".

E siccome la pubblicità, come tante
volte ormai ho detto a proposito dei
prodotti per canarini, non ha niente a
che vedere con la qualità del prodotto
reclamizzato, il lettore ha già capito:
quando va al supermercato, sull'acqua
minerale può fare un bel risparmio ac-
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quìstando quella a minor prezzo, che,
dovendo essere semplicemente bevuta
per levar la sete, a questo scopo è
identica all'altra di prezzo superiore.

Purtroppo non tutta l'acqua dei no-
stri rubinetti proviene da una sorgente.
Nelle grandi città difficilmente è così. A
Firenze l'acqua dell'acquedotto comu-
nale proviene in massima parte dalla
potabilizzazione dell'acqua d'Arno e, a
questo proposito, i dati fornitimi dal
competente Servizio prevenzione della
U.S.L. di Firenze sono che l'acqua
dell'acquedotto fiorentino contiene da
circa 100 mg/litro di Calcio {periodi di
maggiore portata dell'Arno) a 150 mg/1
(periodi di magra); ma in certi acque-
dotti che utilizzano acque di altri corsi
d'acqua si supera anche il valore di 200
mg. D'altra parte, i valori suggeriti dal
D.P.R. n. 236 (mg 100/1) sono solo valori
guida, non essendoci per il Calcio una
normativa fissa, com'è, invece, per i clo-
ruri, nitrati, ecc.

• Comunque
mai esagerare

Assodata in canaricoltura l'inutilità
dei "sali in più", c'è da aggiungere che,
se questi prodotti sono messi in com-
mercio da una ditta seria e l'allevatore li
tiene a disposizione del canarino in un
apposito contenitore, non ci sono sover-
chi rischi, perché l'animale sa per istinto
quando è il momento di beccarli e quan-

do arriva il momento di smettere.
La cosa diventa invece molto, molto

rischiosa, se l'allevatore aggiunge questi
sali direttamante al pastoncino che, co-
me ho già detto, di norma ne contiene
già in abbondanza (in più ci sono tutti
quelli presenti negli alimenti veri e pro-
prii sfarinati, uova, ecc.), perché posso-
no venir facilmente superate certe dosi
limite. Sarebbe proprio il caso di dire
che questo allevatore non venga poi a
lamentarsi o a porre quesiti a LO., se fa
di queste "fesserie".

Ad esempio è assai dannoso un ec-
cesso di cloruro di sodio e più ancora
di fluoro che è presente in forte quan-
tità in certe fosforiti che si usano come
apportatrici di fosforo nelle razioni.

Che barba! Quanti discorsi per dire
alla fin fine che i sali un canarino li tro-
va a sufficienza nei semi. È vero tanti di-
scorsi; ma, per capire la realtà tecnologi-
ca dell'alimentazione, non si può fare
altrimenti, tantopiù che il loro intendi-
mento è anche quello di controbattere
con dati di fatto gli interlocutori che, in
mala fede (gli esempi non mancano), o
per vendere il prodotto, distorgono la
verità. Tanti discorsi anche per favorire
negli allevatori "sempliciotti" o "novi-
zi", l'acquisizione di una responsabile
cultura mangimistica.

Adesso ritorniamo alla tabella della
4° puntata. A parte la conferma che, ov-
viamente, anche tutti gli alimenti ivi
contemplati contengono questi "bene-
detti" sali, si vede che nei cereali, alme-

no nel loro complesso (ceneri), essi sono
abbondanti negli involucri del chicco
(crusca) e diminuiscono sempre più
man mano che il prodotto della molitu-
ra si raffina, fino ad arrivare al 47c (valo-
re non oltrepassabile per legge) nella fa-
rina "doppio zero". Ciò spiega l'utilità
che gli sfarinati usati in canaricoltura
derivino da farine meno raffinate, quali
la farina "O" ed anche la "1" che si avvi-
cina molto, per vari suoi aspetti, alla
"farinetta" riportata al 4C rigo.

Il lettore attento si sarà accorto che
spesso nelle pagine di questa Rivista
viene consigliato l'uso (seppur modico)
del germe di grano. Esso, oltre a tutte
le altre doti di cui parleremo fra breve,
ha anche un'altissima quantità di SALI
DISPONIBILI e così pure gli altri pro-
dotti che seguono nella tabella, varia-
mente utilizzati dalle varie ditte insie-
me agli insostituibili "sfarinati" di ce-
reali, per la confezione dei pastoncini
del commercio, ispirandosi ai dati e al-
le indicazioni che la zootecnìa moder-
na mette a loro disposizione nel capito-
lo della mangimistica avicola.

A questo punto dovremmo passare
ad esaminare gli "estrattivi inazotati",
ma il capitolo dei "sali" non mi sem-
bra completo senza un commento su
un altro prodotto minerale, anch'esso
ampiamente reclamizzato, il "grit".

continua
U. Zingoni

(Foto e allevamento di Stefano Raltalino)

• Ara • Amazzoni • Cenerini

• Pionus • Cacatua

• Pappagalli Australiani

e loro mutazioni

• Tangare • Colibrì * Spinus

Esotici

e Gracule religiose

UCCELLERIA
)RNAU GIUSEPPE

IMPORT - EXPORT
24049 Verdello (BG - Italia) Via Roma, 54

Tei. 035/872.407 - Fax 035/872.523

12



L'allevamento
tecnologico

SETTIMA PARTE

• II Grit

P iù di una volta nel recensire gli
articoli che i nostri preziosi col-
laboratori ci inviano per la

pubblicazione mi è venuta voglia di
"metter bocca" quando vengono consi-
gliati "in toto", uno dietro l'altro, per il
corretto allevamento di una o più spe-
cie ornitiche, tutti i prodotti che le tan-
te ditte reclamizzano.

Il fatto è che se un allevatore, met-
tendo a disposizione dei suoi uccelli
"tutto quanto", ha buoni risultati, pen-
sa che questo "tutto" sia stata la causa
del successo; non pensa nemmeno lon-
tanamente che il successo lo abbia otte-
nuto "nonostante" l'uso di qualche
prodotto, uso che, se improprio, avreb-
be potuto causare qualche danno, qua-
lora il volatile, mediante i meccanismi
fisiologici di cui "Madre Natura" lo ha
dotato, non fosse riuscito a neutraliz-
zarne l'effetto nocivo, oppure, median-
te l'istinto, non si fosse guardato bene
dal nutrirsene. Ma forse non ha torto
l'allevatore quando dice: "Io gli metto
a disposizione tutto, poi sa lui (il vola-
tile) cosa scegliere".

Fra i tanti consigli che vengono re-
golarmente dati, uno dei più frequenti
è l'uso del "grit" (e naturalmente delle
"vitamine") e non si specifica neppure
se questo "grit" debba essere calcareo o
siliceo; e neppure si dice se sono state
fatte delle prove per accertare la reale
utilità dei singoli prodotti, specialmen-
te quando si tratta di vitamine specifi-
che.

Direi che questi consigli, più fre-
quenti per gli uccelli diversi dal canari-
no, sono ormai diventati "tradizionali"
e all'articolista sembrerebbe di appari-
re disinformato se non li ripetesse co-
me li ha letti lui stesso tante volte.

È una questione di superficialità?
Ma no, in fondo l'essenziale è che l'ar-
ticolo descriva esperienze vissute e,
nella maggioranza dei casi, la descri-
zione di esse è così ben condotta e la
loro utilità per il lettore così palese, che
sarebbe inopportuno "metter bocca"
per una cosa marginale e forse - anche
questo può esser vero - ingiustamente
criticabile.

Per cui, meglio tacere. Ma veniamo
all'argomento.

Cubine ambiente in esposizione ni Campionato mondiale di Breda 1993

• Cos'è il Grit
Si intende commercialmente per

"grit" un prodotto dall'apparenza di
sabbia, formato da granuli più o me-
no grossi di differente origine e
aspetto; ma spesso si sot t intende
(senza specificarlo!) che questa com-
posizione artificiale è ottenuta dalla
mescolanza di granuli silicei e di gra-
nuli calcarei. Fra poco saremo più
precisi.

Il prodotto viene messo in com-
mercio anche in forma di "conglome-
rato", cioè di becchetti di varia forma
e dimensione, formato dagli stessi
granuli tenuti insieme da un blando
collante che permette al volatile di
beccare i granuli e staccarli, sia "per
divertimento", che per cibarsene.

È opportuno precisare subito che
il "grit" non ha niente a che fare con i
"sali minerali", salvo il comune appor-
to di calcio in forma più o meno simi-
le.

Il nome è inglese e vuoi dire sem-
plicemente sabbia, ma non proprio la
sabbia di mare, o quella che si usa per
l'edilizia (che ha nome "sana"), ma
più propriamente la sabbia contenuta
nelle rocce arenarie (gritstones) le

quali, disgregandosi, la liberano tal
quale. Tantoché il termine viene usa-
to anche per indicare le arenarie adat-
te alla fabbricazione delle grosse mo-
le usate per macinare il grano, ecc.

Per cui il termine è più appro-
priato per indicare quella specie di
"conglomerati" detti sopra. Per que-
sto fatto e per il fatto che questo
"grit" spesso viene messo in com-
mercio sotto forma di mescolanza di
granuli di differente natura, il nome
potrebbe essere "sabbia composta",
o "misto sabbia" o un altro. Ma "fa
molto esotico" chiamarlo "grit"', in mo-
do che gli allevatori "sempliciotti"
più facilmente non resistano alla ten-
tazione.

Sulla composizione e sulla utilità
di questi prodotti vi è notevole confu-
sione e "ignoranza". Ma vediamo co-
me stanno le cose.

Quando una roccia si disgrega na-
turalmente o viene triturata artificial-
mente, si forma una mescolanza di
elementi di differente grossezza, i più
piccoli dei quali sono in forma di gra-
nelli o addirittura di polvere.

Se, per l'azione degli agenti natu-
rali, restano solo i granelli, la geolo-
gia da a questo insieme di granuli in-
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coerenti il nome di "sabbia" (a grana
fine, media, grossa, ecc., dopodiché si
passa alle ghiaie), prendendo chiara-
mente a prestito il nome dalla termi-
nologia corrente.

Tritando artificialmente materiali
rocciosi si può ottenere la stessa cosa;
ma in tal caso occorrerà una "vaglia-
tura" o una "ventilazione" per sepa-
rare i granuli in base alle loro dimen-
sioni. E ciò che viene fatto su larga
scala nell'industria edile per ottenere
le varie ghiaie artificiali (quelle a spì-
goli vivi) e eventualmente anche le
varie sabbie.

Questo per quanto r iguarda
l'aspetto fisico. Per quanto riguarda
l'aspetto chimico-mineralogico, tut to
questo materiale può avere la compo-
sizione più diversa.

• La composizione
chimico-fisica
Per prima cosa questo materiale

può essere costituito da un solo o da
più minerali. Ad esempio, il marmo
bianco è praticamente solo carbonato
di calcio (Ca CO^) e l'eventuale sab-
bia che ne deriva ha la stessa unica
composizione e viene definita come
"sabbia calcarea".

La comune sabbia di fiume o di
cava è quasi esclusivamente silice
(Si02); la più comune sabbia di mare
è silice e un po' di qualche altra cosa,
ad esempio granuletti di mica (quella
che luccica contro sole). Abbastanza
diffuse sono anche certe sabbie for-
mate da granuli di silicati (composti
da silice legata chimicamente a metal-
li vari, come alluminio, magnesio, po-
tassio, ecc.).

A titolo di informazione "silice" è

un nome generico che comprende
gran parte delle cosidette "pietre du-
re", sia cristalline che amorfe, quali il
quarzo, l'agata, l'opale, il calcedonio,
la selce, ecc., ed anche il vetro che,
quando è purissimo è ottenuto dalla
fusione del solo quarzo. Tutti questi
materiali in forma granulare costitui-
scono le sabbie silicee.

Potrà sembrare strano, ma saperne
distinguere alcuni tipi non è a f fa t to
difficile.

Dal punto di vista della durezza
le comuni sabbie silicee sono capaci
di graffiare il vetro; perciò basta
prendere una bottiglia o qualche altro
vetro e passarci sopra, premendo un
po', questa sabbia e, se si tratta di sili-
ce, si vedrà il vetro ben graffiato.

Se, invece, si tratta di sabbia di
marmo o di qualunque altro materia-
le calcareo, non si avrà nessun "graf-
fio", perché il marmo ha una durezza
estremamente più bassa del quarzo
(solo 3 rispetto alla durezza 7 del
quarzo, come ci insegna la mineralo-
gia) ed avendo il vetro comune du-
rezza di poco inferiore a 7, la conclu-
sione è chiara.

Però sarà bene dire subito che in
natura le comuni sabbie sono quasi
tutte silicee, perché tutti gli altri ma-
teriali sono facilmente degradabili ad
opera degli agenti geologici e finisco-
no per disperdersi nei mari, sotto for-
ma di argilla o altro, trasportati dalle
acque dilavanti.

Tanto è vero questo che, per otte-
nere sabbia (o polvere) calcarea la co-
sa più semplice è macinare il marmo,
o gusci di molluschi, o pezzi di coral-
lo bianco, ecc. (tutti materiali chimi-
camente uguali, cioè con formula
CaC03, esattamente come l'osso di
seppia, i gusci d'uovo, i calcinacci dei

vecchi muri, ecc.).
Dal punto di vista chimico la di-

stinzione è altrettanto facile. Si fa co-
sì. Si mette in un bicchierino di vetro
un dito di acido cloridrico (muriatico)
o, in mancanza, due o tre dita di ace-
to o di succo di limone (tutti acidi so-
no) e vi si getta dentro un pizzichino
della sabbia o del "grit" di cui si vuo-
le accertare la composizione. I granuli
che non reagiscono sono costituiti da
silice o silicati, quelli che si consuma-
no dando effervescenza sono costitui-
ti da carbonato di calcio; si agiti un
poco per affrettare la reazione. Natu-
ralmente, a effervescenza terminata,
quelli che restano sono solo i granuli
silicei.

• Una campionatura
Ho eseguito queste prove su 6

campioni differenti di "sabbia" e
"grit" e cioè: 3 che venivano indicati
come "sabbia per fondo gabbie" e 3 che
venivano indicati come "grit". Il ri-
sultato è stato il seguente.

1° campione - acquistato in sacchet-
ti in un supermercato come sabbia
per fondi. È risultato formato esclusi-
vamente da silice bianca (quarzo) in
parte in polvere e in parte maggiore
in granuli sabbiosi fino circa ad un
mm di spessore.

Queste caratteristiche mi fanno
pensare che si tratti di minerale fran-
tumato artificialmente. Con la vaglia-
tura con setaccio a velo la polvere è
risultata nella percentuale del 20-
25%. Giudizio: il materiale sarebbe ot-
timo se privato della parte polveru-
lenta, perché la grossezza dei granuli
è perfettamente adatta per uccellini
della mole del Canarino.

2° campione - acquistato in uccelle-



ria come sabbia per fondi. Tutto come
sopra, ma la quantità di polvere era
alquanto inferiore. Giudizio c.s.

3° campione - acquistato in uccelle-
ria come sabbia per fondi, sfuso. È ri-
sultato per il 60% di sabbia fine calca-
rea (apparentemente conchiglie maci-
nate) e per il 40% di sabbia silicea
bianca molto fine, quasi polverulenta.
Giudizio del tutto negativo per la gra-
nitura troppo fine di tutti i granuli e
per l'eccesso di calcare.

4° campione (grit) - acquistato in
sacchetti di carta con dicitura in varie
lingue e provenienza belga (importa-
trice una ditta i tal iana). È risultato
formato per oltre la metà da carbona-
to di calcio (calcare) e per il resto' da
granuli di sabbia silicea bianca e sili-
cea rossastra. Giudizio in parte negati-
vo per la porzione calcarea eccessiva,
del tutto positivo per quella silicea,
poiché i granuli di questa sono di dif-
ferente spessore e, perciò, adatti sia
per il canarino (che beccherà quelli
piccoli) che per gli uccelli di mole
maggiore (che beccheranno quelli più
grandi).

5° campione (grit) - seppur prove-
niente da altro tipo di confezione, tut-
to è come sopra.

6° campione (grit). E simile al pre-
cedente, ma i granuli sono nel com-
plesso un po' più grossi, però sono
dello stesso esatto materiale dei due
campioni precedenti (4° e 5°), con la
differenza che i grani calcarei sono in
percentuale molto bassa. Commento.
Se la scarsezza di materiale calcareo è
un fattore di risparmio tanto meglio.
Data la estrema somiglianzà dei ma-
teriali con quelli del 4° campione, non
escludo che la ditta produttrice sia la
stessa. La presenza di granuli silicei
anche di dimensioni maggiori lo ren-

de ancora più adatto per uccelli di di-
screta mole. La bassa percentuale di
materiale calcareo può essere giustifi-
cata come apportatrice di calcio qua-
lora i volatili non dispongano di altra
fon te (osso di seppia, pastoncino
commerciale arricchito di materiali
calcarei, sali minerali contenenti ma-
ero e microelementi); a l t r iment i la
presenza di questo materiale calcareo
non ha giustificazione alcuna. Tutta-
via, ammet tendo che una piccola
quantità di materiale calcareo sia giu-
stificata, questo sesto campione risul-
ta il migliore.

• Commento
Nei tre ultimi campioni venduti

come "grit" la porzione calcarea, se-
condo quanto la ditta stessa dichia-
ra, deriva dalla macinazione di rocce
calciche (marmo), conchiglie d'ostri-
ca, coralli, alghe calcaree. Tutti que-
sti materiali hanno un'unica compo-
sizione chimica: carbonato di calcio
(CaCO^), per cui l'uno vale l'altro; in
altre parole questo "assortimento"
non ha alcuna utilità, comprese le al-
ghe la cui piccola quantità di iodio
contenutavi risulta parimenti inutile,
sia a causa della quantità già presen-
te negli alimenti, sia di quella even-
tualmente aggiunta come "sali mine-
rali" come tali o presenti nei paston-
cini commerciali. L'unica utilità è
per il venditore che, così facendo, fa
apparire il prodotto più "importan-
te", anzi così "importante" che, col
passare del tempo, diventa "indi-
spensabile" e gli allevatori si preoc-
cupano che ci siano le ostriche, i co-
ralli le alghe e tut t i gli altri ingre-
dienti "miracolosi". "Potenza della
suggestienza"\i viene a mente una ditta di un

paese del Varesotto che in un suo
prodotto per l ' imbeccamento allo
stecco, come apportatore di calcio ag-
giunge solo "osso di seppia polverizza-
to". Mi verrebbe proprio voglia di di-
re qual'è questa ditta (a tu t to suo
onore), la quale si dimostra certamen-
te più competente (e più seria?) di al-
tre, perché evidentemente sa che me-
glio dell'osso di seppia non c'è niente
e a ciò si adegua senza cercare di fra-
stornare il solito allevatore "sempli-
ciotto" coi coralli e le conchiglie. Mi
viene pure in mente che la ditta sia
anche un po' ingenua per non aver
pensato che l'allevatore, leggendo
che c'è solo osso di seppia polveriz-
zato e pochi altri componenti alquan-
to banali (i migliori e tutti genuini,
però, dico io) non storca il naso di-
cendo: "Ma qui c'è poca roba e poi non
ci sono nemmeno le ostriche; non mi fi-
do".

Purtroppo, per tante ragioni che il
lettore certamente capisce, io non
posso citare alcuna ditta, per cui sta a
lui scegliere quelle più affidabili o di
ciascuna i prodotti più affidabili . Tut-
to quanto sto scrivendo ha proprio lo
scopo di dire al lettore come stanno le
cose e di metterlo in condizioni di fa-
re le scelte più ragionate.

In conclusione, questi "grit" sareb-
bero un ottimo materiale sabbioso
per i fondi se non contenessero tutti
gli inutili componenti calcarei che le
ditte vantano di metterci. Potrebbe
essere giustificabile semmai una mi-
nima quantità di uno qualunque di
questi componenti calcarei, nella per-
centuale di un 5-10%. Perciò il 6°
campione da noi analizzato risulta il
migliore insieme ai primi due conte-
nenti solo sabbia silicea (ma, purtrop-

Da sinistra:
Coppia di Becco grosso mascìierato
Coppia di Stomi Rotschild
Martin pescatore di Smirne

(Foto R. Berto)
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pò, anche una eccessiva quantità di
polvere!).

Caro allevatore, il discorso te l'ho
già fatto in una delle puntate prece-
denti, ma per concludere te lo ripeto
ancora. Se qualcuno (magari interes-
sato...) ti dicesse che in pollicoltura
alcuni di questi materiali (soprattutto
polvere di marmo e di ostriche) ven-
gono regolarmente utilizzati e sono
consigliati dalla zootecnia moderna,
rispondigli che lo sapevi già, ma che
le nostre minute canarine fanno al mas-
simo 5 o 6 "ovetti" ogni mese e mez-
zo e non un "ovone" o più al giorno
come le gallinone ovaiole moderne; a
queste certamente il calcio dei cereali
non basterebbe per fare tanti gusci
robusti.

Ma noi canaricoltori che c'entria-
mo con questa forma di pollicoltura
moderna?!

10 da sempre, per il fondo delle
gabbie uso carta di buona qualità (la
candida "carta da zucchero") o la "car-
ta gialla" genuina, cioè fatta con la pa-
glia (e non quella scadente tinta di
giallo perché assomigli ad essa) con
un pizzico di sabbia, quella bianca si-
licea che varie ditte mettono in com-
mercio sotto varie denominazioni più
o meno magniloquenti; se è troppo
polverosa prima la vaglio all 'aria
aperta.

I granelli vengono abbondante-
mente beccati e rimangono nello sto-
maco muscolare (ventriglio) del cana-
rino per alcuni giorni durante i quali
la continua confricazione dovuta agli
energici movimenti muscolari del vi-
scere, prima arrotonda gli spigoli e
poi finisce col consumare del tutto i
granuli (questa sabbia non viene mi-
nimamente attaccata per via chimica,
come già sappiamo).

Nonostante la constatazione che
tutti gli uccelli granivori beccano sab-
bia o sassolini a seconda della mole e
che sia convinto io stesso dell'utilità
della sabbia a questo scopo, vari anni
fa ho voluto fare ripetute prove per
accertare se in assenza di essa i cana-
rini digerissero peggio. Il risultato è
stato che i canarini digeriscono be-
nissimo anche senza sabbia e ciò mi
ha alquanto meravigliato.

11 lettore dica pure che mi sto con-
tradicendo, ma io, ogni volta che
cambio la carta, continuo a buttarci
su un pizzico, quanto una presa di
sale, di questa sabbia.

Devo dire che la qualità di questa
candida sabbia, posta in commercio
dalle varie ditte, è ottima. Si tratta di
una quarzite (SiC^) che si trova in
giacimenti più o meno estesi in varie
parti d'Europa. Ricordo che uno di
questi l'ho trovato nel gruppo delle
"Cime bianche" sopra Cervinia, intra-
mezzato da intrusioni calcaree
ugualmente bianche e da limpidi la-
ghetti.

Vorrei vivamente suggerire alle
ditte che, dopo la frantumazione,
queste sabbie quarzitiche fossero

te con colibrì in esposizione ni Campionato mondiale di tìivdn '9,5

sottoposte a vagliatura o a ventila-
zione, per togliere via tutta l'abbon-
dante polvere silicea che c'è, polvere
che non darà probabilmente all'alle-
vatore e ai canarini disturbi di tipo
"silicòsi", ma che certamente bene
non fa e non vedo perché si debba
acquistare insieme ai granuli anche
la polvere.

Per quanto mi riguarda, io ho pro-
vato vari di questi prodotti e alla fine
sono riuscito a trovarne uno meno
polveroso degli altri. Ma, a parte
questo, ho l'impressione che le ditte
si riforniscano tutte dallo stesso pro-
duttore-frantumatore che dovrebbe
lui stesso eseguire questa semplice
operazione.

Naturalmente il prodotto depol-
verizzato costerebbe un po' di più,
ma la ditta potrà mettere in evidenza
sulla confezione l'avvenuta esecu-
zione di questo trattamento e sono
certo che l'utente allevatore, se non è
proprio uno di quei "sempliciotti"
che comprano "a scatola chiusa", sa-
prà fare la sua giusta scelta. Ho visto
un amico depolverizzare questa sab-
bia all'aria aperta con l'apparecchio
che si usa per i semi e pare che fun-
zioni.

Invece di questa sabbia, che sareb-
be insuperabile se depolverizzata, si
può naturalmente usare quella di fiu-
me, ma, in tal caso, si dovrà accertare
che sia pulita, come spesso (ma non
sempre!) è quella cosidetta "di cava",
mentre raramente lo è quella cosidet-
ta "di fiume" che si usa in edilizia più
frequentemente, almeno in certe re-
gioni.

Va da sé che se si usano i fondi di
grata, la sabbia potrà essere tenuta in
uno scatolino, ma è un "ingrullimen-
to" in più ed è anche per questo che
io uso i fondi di carta e ce ne butto un
po' su.

Ho parlato di questa sabbia, per-
ché sfusa, o conglomerata è nient'al-
tro che "grit" siliceo.

In conclusione, il canarino (di altri
uccelli da gabbia non so, ma mi sa
che in molti casi i vari "grit" si usino
più per seguire la moda e la pubblici-
tà che per averne accertata l'utilità)
può fare a meno sia della sabbia che
dell'apporto calcareo minerale (com-
preso l'osso di seppia) e vive ugual-
mente benissimo; tuttavia, come ho
già detto, sabbia silicea e osso di
seppia io li uso sempre e li consiglio
senza riserve. Il lettore faccia come
vuole. Ma almeno credo che, a cono-
scenza di queste nozioni da me speri-
mentate e riferite, stia meno in ap-
prensione se una volta gli capita di
aver terminato gli ossi di seppia o la
sabbia o il "grit".

Qualora si vogliano usare i gusci
delle uova (che hanno la stessa com-
posizione del guscio delle ostriche,
del marmo, ecc., cioè CaCO^) è buona
norma, come è chiaramente eviden-
ziato in "Canaricoltura" (pag. 217,
218, ecc.) utilizzare quelli delle uova
assodate. A questo proposito, dieci
minut i di ebollizione sono più che
sufficienti a uccidere eventuali germi
presenti (salmonelle, ecc.).

Io le uova le bollo in acqua un po'
salata (vi si mettono quando l'acqua
bolle), perché il sale aggiunto fa au-
mentare la temperatura di ebollizione
e, perciò, l'efficacia della sterilizza-
zione, ed esso stesso come tale vi con-
corre, ammesso che ce ne fosse biso-
gno. Naturalmente i gusci, una volta
asciutti, vanno sbriciolati, o macinati
e, così ridotti, si può anche conservar-
li in apposito vasetto. Dimenticavo di
dire che le uova, appena tolte dal fuo-
co, vanno raffreddate subito.

continua
U. Zingoni
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L'allevamento
tecnologico

OTTAVA PARTE

Gli estrattivi inazotati

ella trattazione delle "cene-
ri", che si è dilungata, forse
anche troppo, allo scopo di

fare una esaur ien te disamina
dell'argomento "sali" e "grit", ab-
biamo finito per perdere di vista il
filo conduttore del nostro discorso
iniziale, l'analisi tipo, la cui voce
successiva, e ultima, è costituita da-
gli "estrattivi inazotati".

Questi estrattivi inazotati com-
prendono tutti gli zuccheri (v. "Ca-
naricoltura", pag. 21), sia monosac-
caridi (glucosio, fruttosio), che di-
saccaridi (saccarosio, lattosio, mal-
tosio), e polisaccaridi (amido, de-
strine, ecc.), e vengono calcolati per
semplice differenza, detraendo da
100 la somma delle percentuali di
quanto è stato analizzato prima (ac-
qua, grassi, proteine grezze, fibra
grezza e ceneri). Veramente questa
frazione comprende anche una certa
quota di composti di tipo cellulosico
che spetterebbero alla "fibra grez-
za" ma si tratta di piccole differen-
ze.

Se si escludono i "semi neri",
cioè i semi delle piante cosidette
"oleaginose", perché appunto dai
loro semi si estraggono in grande
quantità gli oli vegetali, in gran par-
te usati per l'alimentazione umana,
nella maggioranza degli altri semi,
frutti , ecc., gli zuccheri (de f in i t i
nell'analisi come "estrattivi inazota-
ti) costituiscono la parte percentual-
mente più cospicua.

Ad esempio, nella media, i semi
neri contengono 30-40% di grassi
contro 20-30% di zuccheri, mentre
nei cereali si ha 2-3% di grassi con-
tro il 70-80% di zuccheri.

In riferimento ai pastoncini del
commercio, gli "estrattivi inazota-
ti" comprendono gli zuccheri
(esclusa n a t u r a l m e n t e la "fibra
grezza", cioè cellulosa e simili) pre-
senti nei componenti vegetali (sfari-
nati, ecc.), lo zucchero (lattosio)
contenuto nel latte eventualmente
aggiunto e, inf ine, gli zuccher i
eventualmente aggiunti come tali
(glucosio e saccarosio), o sotto for-
ma di miele.

Pittura tombale dell'antico Egitto raffiguranti1 due contadini al lavoro in un campo di
frumento durante la mietitura

• Le analisi
supplementari
Tutti quelli riportati in queste ulti-

me puntate sono i componenti chimici
degli alimenti che, a norma di legge,
dovevano essere dichiarati da chi li
metteva in commercio. Oggi, come è
stato precisato in un articolo apposi-
tamente scritto (questo numero, pag.
12), tale dichiarazione non è più ob-
bligatoria, ma noi crediamo che le dit-
te, nel reciproco interesse, continue-
ranno a riportarli, come hanno sem-
pre fatto e come pare vogliano conti-
nuare a fare. Meglio così.

Per finire, indipendentemente da
tali analisi, il chimico può essere chia-
mato ad ulteriori accertamenti a se-
guito di precise necessità.

Fra queste ricordo quelle per la ri-
cerca del Bacterium coli e delle Salmo-
nelle (e Sighelle), quella per le muf-
fe, quella dei parassiti vivi o morti e
quella degli inquinanti chimici.

Credo che il lettore non abbia idea
degli inquinanti che possono trovarsi
nelle part i te dei cereali (scagliola
compresa) o di semi di altro genere.
Naturalmente i controlli sui cereali,
specialmente sul frumento destinato
all'alimentazione umana, sono rigoro-
si ed i molini e i panifici hanno tutto
l'interesse essi stessi a segnalare alle
autorità eventuali partite più o meno
avariate, ma per gli alimenti destinati
agli animali i controlli saranno altret-
tanto rigorosi? E lo stesso mi verrebbe
da chiedermi per quelli destinati ai
paesi poveri...

Ho sentito più di una volta impu-
tare a partite di semi avariati la morte

di canarini e altri uccelli. Perciò l'alle-
vatore stia all'erta e non si lasci "in-
cantare" o convincere tanto facilmen-
te.

Ho avuto modo di leggere su "Mo-
lini d'Italia" (1992, 5, 22) quanta sia
talvolta la polvere che si trova nei Si-
los di stoccaggio delle granaglie.

È un miscuglio di residui di diver-
si tipi di cereali, di miceti, di insetti
(sopratutto acari), peli e escrementi di
roditori e di uccelli, endotossine ba-
cteriche, nonché sostanze chimiche
uti l izzate come erbicidi e pesticidi.
Tuttociò ha una notevole influenza
negativa sull'apparato bronchiale de-
gli operai addetti ai Silos. Ce ne di-
spiace e c'è da augurarsi che non sia
così anche nel caso nostro. Perciò sarà
molto bene che nei semi che acqui-
stiamo accertiamo noi stessi l'assenza
di ogni traccia di polvere. Sta ai gros-
sisti, ultimi intermediari, trattare que-
sti semi nei modi più appropriati e, se
il prodotto costerà qualcosa di più,
credo che ne valga la pena.

È anche stato parlato di azione
cancerogena di questi vari inquinanti,
ma non entriamo in questo scabroso
argomento. Una cosa, però, mi preme
ripetere ancora una volta all'allevato-
re. Quando si raccomanda di evitare i
"semi polverosi", non s'intende rife-
rirsi alla comune polvere che provie-
ne dal terreno agrario (più o meno ar-
gilloso, ecc.) e che, durante il taglio e
la trebbiatura rimane sempre sul ce-
reale, poiché questa polvere non è
nociva; ne respiriamo dalla mattina
alla sera chi sa quanta. La polvere no-
civa è quella costituita dai tanti in-
quinanti detti sopra, e i rischi sono
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ben gravi. Ecco perché io consiglio
all'allevatore di sottoporre a una o
due vagliature fatte da lui stesso tutti
Ì semi che acquista.

Oggi ci sono in commercio sempli-
ci e poco costosi apparecchi per que-
sto scopo, naturalmente da usare in
ambiente aperto, a buon vento, e lon-
tano dai canarini.

Concludo questa prima parte
dell'"Allevamento tecnologico", di-
cendo che l'analisi delle vitamine non
rientra nei "Metodi ufficiali di analisi";
ne parleremo in una delle prossime
puntate. Adesso passiamo alla tratta-
zione dei singoli mangimi na tu ra l i
usati in canaricoltura, sia come tali
che come componenti dei pastoncini.

• I cereali
L'elenco degli ingredienti più co-

muni dei pastoncini, riportato nella
seconda puntata, inizia con i cereali, e
di questi adesso ci accingiamo a par-
lare dando la dovuta precedenza al
frumento, i cui derivati r ientrano
sempre per oltre l'80% nella compo-
sizione di qualunque pastoncìno, sia
casalingo che industriale.

Tutti sanno che i cereali costitui-
scono la base del l 'a l imentazione
dell'Uomo e di molti animali erbivori.
Il nome proviene da Cerere, la dea del-
le messi degli antichi Romani. Vi ap-
partengono, oltre al frumento, l'ave-
na, il grano saraceno, il mais (grano-
turco, ma la sua origine è americana),
il miglio, l'orzo, il panico, il riso, la
scagliola, la segale, il sorgo (saggina)
ed una infinità di piante foraggere dei
prati, savane e steppe di tutte le parti
del Mondo.

Tutte queste piante (escluso il Gra-
no saraceno, che è una Polìgonacea
come il nostro Rómice) spettano alla
Famiglia delle Graminacee (oltre
5.000 Specie conosciute) caratterizzate
dall'infruttescenza a spiga, ciascuna
contenente molti, o moltissimi "se-
mi", i quali, dal punto di vista botani-
co, sono invece dei "frutti" (cariossi-
di).

Di tutte queste piante gli animali
mangiano ogni parte: fusto (il carat-
teristico "culmo" nodoso, spesso
vuoto fra un nodo e l'altro), foglie e
frutti. L'Uomo, invece, mangia, soli i
frutti, dopo averli in qualche modo
ridotti in farina; il resto è "pula", pa-
glia, ecc.

• II frumento
11 Frumento (Grano) è una delle

prime piante selvatiche che l'Uomo
ha prelevato dalla Natura ed ha co-
minciato a coltivare quando da cac-
ciatore-raccoglitore nomade (come so-
no rimasti fino a poco tempo fa i Bo-
scimani), è diventato raccoglitore se-
dentario dei prodotti del suolo, spon-
tanei o da lui stesso seminati. Le pri-
me colture si sono avute forse in Me-
sopotamìa.
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Pittura tombale dell'antico Egitto raffigurante contadini che ammucchiano il grano dopo
la mietitura

Alcune delle antiche forme selvati-
che di Frumento esistono tuttora nelle
praterie asiatiche e sono state ben stu-
diate dai genetisti che talvolta le han-
no impiegate per incrociarle con qual-
cuna delle più di mille varietà oggi
esistenti (con e senza resta, a culmo
alto o basso, ricche o povere di paglia,
adatte ad un clima o ad un altro, ecc.)
nell'intento di ottenere varietà ulte-
riormente selezionate e migliorate, ca-
paci di fornire sempre più di quella
farina che ha costituito fin dalla più
remota ant ichi tà l ' a l imento base
dell'Uomo.

Basti pensare che la produzione
mondiale attuale di frumento è
dell'ordine dei 4-5 miliardi di quinta-
li.

Naturalmente queste tante varietà
danno far ine un poco diverse, che
sputano prezzi di mercato lievemente
differenti, ma a noi interessa solo sa-
pere della suddivisione in GRANI TE-
NERI e GRANI DURI, i primi adatti
per farina da pane e prodotti dolciari,
perché a frattura farinosa, i secondi, a
"mandorla" di colore giallo ambrato,
adatti alla produzione di semola per
la pastificazione, perché a frattura vi-
trea. Premesso che la macinazione è
l'operazione che trasforma il grano in
parti bianche (sfarinati) e in sottopro-
dotti (cruscami, ecc,), questa macina-
zione (molitura) e il successivo abbu-
rattamento, nel caso del grano tenero,
forniscono la farina, la crusca, il cru-
schello, la farinetta, il farinaccio, il
germe, il tritello; ma, naturalmente,
lo scopo primario è quello di ottenere
la farina per uso umano, tant'è che
tutti gli altri vengono definiti "sotto-
prodotti". E chiaro che, indipenden-
temente dalla tecnica molitoria, que-
sti differenti sottoprodotti dipendono
dal fatto che il chicco non è omoge-
neo, ma "differenziato in numerose
parti che sostanzialmente sono le tre
seguenti.
- La massa più interna (mandorla,

albume), materiale di riserva per la
futura pianta, destinato a diventare
il costituente principale della fari-
na.

- L'embrione (germe), che è una
piantina in miniatura già provvista

di tutte le parti che daranno vita al-
la nuova pianta e, perciò, ricca di
enzimi, vitamine, proteine e lipidi,
questi ultimi responsabili dell'even-
tuale irrancidimento delle fa r ine
più "ricche" o di quelle mal conser-
vate.

- Infine la "buccia", apparentemente
unica, avente invece una micro-
struttura stratificata assai comples-
sa, perché derivante in par te
dall'ovulo fecondato e in parte
dall'ovario. Fornisce tutte le partì
cruscali, di scarso valore nutritivo
per l 'Uomo e per il Canarino, in
quanto ricche dì cellulosa e lignina
che solo alcuni animali sono in gra-
do di digerire (ruminanti, ecc.).

Tali e quali (granella), il grano te-
nero e il grano duro, possono essere
benissimo usati in canaricoltura, sia
ben bolliti che germinati; crudi ov-
viamente no, ma per i granivori di
mole maggiore, sopratutto il grano te-
nero può essere introdotto nei mangi-
mi anche come unico cereale, tenendo
eventualmente conto della sua caren-
za di vit. A e calcio.

Per l'Uomo la cottura della farina
è indispensabile, perché solo il pro-
dotto cotto può essere conveniente-
mente utilizzato. Analogamente, per
quanto riguarda Ì Canarini, solo esso
ha una digeribilità confacente al deli-
cato apparato digestivo del nìdiaceo,
specialmente nei primi giorni di vita;
inoltre i prodotti cotti e macinati (pa-
ne, biscotto, galletta, ecc.) possono es-
sere inumiditi per renderli più appetì-
bili, mentre la farina inumidita forme-
rebbe quell'impasto colloso e tenace,
che tutti conosciamo, ottimo per fare
il pane o la pasta sfoglia, ma imman-
giabile da parte del canarino. Da ciò,
credo, l'interesse dell'allevatore più
impegnato, a conoscere qualcosa sulla
panificazione.

• La macinazione
Chissà quante volte il lettore ha vi-

sto nei documentari T.V. donne di po-
polazioni primitive, o meno "indu-
strializzate", che, in ginocchioni, "ma-
cinano" i chicchi di un cereale, sfre-
gandoli o battendoli fra due pietre, o



Donna del Katanga (Africa) che "pesta" un cereale

nel mortaio, per ottenere farina e, da
questa, pane, focacce, "tortiglie", ecc.,
impiegando lo "sfarinato" integral-
mente o dopo un sommario allonta-
namento delle "bucce", o delle parti
meno gustose. Questo procedimento
estremamente primitivo, seppure sod-
disfacente per le esigenze più mode-
ste, dette l'idea già alle prime civiltà
mediterranee dell'uso, per lo stesso
scopo, di grandi mole (màcine, palmen-
ti) di pietra, una fissa e l'altra che vi
ruotava sopra per azione degli anima-
li, o dell'acqua, o del vento, o degli
schiavi, infine dell'elettricità, in locali
che presero il nome di molìni.

Il prodotto dell'azione di queste
due mole, cioè di questa "azione mo-
litoria", veniva usato tal quale (oggi si
parlerebbe di farina integrale), o va-
riamente setacciato (abburattato) per
ottenere sostanzialmente farina più o
meno "bianca" e crusca, più o meno
per uso animale. Per secoli fu così,

finché col tempo, le tecniche si affina-
rono fino a fornire i vari sottoprodotti
citati precedentemente. Attualmente
l'uso dei mo/mi a pietra di qualunque
tipo (conici, piatti, ecc.) è sostituito in
gran parte dai mulini a cilindri (di ac-
ciaio o altro materiale) i quali agisco-
no in modo alquanto differente dalla
"macina", anche se il principio è sem-
pre quello dello sfregamento di due
superfici recanti scanalature di foggia
particolare atte alla frantumazione del-
la cariosside e allo strappamento delle
varie "bucce" che andranno a formare
la crusca, il cruschello, ecc.

Se ne ha l'occasione, consiglio al
lettore di visitare qualche molino e di
farsi spiegare dal "mugnaio" quanto
io ho solo tratteggiato. Se avrà occa-
sione di visitare uno dei pochi molini
a pietra ancora funzionanti proverà
sicuramente le stesse sensazioni, direi
quasi la stessa emozione, che ho pro-
vato io, specialmente avendo visitato

anche vari molini a cilindri che, con
tutta la loro tecnologia e perfezione,
di poesia non hanno più niente. È lo
stesso discorso dei vecchi frantoi a
pietra per l'olio di oliva rispetto a
quelli moderni. Un'altra differenza ri-
spetto ai tempi passati è che prima
era il grano che si conservava, ben ae-
rato nei granai ove la gemma rimane-
va integra, tanto che dopo un anno e
spesso molto di più era ancora capace
di germinare, e lo si macinava quan-
do serviva, per cui le scorte di farina
tal quale, assai più deteriorabile del
"chicco", erano minime. Oggi si usa
conservare anche la farina, ottenuta
dai molini a cilindri, ma non è per
niente la stessa cosa, perché questa,
spesso, è farina 00, cioè quasi del tut-
to priva dei componenti più nutritivi
(gemma, ecc.) che si trovano negli
strati più superficiali del chicco, ed è
per questo che è più conservabile
dell'antica farina.

L'embrione, ceroso com'è, fra i ci-
lindri è ridotto ad una lamella che va
a finire insieme alla crusca e da que-
sta viene in certi casi separato sfrut-
tando il suo più alto peso specifico.
Ma per la compressione cui è sottopo-
sto, questo embrione (germe) trasuda
verso l'esterno il prezioso "olio di
germe di grano" che, così, rimane in
superficie, esponendosi, in contatto
con l'aria, all'irrancidimento. E per
questa ragione che il germe di grano
messo in commercio come tale, ha
una scadenza alquanto limitata ed an-
zi, talvolta, viene addirittura "tratta-
to", cioè privato della frazione lipidi-
ca e, con ciò, delle vitamine liposolu-
bili che vi sono contenute in grande
quantità (specialmente la vit. E). Chi
volesse acquistare l'olio così estratto,
basta che vada in farmacia o in erbori-
steria o, addirittura nel supermercato:
viene messo in commercio general-
mente sotto forma di "perle", cioè di
capsulette gelatinoso-elastiche grosse
come un pisello, piene di quest'olio.

Non mi addentro nelle "segrete
cose" dell'arte molitoria moderna che
è assai più complessa di quanto si im-
magini, specialmente al riguardo di
tutti i trattamenti che la granella deve
subire prima di essere macinata.

Voglio solo accennare ad un perio-
do molto importante della storia del
"macinato", iniziato in Francia verso
il 1760 quando fu introdotta, fra vee-
menti contestazioni a vari livelli, la
"tecnica della macinazione economi-
ca" con rese sempre maggiori in fari-
na panìficabile. Eccone un esempio:

da 1 00 Kg di grano

farina bianca Kg
semiscura Kg
scura Kg
crusca Kg
scarti Kg

1700

25}
25 62
12 >
36
2

1783

60 1
75

15 '
23
2

1830

671
75

8 J

23
2

Ebbene oggi è in uso per i prodotti
dolciarì, ma anche per il nostro bel pa-
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ne rilevato e croccante, farina ancora
più bianca (doppio zero), ottenuta nei
molini a cilindri, dalla parte più farino-
sa interna (mandorla), certamente più
conservabile di quella scura e perciò
più commerciabile, ma molto
impoverita delle parti più nutrienti
(proteine, olio, sali e vitamine). Però,
fortunatamente per noi, per la panifi-
cazione tale "raffinatissima farina" sta
perdendo da alcuni anni sempre più
terreno a favore della farina O che, ol-
tre ad essere più nutriente, da anche
un pane più saporito; a quanto mi ri-
sulta, per le grosse pezzature oggi si
usa solo farina 0. Ovviamente, non è
che i componenti esclusi dalla farina
vadano sprecati, tutt'altro, perché, fi-
nendo nei "sottoprodotti" vanno a
tutto vantaggio dell'alimentazione ra-
zionale del bestiame, fornendo una
massa maggiore di ottime proteine.

A tal proposito può essere interes-
sante citare, in relazione all'alimenta-
zione umana, una tecnica attualmente
molto usata nei Paesi grandi produt-
tori di cereali, che è quella di concen-
trare al massimo le frazioni più ricche
in proteine dei vari sottoprodotti, al
fine di ottenere un concentrato protei-
co di alto valore biologico (1,9 rispet-
to al 2,5 della caseina e allo 0,8 circa
della farina 00) che prende il nome di
CWP o WPC (Wheat protein concentra-
te).

Questo "concentrato proteico del
frumento" contiene inoltre, rispetto

Donne Arancane (Cile) con màcine di pietra a matto per il grano (7937)

al sottoprodotto di partenza, più
grassi, più vitamine, ecc., risultando
particolarmente adatto per arricchire
le diete povere dei Paesi in via di svi-
luppo.

Parimente interessante è la ricerca
genetica di sempre nuove cultivar di
frumento più adatte a certi climi, o a
più alta resa in componenti pregiati,
che danno farine di qualità superiore,
con prezzi di mercato superiori, ricer-
cate per particolari prodotti dolciari e
della panificazione.

Da ciò è facile capire che, a secon-
da delle farine impiegate, anche il pa-
ne può avere differente pregio e prez-
zo.

Per dare un'idea dell'argomento
riportiamo i dati l imite raccolti dal

prof. L. Malimpietri sulla composizio-
ne di Cultivar di differente provenien-
za (grano tenero).

Acqua
Proteine
Grassi
Estratt. inaz.
Cellulosa
Ceneri

da 8 a 13
da 7 a 11,4
da 1,1 a 1,8
da 61,2 a 69,5
da 2,0 a 2,5
da 1,5 a 1,8

Tutto questo per dimostrare quan-
to sia complesso ogni argomento tec-
nico, se lo si vuole approfondire, e co-
me sia arduo riuscire a riassumerlo in
poche righe.

Parleremo della panificazione nel-
la prossima puntata.
contìnua

Umberto Zingoni

• Ara • Amazzoni • Cenerini

• Pionus • Cacatua

* Pappagalli Australiani

e loro mutazioni

• Tangare • Colibrì * Spinus

Esotici

e Gracule religiose

UCCELLERIA
DI CORNAU GIUSEPPE

IMPORT - EXPORT
24049 Verdello (BG - Italia) Via Roma, 54

Tei. 035/872.407 - Fax 035/872.523



L'allevamento
tecnologico

NONA PARTE

Dalla macinazione del grano con i
vecchi molini a palmenti, in teoria si
può ottenere quello che si vuole,
perché una volta che tale operazione
è terminata, in base alla scelta delle
maglie dei setacci (buratti), si ot-
tengono le frazioni che si vogliono.

Infatti la macinazione non pro-
duce solo farina (la frazione più fine)
e crusca (la frazione più grossolana),
ma tut ta una serie di scagliette e
granuli intermedi che il "molinaro"
può separare come meglio crede,
seppur rispettando certe norme.

Il tutto risulta più complesso con
le tecniche moderne, perché la mo-
litura avviene per passaggi successi-
vi attraverso cilindri differenti, ognu-
no con una precisa funzione di
schiacciamento o di strappamento, e
molti di questi lavorano su frazioni
provenienti da abburattamenti inter-
medi.

In altre parole il "programma di
macinazione" prevede un complesso
passaggio del materiale di partenza
(granella preventivamente sottoposta
a complessi procedimenti di setaccia-
tura, pulitura, lavaggio, ecc.) attraver-
so molti cilindri e buratti con il rici-
claggio di alcune frazioni a seconda di
varie esigenze che non stiamo qui a
specificare,

È chiaro che, in tal modo, i prodotti
commerciali della macinazione posso-
no variare da un mulino all'altro e na-
turalmente ciò si presta a confusione
ed abusi.

Pertanto la legge è intervenuta a
regolamentare la complessa materia ri-
conoscendo solo i seguenti derivati,
indicati anche con terminologia inter-
nazionale (inglese).

Farina 00 (Flour), 0,1,2, integrale.
Farinetta (Wheat-feadflour).
Farinaccio (W. Flour shorts). 1
Tritello (W. shorts middlingsì.l «
Cruschello (W. middlins).
Crusca (W. brarì).
Germe (W. germs).

• in certi programmi di lavorazione
le due frazioni non vengono separate

Iniziamo la descrizione a rovescio
per lasciare per ultima la farina e parla-
re così della panificazione.

In tutta l'area mediterranea il pane, nelle forme e pezzature più varie, è ancora l'alimento ba-
se per l'uomo sano che intende mantenersi tale. Macinato è la base della maggioranza dei
"pastoncini" per i piccoli uccelli da gabbia.

• II germe di frumento
Appare sotto forma di scagliette di-

scoidali giallastre di colore nettamente
diverso da quello delle poche scagliette
cruscali brunastre presenti che non so-
no eliminabili del tutto senza che il
prezzo del prodotto salga troppo (il
prezzo di un buon prodotto commer-
ciale non dovrebbe superare le 10.000
al Kg).

Anzi sarà bene fare attenzione che
questo cruscame non sia troppo ab-
bondante, ciò che avviene quando i
mulini non sono opportunamente at-
trezzati per questa preparazione, nel
qual caso il prodotto non è adatto per
i canarini.

Il germe di frumento è un ottimo
alimento per tutti gli animali; però, a
causa della relativa deperibilità non è
adatto per miscelarlo con i pastoncini
commerciali a lunga scadenza, ciò che
spiega l'assenza di questo ottimo pro-
dotto in ogni tipo di pastoncino com-
merciale.

Da solo può esser lasciato tal quale
in contenitore a parte per tutto l'anno,

ma nei mesi invernali è un inutile spre-
co, mentre da marzo a ottobre è indica-
tissimo come apportatore di proteine
di alto "Valore Biologico" (il V.B. è di
circa 80, rispetto alla lattalbumina, per-
ciò il più alto esistente fra tutte le pro-
teine vegetali e inferiore solo a quelle
dell'uovo e del latte), di sali e vitamine,
specialmente di vit. E; comunque la vit.
E, essendo termostabile e resistendo
all'essicamento, si conserva anche nel
pane e negli altri prodotti cotti.

La sua deperibilità, dovuta alla fra-
zione lipidica (v, puntata precedente)
consiglia di mantenere in frigo le con-
fezioni, in modo che la scadenza sia ri-
spettata e anche oltrepassata.

Naturalmente può essere anche ag-
giunto ai pastoncini casalinghi, in per-
centuale del 10-15%.

Come specificato nella puntata pre-
cedente, in considerazione della relati-
va deperibilità e dell'alto contenuto in
vit. E, in certi casi dal germe di grano si
estrae preventivamente tutta la frazio-
ne lipidica che viene posta in commer-
cio come tale, sia in farmacia che altro-
ve (olio di germe di grano).
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Per togliermi il dubbio che ciò ri-
guardasse anche il tipo che io impiego,
in barattoli da 250 g che acquisto al su-
permercato, un campione di questo
prodotto, il 13.3.1992, l'ho fatto analiz-
zare, a mie spese, presso il Laborato-
rio dì analisi della Facoltà di Agraria
di Firenze e il risultato è stato che la
frazione lipidica era 8,73% rispetto al
prodotto tal quale.Perciò, almeno quel
campione non era sicuramente stato
sottoposto ad alcuna estrazione lipidi-
ca.

II contenuto in sali è riportato nella
4- puntata. La composizione è alquanto
variabile in dipendenza delle parti fari-
nose e cruscai! che ancora aderiscono
al germe e che risulta alquanto costoso
eliminare del tutto o quasi. I valori me-
di forniti dal Min. Agr. Por. nella pub-
blicazione citata nella seconda puntata
sono i seguenti:
Acqua 12
Proteine grezze 25,7
Grassi grezzi 9,3
Fibra grezza 3,3
Ceneri 4,2
Estrattivi inazotati 45,5

• La crusca
È credenza diffusa che la crusca sia

pressoché priva di valore nutritivo, ed
invece non è per niente così, almeno
per gli animali capaci di digerire l'alta
percentuale di cellulosa contenutavi,
cioè i ruminanti, per i quali, a causa
della sua blanda azione lassativa è con-
siderata "alimento rinfrescante". Con
questo scopo un tempo si usava anche
per la preparazione de\Y" acqua ài cru-
sca" impiegata per farci il bagno, pro-
prio a causa della sua azione rinfre-
scante sulla pelle, specie ai bimbi in te-
nera età.

Un tempo la si usava anche per fare
il "pastone" ai polli e ai cani da caccia
durante il periodo di inoperosità (per-
ché non ingrassassero), ma era crusca
ottenuta nei mulini a pietra, per cui
aveva un potere nutriente di un buon
10% superiore a quella di oggi.

CERTAMENTE PER IL CANARI-
NO LA CRUSCA NON È ASSOLU-
TAMENTE INDICATA ed anzi occor-
re accertare, come detto pocanzi, che in
qualche preparazione di germe di gra-
no non ve ne sia in eccesso (oltre il
10%).

Ho sentito dire che c'è chi la usa per
la "lettiera" sul fondo delle voliere, co-
me si fa con la sabbia o la segatura, ma
io non l'ho mai impiegata a questo sco-
po; perciò non ne so niente.

Coi canarini c'entra "come il cavolo
a merenda", ma un discorso riguardan-
te l'igiene umana, mi sembra il caso di
farlo, non foss'altro come diversivo, e
per rimanere ligio al principio di far
presente al lettore ogni abuso che il
commercio fa reclamizzando prodotti
che meriterebbero un commento del
dottar Lubrano.

Si tratta di questo. Oggi la crusca è
16

"ritornata di moda" e l'industria, a
mezzo della pubblicità, l'ha rilanciata
attribuendole effetti miracolistici, o
perlomeno superiori a quelli che ha,
specialmente nei casi di stipsi più o
meno ostinata,

Ne parlo volentieri, perché anche
questa è una delle tante invenzioni per
aumentare i guadagni a spese, questa
volta, delle persone ossessionate dalla
ricerca degli alimenti genuini, o afflitte
da uno dei tanti guai corporali della vi-
ta moderna, appunto la stipsi.

La questione sta in questi termini.
Come il bisogno fisiologico di minge-
re sopravviene quando la vescica ha
raggiunto una certa distenzione delle
sue pareti, così il bisogno di defecare
sopravviene quando nel retto viene
raggiunta una certa "ripienezza" fe-
cale, indubbiamente facilitata dalle
"scorie" che contribuiscono ad au-
mentare la "massa", già abbondante
di suo.

In entrambi i casi, a questo punto,
l'animale assume la postura urinatoria
o defecatoria e si libera del "surplus". Il
tutto avviene tramite ben precisi rifles-
si nervosi, peraltro ben conosciuti da
tempo.

L'Uomo preistorico, o, comunque,
quello che viveva o in qualche caso vi-
ve ancora secondo Natura, senza esse-
re afflitto dagli stress attuali, faceva lo
stesso, tutt'al più scostando le vesti per
evitare sgradite complicazioni.

Oggi, invece, l'Uomo mangia in
fretta, e male, cibi poveri di scorie;
spesso, quando sente il "bisognino", ha
cose più importanti da fare e "riman-
da" ad altra occasione e così la stiti-
chezza va ad aggiungersi alle tante al-
tre "malattie psicosomatiche" tipiche
del mondo convulso di oggi, perché, se
troppo frequentemente l'Uomo si rifiu-
ta di soddisfare le sensazioni originate
dal riempimento del retto, questo a po-
co a poco si adatta al materiale che lo
distende, le sensazioni si attenuano e si
fa strada la "costipazione", o "stipsi" o
"stitichezza", che dir si voglia.

Ed ecco l'Industria. Come un preda-
tore sempre alla ricerca di vittime per
sfamarsi, anch'essa, sempre all'erta per
captare ogni indizio foriero di guada-
gno, afferra la situazione, fa 1'"inven-
zione" e mette in commercio la crusca
(che all'origine costa poco o niente) per
la cura della stitichezza e di un'infinità
di altri acciacchi secondari; nascono le
"ricette della salute", i biscotti alla cru-
sca, le compresse alla crusca; i fornai ri-
scoprono il pane integrale, compren-
dente tutto il prodotto della molitura, i
"dietologi" e gli "igienisti" dell'ultima
ora sentenziano che queste sostanze
fanno ingrassare di meno, e il giucco è
fatto.

La pubblicità fa il resto e non vuoi
dire se quella poca crusca che preme su
un "retto" ormai "disamorato" non fa
né caldo né freddo. La macchina si è
messa in moto e chi la ferma più? Il
buon senso? macché! "Homo tecnologi-
cus, dove vai?

Insomma la crusca ha trovato chi
l'ha valorizzata e così finisce che la
massaia, invece di metterla nel pastone
per i polli, se la mangia lei e ai polli da
il mangime bilanciato comprato al
Consorzio agrario.

Allora, già che ci siamo, facciamola
conoscere al consumatore la composi-
zione della crusca, premettendo che i
valori possono variare alquanto, a se-
conda del tipo di frumento, di molitu-
ra, ecc..
Acqua 12
Proteine grezze 15
Grassi grezzi 2,5
Fibra grezza 12
Ceneri 6
Estrattivi inazotati 52,5

Io, così per concludere alla buona,
starei per consigliare, piuttosto, di
mangiare pane fatto con farina scura, o
anche, se in modica quantità, con fari-
na integrale; ma si sente dire che, per
semplificar le cose, c'è anche chi la fari-
na integrale la fa mescolando la "O"
con la crusca, e questa è una cosa che
mi fa arricciare il naso.

Comunque, anche se fatto con fari-
na ottenuta macinando veramente tut-
ta la cariosside e lasciando tutto come
viene, il pane integrale, per il suo alto
contenuto in crusca e in germe, ricchi
in fosforo e quindi in equivalenti acidi,
rappresenta un alimento molto acidifi-
cante e capace di provocare, per l'alto
contenuto in cellulosa, processi di fer-
mentazione intestinale non indifferenti
e scarsa utilizzazione dei prodotti della
digestione.

Ho anche letto che è scientificamen-
te provato che un eccesso di crusca
nuoce all'assorbimento di due microe-
lementi, Ferro e Zinco.

Sia come sia, io con il pane integrale
ci andrei piuttosto piano, anzi molto
piano.

Un tempo tenere qualche canarino
in gabbia era uno svago, un distensivo,
ed anch'esso contribuiva alla "buona
defecazione giornaliera". Oggi l'alleva-
mento, come si sa, è più difficile e spes-
so tiene in apprensione il povero "Alle-
vatore tecnologico"; per cui anche que-
sto non è più un "sano passatempo" e
finisce per influire negativamente sul
buonumore e sulla defecazione.

Col che non voglio dire che si deb-
ba smettere di allevare; prima bisogne-
rebbe smettere tante altre cose, ma mi
sa che ormai sia troppo tardi ed anche
la crusca non ce la fa a fare quello che
si vorrebbe.

Comunque, se non si esagera, male
non fa. Però io per ora la lascio man-
giare ai bovini e affini: questione di gu-
sti.

Dimenticavo che ci sono tanti ali-
menti, tutti vegetali naturalmente, che
sono ricchi di "fibra", cioè di cellulosa
e simili; verdure, legumi (con la buccia;
non il "passato"), frutta (quando è pos-
sibile non sbucciata).

Ma, lo ripeto, tutte cose queste della
crusca che con i canarini non c'entrano
per niente.



• Gli altri sottoprodotti
Come più volte detto nelle puntate

precedenti vanno dal cruschello alla
farinetta, cioè assomigliano sempre
meno alla crusca e sempre più alla fari-
na.

La farinetta non si discosta molto
per composizione e valore nutritivo,
dalle farine meno raffinate (1 e 2).

Sono tutti sottoprodotti di largo uso
per l'alimentazione del bestiame, ma di
nessuna importanza in canaricoltura.

• - La farina
- La panificazione
- Il pane
Come già accennato, in Italia si pos-

sono mettere in commercio cinque tipi
di farine. La tabellina seguente ne de-
scrive le caratteristiche previste dalla

Va indicato sulla confezione

Con tutte queste farine si può fare il
pane (così come lo si può fare con altre
farine di cereali, in particolare segale
ed orzo) che rispettivamente prenderà
il nome di "pane tipo 00", "pane tipo
O", "pane tipo 1", "pane tipo 2", "pane
integrale"; ma il pane più gradevole
da mangiare, soprattutto oggi che sono
consentiti alcuni innocui addittivi che
ne migliorano ancor più le caratteristi-
che organolettiche, è quello fatto con la
"farina O", almeno secondo me.

Per legge il pane è solo il prodotto otte-
nuto dalla cottura totale o parziale di una
pasta convenientemente lievitata, prepara-
ta con sfarinati di grano, acqua e lievito,
con o senza aggiunta dì sale comune (clo-
ruro sodico).

Certamente il lettore sa che tale
"pasta" è tenace ed elastica a causa
dell'alta concentrazione di glutine
(aleurone) che si forma a spese delle
proteine.

Per le proprietà collanti del glutine,
la farina di frumento, più di qualunque
altra, non può essere usata allo stato
crudo, perché impasterebbe la bocca di
qualunque animale. Sono le maglie del
glutine che, trattenendo i prodotti gas-
sosi (in prevalenza anidride carbonica)
della fermentazione dei carboidrati
(lievitazione), consentono il rigonfia-
mento dell'impasto e, con la cottura, la
formazione del pane.

Come si fa il pane credo che lo sap-
piano tutti, ma un richiamo, forse, non
è fuori di luogo. Si stempera in una
precisa quantità di acqua una precisa
quantità di lievito e con questa si impa-
sta ben bene, a mano o a macchina, la
farina. Si fanno le "forme", o "pezzatu-
re" che si lasciano "lievitare" per un
certo tempo in un ambiente non fred-
do, cioè nella "caldana", indi si "infor-
na".

Senza lievitazione, anziché pane, si
otterrebbe un semplice impasto, sul ti-
po del "pane azzimo" (a = senza, zimè

Prodotti della macinazione del frumento. In alto, farina integrale; a sinistra, germe; a destra,
crusca. Si noti che questo campione di germe di grano, per la minima quantità di crusca che
contiene, può essere considerato di ottima qualità (foto Dei Prete)

Tipo e
denominazione

Farina tipo 00
Farina tipo 0
Farina tipo 1
Farina tipo 2
Farina integrale

Umidità
massima %

14,5(15,5»)
id.
id.
id.
id.

su 100 parti di sostanza secca

Ceneri
massimo

0,5
0,65
0,8
0,95
1,6

Cellulosa
massimo

-
0,2
0,3
0,5
1,6

Glutine
secco min.

7
9
10
10
10

• Va indicato sulla confezione

- lievito), usato ancor'oggi dagli Ebrei
durante la loro Pasqua in memoria del
pane così preparato dai loro antenati
prima di abbandonare precipitosamen-
te l'Egitto.

Pane azzimo si trova anche in com-
mercio. Almeno un tipo di fabbricazio-
ne francese è in vendita nei supermer-
cati e, a dire il vero, è molto gustoso,
nonostante sia solo acqua e farina. As-
somiglia ai crackers che, però, sono lie-
vitati.

Ma, per i canarini non vedo proprio
quale impiego potrebbe avere, visto
che in acqua non rigonfia neppure do-
po macinazione.

Analoghe preparazioni, di cui ancor
oggi si fa uso in varie parti del Mondo,
ma in questo caso in genere cuocendo-
le poco (su un "testo" caldissimo) in
modo che rimangano morbide e flessi-
bili, sono la tradizionale "torta" in Um-
bria e la "piada", o "piadina" in Roma-
gna; anche la "pizza" a Napoli (prima
che sia condita "in goppa"), la "tortìlla"
in Messico, ecc.

Qualcuno ricorderà certamente il
romanzo di Steinbeck, "Pian della Tor-
tilla", e relativo film con Spencer Tracy.

Esclusi questi pochi esempi, l'impa-
sto, prima di infornarlo, viene fatto
sempre lievitare per ottenere un pro-
dotto di adeguata sofficità.

La lievitazione (la "lievitazione" è
il sollevamento medianico di persone
o cose!) non è altro che la fermenta-
zione di parte dell'amido della farina
il quale, ad opera di particolari Sacca-
romiceti, si trasforma in vari composti
chimici (fra i quali l'alcool) con con-
temporanea formazione di anidride
carbonica,

Le tante bollicine di questo gas (e di
altri) restano impigliate nell'impasto e
Io fanno gonfiare, prima durante la lie-
vitazione, successivamente durante la
cottura per dilatazione delle bollicine
stesse; col che la forma si rompe supe-
riormente e il pane raggiunge la voluta
sofficità, mentre in superficie l'amido,
per l'alta temperatura cui è sottoposto,
si converte in parte in destrine, si cara-
mella e forma la corteccia.

I vari composti che si formano
durante la lievitazione (anche a cari-
co del glutine) impartiscono l'incon-
fondibile aroma al pane (special-
mente quando è fresco) che invita a
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mangiarlo così com'è "da quanto è
buono".

Sarebbe tanto meglio, almeno
secondo me, che, specie a colazione, si
mangiasse più pane e meno di quelle
confezioni, più o meno incartate per
benino una per una, con ripieni,
ricoperture varie, ecc. e coll'immanca-
bile premio per chi invia tanti "bolli-
ni".

D'accordo, utopia d'altri tempi, mi
cheto.

A questo proposito, fra i composti
sintetizzati dai Saccaromiceti, ci sono
anche varie e abbondanti vitamine; per
cui, da questo punto di vista, il pane è
più "ricco" della farina da cui provie-
ne.

Si ricordi anche che una adeguata
lievitazione naturale rende del tutto
disponibili calcio, magnesio e fosforo
delle fitine (V. 6a puntata, n. 2, pag.9).

Inutile dire che nelle "tortine" e
analoghi prodotti suddetti nei quali la
fermentazione è chimica, anziché naturale,
di tali vitamine di origine enzimatica
non vi è traccia.

Due parole adesso sulla lievitazio-
ne. Ci sono due procedimenti; uno
antico quanto è antico il pane ed uno
entrato in uso in questo secolo. II me-
todo "classico" consisteva, e consiste
ove è ancora in uso, nel mettere da
parte in luogo fresco, il giorno che si
fa il pane, un po' di impasto già lievi-
tato, eventualmente aggiungendo e
impastandovi ogni giorno altra acqua

e farina.
Nel giorno che si rifa il pane si im-

pasta questo lievito "casalingo" con
tutta la farina e l'acqua che ci vuole e
dopo una lievitazione che, in qualche
caso, può durare anche una mezza
giornata, a seconda della temperatura
della "caldana", si inforna, natural-
mente nel tradizionale forno a legna
(mentre oggi panifici e panetterie usa-
no i rapidi ed efficienti forni elettrici o
a nafta; ma a me piaceva più prima). In
questo caso il lievito è costituito da
Saccaromiceti di vario tipo, più o meno
selezionati nei secoli.

È questo il sistema dei nostri vecchi
contadini che il pane lo facevano una
volta la settimana, il sabato, e si conser-
vava, squisito, per tutta la settimana,
anche se, come diceva il proverbio,
"pan d'un giorno e vin d'un anno" era il
meglio che si potesse pretendere.

Con il metodo moderno, invece del-
la "pasta acida", si usa un concentrato
di Saccaromyces cerevisiae, cioè del Sac-
caromicte che serve per far la birra e
che, perciò, si chiama anche "lievito di
birra". Ci sono apposite industrie,
spesso legate all'industria della birra,
che producono forti quantità di questo
lievito che viene consegnato giornal-
mente ai fornai, o può essere conser-
vato in frigo.

Al momento dell'uso se ne stempe-
ra un po' in acqua e si impasta con il
resto dell'acqua e con la farina. In que-
sto caso, dopo poche ore, a causa

dell'alto numero dei Saccaromiceti ag-
giunti, la lievitazione sì è completata e
si può infornare.

Così facendo il pane si conserva
meno a lungo, ma le differenze fra que-
sto pane e quello fatto all'antica non
sono molte, poiché entrambi sono me-
todi del tutto naturali e non "chimici"
come sono quelli riguardanti la lievita-
zione di altri prodotti, specialmente
dolciari.

Questo lievito lo si trova in com-
mercio anche secco o liofilizzato. Ne ri-
parleremo al momento opportuno.

Il contenuto in acqua del pane è al-
quanto elevato, potendo superare an-
che il 40%, specie nelle forme da 1 chilo
e nella mollica che ne contiene la mas-
sima parte. Chi volesse averne confer-
ma, non ha che da prendere un pezzo
di questo pane fresco, pesarlo, tenerlo
in forno o al sole finché non è divenuto
ben secco, e ripesarlo.

Non sarà un vero "residuo secco",
ma siamo lì.

Dopo un certo tempo che l'umidità
della mollica e dell'aria hanno ammor-
bidito la corteccia, il pane da "fresco"
diventa "raffermo" e come tale, bagnato
quanto basta con acqua, latte o succhi
vegetali, può essere dato tranquillamente
ai canarini, specialmente se è pane fatto
con farina 0.

Del pangrattato parleremo nella
prossima puntata.

continua
U. Zingoni

via Dasseburcht, 56
5344LP OSS OLANDA
Tal/Fax 0031.4120.24261

AGAPORNIS:
Roseicollis mutati
Roseic. fatore violet
Roseic. Testa rosa
Personata verde
Personata Lutino
Personata Albino
Personata Cobalto
Personata Maufa
Personata Olivo
Fisheri
Fisheri Blu
Fisheri Giallo
Nigrigenis
Nigrigenis Blu
Nigrigenis Giallo
Liniaé
Liniaé blu
Liniaé Giallo
Paranta
Cana
Barato
Barato Blu
Barato Cobalto
Barato Lutino
Barato Olivo
Balborh. aurifrons

Vodimex
Ufficio vendite in Italia

presso tenuta "IL SOLENGO"
Via Aurelia Sud Km. 140,100

58016 ORBETELLO (GR) - ITALIA

PARROCCHETTI:
Bolborh. ayrnara
Neophema:
Turchese
Turchese Petto rosso
Turchese Giallo
Turchese pezzato
Bourki
Bourki rosa
Bourki gialla
Bourki Lachs
Elegant
Elegant Lutino
Ali Blu
Splendida
Splendida Blu P.B.
Splendida Cinamon
Splendida Argentata
Splendida Verde mare
Splendida Petto rosso
Rose I le:
Comune (mutati)
Pennand (mutati)
Adelaide
Caledonica
Testa pallida
Stanley

PARROCCHETTI: TROPICALI:
Conclury
Barnard
Twenty eight
Barraband
Regina A. (mutati)
Colare (mutati)
Coda nera
Red capped
Swift
Port lincoln
Reale
Ambonensis
Dissimilis
Ara ararauna
Ara chloroptera
Ara Ambigo
Ara nobilis
Ara manilata
Ara maracana
Cacatua rosacapilla
Cacatua Sulfurea
Cacatua Alba
Cenerini
Amazona Oratrix
Amazona Fronte blu
Amazona Fronte gialla

Gould amadine
Gould Petto bianco
Gould Pastello
Gould Giallo P.V.
Gould Giallo P.B.
Gould Blu P.V.
Gould Blu P.B.
Gould Blu pastello
Gould Argentata
Gould Bianco
Emblema Pietà
Amadine di Peal
Diamante Pappagallo
Amadine Pheaten
Bichenovi
Kittlitz
Ceres
Guttata
Grantino
Cantatore di Cuba
Mandarini
Canarini (mutati)
Yorkshire
Bossu
Gloster
Fridé

PRODUZIONE VOLIERE E GABBIE COVA PER PAPPAGALLI E AGAPORNIS
CHIEDETE: Listino prezzi anche per grossisti o visitateci dopo appuntamento. Parliamo Italiano.
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L'allevamento
tecnologico

DECIMA PARTE

• I sostituti del pane
Se questi "sostituti", ancorché di al-

tra foggia e con assai meno acqua, ve-
nissero ottenuti con uno dei due proce-
dimenti detti alla fine della puntata
precedente, non ci sarebbe gran che
differenza con il pane vero e proprio.
Ma alcuni di questi prodotti vengono
ottenuti per lievitazione chimica, anzi-
ché enzimatica. La differenza è sostan-
ziale. Vediamola.

Sappiamo dunque che la lievitazio-
ne ha lo scopo di rendere soffice una
pasta di acqua e farina di frumento
che, altrimenti, sarebbe meno gradevo-
le da masticare e meno facile da digeri-
re, comunque cotta. La sofficità è do-
vuta alle bolle di gas che i Saccaromice-
ti producono: essi producono anche
una elevata quantità di tutte le vitami-
ne (meno la A e la B12).

Ebbene, una lievitazione analoga,
con formazione delle stesse bolle di gas
(ma senza produzione di vitamine) la
si può ottenere anche chimicamente:
basta mescolare all'acqua e farina, certi
composti chimici che al momento op-
portuno reagiscano formando gas.
Contemporaneamente si formano an-
che composti secondari che, però, non
essendo in piccole dosi nocivi e non
conferendo sapori, passano inosservati.
Sono sicuro che tutti avranno sentito
parlare del "Lievito Bertolini", del "Pane
degli Angeli", ecc., tutti lieviti chimici
ampiamente usati per la preparazione
dei dolci casalinghi.

Qualora l'allevatore volesse sommi-
nistrare ai suoi canarini uno di questi
prodotti a base di frumento, che si usano
come sostituiti del pane, od uno a base
di frumento, uova, latte, ecc. che si usa-
no sotto forma di dolci o di biscotti, non
ha da preoccuparsi; i prodotti che si for-
mano durante la lievitazione chimica so-
no innocui anche per il canarino; però,
ammesso che Egli ci tenga, di tutta la
massa di vitamine che il lievito naturale
produce, non c'è traccia. Ecco adesso un
elenco dei prodotti a base di frumento
per l'alimentazione umana che posso-
no essere usati anche per i canarini.

• Pangrattato
Per la confezione dei pastoncini ca-

salinghi è insostituibile e non esiste pa-
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Semolino
E GNOCCHI

1 - Crackers (non salati), biscotti semplici, fette biscottate. Macinati sono tutti possibili ot-
timi ingredienti di base per un pastoncino casalingo "di lusso", ma non valgono di più di
un buon Pangrattato fatto "ad hoc" (foto Dei prete .

2-1 Savoiardi e il Fan di Spagna (specialmente se ottenuti senza lievitazione chimica, ma
con l'albume delle uova montato a neve) sono un ottimo alimento per i nidiacei del Cana-
rino. Per gli adulti sono un alimento troppo nutriente, perciò inutile o controindicato.

(foto De! prete!.
3 - Rimacinando la semola di prima abburattatura si ottiene un prodotto a granuli più pic-

coli, maggiormente adatto alla pastificazione. Questa confezione, una delle tante in com-
mercio, è della ditta Molino Bargioli, che ringrazio per la disponibilità alle mie "pigttole
interviste".

4-11 classico "semolino", eccellente prodotto della prima abburattatura del macinato di
grano duro. Questa confezione, una delle tante in commercio, è della ditta Buitoni.

stoncino commerciale, da qualunque come già detto, manca, rispetto al pa-
ditta prodotto, che non abbia come ba-
se, pane o galletta o "biscotto" grattug-
giati, od anche semplicemente farina
tostata (biscottata); ma in questo caso,

ne, l'apporto delle vitamine prodotte
dai Saccaromiceti della fermentazione.

Il pangrattato per uso umano viene,
praticamente senza eccezioni, prodotto



dalla macinazione del pane invenduto,
sia presso il panettiere che presso i
grossi panifici. Visitando uno di questi
panifici in provincia di Pistoia mi sono
fatto una "cultura". Questo pane, ap-
pena rientrato, viene ben seccato., tal-
volta anche lievemente biscottato (otti-
ma cosa sotto tutti i punti di vista), indi
macinato e subito confezionato. Sulle
confezioni che l'allevatore può reperire
sul mercato dovrebbe essere dichiarato
il prodotto di partenza, cioè se il pane è
fatto con farina doppio zero o zero, o
con presenza di grassi animali o vege-
tali, ecc. Per legge deve essere indicata
anche la data di scadenza (v. n. di apri-
le, pag. 14).

Il pangrattato ottenuto dalla maci-
nazione del pane fatto con la farina O
è il migliore, perché in questa farina ci
sono in quantità sensìbilmente maggio-
re che nella farina OO, tutte quelle so-
stanze che abbiamo visto nelle descri-
zioni precedenti. Questo pangrattato lo
si trova in tutti i supermercati in sac-
chetti da 250 e 500 grammi, con la di-
zione di "Panitalia", "Italpane", ecc.,
oltreché con la dichiarazione che si
tratta del solo prodotto della macina-
zione di pane fatto con la farina O e
privo di grassi aggiunti.

Il pangrattato ottenuto con pane
fatto con farina OO (anche questo pane
può restare invenduto e va in qualche
modo utilizzato!) è certamente buono
anch'esso, ma, fra i due, il primo è da
preferire.

Il pangrattato ottenuto dal pane
contenente grassi animali o vegetali
(com'è il cosiddetto "Pane ferrarese"
per intenderci) è meno indicato dei due
precedenti, perché questi grassi ag-
giunti sono suscettibili di irrancidi-
mento e ciò può essere avvenuto anche
nel pane stesso, se troppo a lungo o
male conservato. Perciò questo tipo
non è consigliabile né per uso umano,
né per i pastoncini, e in ogni caso sarà
bene che l'allevatore legga bene la data
di scadenza che in questo è più corta
che negli altri due; perciò, nel caso, la
conservazione in frigo risulta presso-
ché indispensabile.

Per quanto concerne l'impiego di
questi prodotti per la confezione dei
pastoncini commerciali c'è solo da au-
gurarsi che i produttori facciano uso
del primo (farina O), od al massimo del
secondo tipo (farina OO). Talvolta le
sostanze aromatiche aggiunte masche-
rano il caratteristico odore rancido del
terzo tipo di pangrattato.

C'è, però, da dire che la grande
quantità di pangrattato che alcune ditte
che vanno per la maggiore impiegano
in capo all'anno è tale che le rimanenze
invendute non bastano, ed esse devono
fare da sé, o farsi fare da un panificio,
un pane o una galletta adatti da essere
trasformati in pangrattato di giusta
granitura. In questo caso c'è da augu-
rarsi che, visto che non si tratta di un
prodotto per uso umano, i controlli
sulla qualità delle farine impiegate non
siano meno severi di quelli che la legge

prevede per la nostra alimentazione.
Purtroppo anche qui non c'è che da fi-
darsi dell'onestà dei produttori.

• Gallette e biscotti
Già che abbiamo accennato alla gal-

letta, diciamo qualcosa anche su que-
sto prodotto nato come base della ra-
zione del soldato in guerra e successi-
vamente usato anche per scopi non bel-
lici. La si ottiene facendo fermentare
quantità prestabilite di impasto da pa-
ne, in forme di metallo quadrate e
schiacciate, con coperchio simile alla
base, in modo che la lievitazione sia
frenata appena l'impasto ha riempito
tutta la forma. La cottura viene fatta
"in bianco" in modo che non si formi
una vera corteccia. In altre parole que-
ste gallette militari assomigliano ai mo-
derni crackers, salvo le dimensioni mol-
to maggiori. Tenute per un certo tempo
in acqua rigonfiano e sostituiscono il
pane. A mangiarle tal quali ci vogliono
denti saldi e... molta saliva.

Il pangrattato ottenuto da gallette
del genere è simile a quello comune,
salvo il colore più chiaro e la capacità
di "gonfiare" molto, una volta bagnato.
È senz'altro un ottimo prodotto per i
canarini, ma non ha alcun vantaggio
sul buon pangrattato tradizionale.

I crackers, che naturalmente tutti
conoscono, se non altro per la pubblici-
tà televisiva, sono gallettine un po' più
lievitate della vera galletta, salate o me-
no, talvolta con grassi aggiunti e otte-
nute in due modi: con lievitazione natu-
rale oppure chimica.

Nel primo caso, secondo la legisla-
zione italiana è pane a tutti gli effetti.
Naturalmente dovendoli adoperare per
il pastoncino, il primo tipo (escludere i
tipi salati!) è senz'altro da preferire. Ba-
sta leggere sulla confezione per sapere
quale sia il tipo di lievitazione. Nel se-
condo caso, come lievito chimico viene
usato in genere fosfato e bicarbonato di
sodio insieme. Poiché carenza di sodio
non c'è mai in tutto quanto si da ai ca-
narini, l'abbondante presenza di que-
sto elemento, specialmente nei tipi "sa-
lati", non ha alcuna utilità, anzi, un ec-
cesso può anche essere nocivo. In con-
clusione i crackers lievitati naturalmen-
te e non salati sono buoni come il pane,
specie se fatt i con farina O, ma non
hanno alcun reale vantaggio sul pan-
grattato, almeno per i canarini. Per
l'alimentazione umana possono essere
di reale vantaggio quando si voglia se-
guire una dieta ipocalorica. Lo stesso
vale per i grissini.

Ci sarebbe da parlare anche delle
fette biscottate (una volta dette "pane
della salute"}, ma credo proprio che non
valga la pena di macinare questo pro-
dotto che, comunque, sarebbe insupe-
rabile, visto che è ottenuto con lievita-
zione naturale ed è "biscottato", però il
prezzo è quello che è...

Visti i prodotti più classici della pa-
nificazione, resta da parlare dei pro-
dotti dolciari che sono molto vari, an-

dando dai biscotti cosiddetti "Marie"',
"Oswego", ecc., ai Savoiardi e al Fan di
Spagna, ecc. attraverso tutta una serie
di altri consimili, con differenti percen-
tuali di latte, uova, zucchero, ecc.

Premesso che la parola biscotto
vuoi dire "cotto due volte", come si fa
tuttora, per esempio, con i "Biscotti di
Prato", con i "Cantucci", ecc., che ven-
gono cotti, poi tagliati e poi ricotti,
l'impiego di biscotti privi di uova, co-
me le "Marie" non ha giustificazioni
per la preparazione dei pastoncini, per-
ché, oltre alla farina, contengono solo
zucchero e poco più; inoltre la lievita-
zione è chimica (generalmente bicarbo-
nato di sodio + bicarbonato di ammo-
nio).

A questo proposito, abbiamo letto
qua e là di consigli riguardanti l'uso
del "biscotto" per i pastoncini, senza
che fosse specificato di quale tipo di bi-
scotti si tratta; espressa semplicemente
così questa indicazione non ha alcun
valore, non essendo il "biscotto"una
preparazione mangimistica in alcun
modo tradizionale, o tale da farne capi-
re la composizione.

Volendo un prodotto contenente
una accresciuta percentuale di protei-
ne, ottimi sono i Savoiardi (compresi
quelli confezionati per i canarini dalle
ditte del settore, tipo il vecchio "End-
nò" per intendersi), anche se quasi tutti
ottenuti con lievitazione chimica. Ce ne
sono alcuni ottenuti con farina, uova
fresche (non con "polvere d"uova"!),
proteine del latte, aromi naturali e ba-
sta; sono certamente i migliori e, ridotti
in polvere, possono costituire da soli
un buon pastoncino da allevamento,
per chi dovesse assentarsi per qualche
giorno. Lo stesso vale per i dolci ricchi
di uova fresche, come Fan di Spagna,
Bocca di Dama, ecc. A questo proposi-
to in "Canaricoltura" a pag. 217 e 218,
oltre all'impiego, ci sono le indicazioni
per farseli da sé all'antica; ma, per far
prima, anche in questo caso si può usa-
re la polvere lievitante.

Sconsiglio l'uso dei cosiddetti "frol-
lini" e simili, perché la loro friabilità è
ottenuta con una cospicua quantità di
grassi di varia natura.

Ricapitolando. Per pastoncini da al-
levamento casalinghi l'unica base è il
pangrattato, al quale verranno aggiun-
te proteine sotto forma di uovo sodo,
derivati del latte, farina di soia (sgras-
sata e tostata, non quella integrale!),
ecc. Se, per ammorbidire si usa il latte
(scremato o semiscremato), basta così;
altrimenti, "per tranquillizzare la co-
scienza", si può aggiungere qualche
goccia di un preparato che contenga
contemporaneamente tutte le vitamine
e gli elementi minerali; ma non si esa-
geri, per carità, e soprattutto, dovendo
scegliere, si escludano i preparati contenen-
ti anche tutti gli aminoacidi, sciorinati
uno dietro l'altro; non perché facciano
male (salvo rari particolari casi), ma
per due altre ragioni. La prima, perché,
così dati, sono la cosa più inutile che
esista, essendo già contenuti tutti nelle
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farine vegetali, uova, latte e simili, dai
quali l'animale li ottiene per semplice
digestione e, se così non fosse, vorreb-
be dire che si tratta di un animale già
in "coma premortale". Secondo, per
penalizzare le ditte che hanno inventa-
to questa ridicola integrazione, il cui
uso in tutta la zootecnia corrente non
ha alcuna seria giustificazione, ma è
solo "fumo negli occhi" per gli alleva-
tori "sempliciotti".

In zootecnia l'unica integrazione
con aminoacidi è quella che si fa con
due soli di essi, la lisina (oggi la si ot-
tiene sinteticamente, per cui il prezzo
non è più così elevato come una volta)
per colmare la relativa carenza che c'è
nei cereali e altri alimenti vegetali, e la
metionina, come integratore solforato
per il pollame a rapido accrescimento
(broilers) che altrimenti potrebbe cre-
scere un po' "spennacchiato".

Preparati a base di aminoacidi si
usano anche in medicina umana, ma in
casi di malattie di estrema gravita e
non è certo il caso di parlarne qui.

E così l'allevatore ha saputo di un
altro abuso che troppe ditte ormai fan-
no della sua buonafede! Comunque, lo
ripeto, queste aggiunte di aminoacidi
male non fanno; sono semplicemente
del tutto inutili, così come sono del tut-
to inutili molte medicine trangugiate
dall'Uomo con disinvoltura., a comin-
ciare dalle "solite" vitamine, da molti
farmaci contro il mal di gola, eco, eco,
ma non voglio dire di più. D'altra parte
gli azionisti chiedono sempre maggiori
profitti e le "povere maestranze" qual-
cosa devono inventare per battere la
concorrenza e per far salire le entrate.
Tutto il mondo è paese.

• 11 grano duro
e i suoi derivati
Quando si parla di grano duro si

pensa subito al suo tipico impiego: la
pasta alimentare.

La composizione chimica del grano
duro è simile a quella del tenero, salvo
una maggiore percentuale di proteine
(circa il 2% in più) e, in particolare, di
quelle che hanno la massima capacità
di assorbire acqua (quando la farina o
la semola vengono impastate) per dare
origine al glutine che, con la sua eleva-
ta tenacità ed estensibilità, conferisce
alla pasta alimentare la migliore tenuta
alla cottura. Avrei dovuto dire "alla pa-
sta italiana", perché la nostra legge (n.
580 del 1967) impone che in Italia la
pasta sia fat ta solo con grano duro,
mentre all'estero non c'è alcuna restri-
zione del genere (art. 30 e 36 del Tratta-
to della Comunità Europea).

A tal proposito, l'Italia, la Francia e
la Grecia, hanno citato in giudizio la
Commissione C.E.E., ma, con varie
sentenze, a cominciare da quella cosid-
detta "Cassis de Dijon" del 1979 per ar-
rivare alla 90/86 del 14/7/'88, hanno
"perso la causa"; per cui, quando si
apriranno le frontiere, l'Italia potrà es-
is

sere "invasa" da pasta, dal nostro pun-
to di vista, "scadente", seppur a minor
prezzo della nostra. La Commissione
Industria del Senato ha cercato in ogni
modo di tutelare i produttori italiani,
ma senza successo, perché è norma in-
derogabile della C.E.E. che quando un
prodotto è legalmente fabbricato e po-
sto in vendita in uno Stato Membro,
deve essere ammesso al mercato di
ogni altro. A tranquillità del Lettore,
occorre dire che l'Italia è stata favorita
per altre cose...

Resta comunque il fatto che, a causa
dell'alta tradizione italiana in materia, i
nostri pastifici sono i primi nel Mondo,
anche perché lavorano semole prove-
nienti dalle varietà più pregiate del
grano duro di cui l'Italia è fra le massi-
me Nazioni produttrici. Ad esempio,
qui in Toscana si produce moltissimo
grano duro della migliore qualità e,
forse, pochi sanno che le grandi distese
di biondo grano maturo, molto spesso
sono distese di grano duro.

Essendo i chicchi di questo grano
duro, a frattura vitrea, per la loro ma-
cinazione si usano numerosi tipi di ci-
lindri con asperità differenti da quelle
per il grano tenero, i quali agiscono in
successione ben studiata (naturalmente
in concomitanza coi corrispondenti bu-
ratti) secondo un programma (dia-
gramma) di macinazione assai com-
plesso; sono quasi tutti "rigati" , per-
ché quelli "lisci", che lavorano per
schiacciamento, dando farine impalpa-
bili, sono poco o niente usati, essendo
lo scopo principale della macinazione
del "duro" quello di ottenere la mas-
sima quantità di semola e la minima
di tutto il resto.

In conclusione, a differenza dei grani
teneri, che, per l'alimentazione umana,
danno praticamente solo farina, i grani
duri danno tutta una serie di granulati
che vanno dalle semole, ai semolati, al-
le farine dì grano duro. Su queste tre
categorie (semole, semolati, farine di
grano duro) occorre fare delle precisa-
zioni che riassumiamo per sommi capi.

Le prime abburattature danno natu-
ralmente un prodotto costituito dai
granuli più grossi e con esse si può
giungere fino ad un prodotto che non
superi chimicamente i limiti riportati
nella tabella qui acclusa. Questo pro-
dotto è la semola che è tanto più pre-
giata quanto maggiore è la grossezza
dei granuli.

Le successive abburattature danno
un prodotto, ovviamente a granuli più
minuti, che prende il nome di semola-
te se rientra nei valori chimici della ta-
bella. Per legge il semolate è il prodot-
to della macinazione del grano duro
dopo l'estrazione della semola e deve
essere chiaramente indicato se una pa-
sta alimentare è fatta con semolata, an-
ziché con semola.

Infine, i granuli più piccoli rispon-
denti alle caratteristiche chimiche della
tabella, costituiscono le farine di grano
duro. Il resto è destinato all'alimenta-
zione animale.

La semola può essere rimacinata
per portarla ad un valore granulome-
trico più adatto alla pastificazione (in
funzione della capacità di assorbire ac-
qua), ma sempre semola rimane, anche
se i granuli sono così minuti da forma-
re un prodotto che prende il nome di
farina di semola, il quale non è da con-
fondere con la farina di grano duro a
causa del differente contenuto delle so-
stanze previste nella tabella.

A questo punto siamo in grado di
capire perché ci sono in commercio
marche di paste alimentari più pregia-
te ( e perciò più costose) di altre; a
parte la qualità della granella di par-
tenza e le complesse tecniche della sua
pulitura e lavorazione, il prodotto mi-
gliore è quello ottenuto dai granuli
più grossi, rimacinati per ottenere la
granulazione più adatta alla pastifica-
zione.

Che il consumatore non si accorga
della differenza è un altro discorso,
specie oggi che tanto spesso si mangia
in fretta e furia, e magari con la TV ac-
cesa. Ma ci sono ancora i buongustai i
quali sono in grado di apprezzare la
differenza. Del resto il più delle volte è
cosi anche per i vini: per molti la scelta
è limitata fra il "rosso e il "bianco", ed
è già tanto....

Tutti i prodotti costituiti da granuli
piccolissimi, quasi impalpabili (ma mai
così impalpabili come quelli che costi-
tuiscono la farina di grano tenero), sia-
no essi ottenuti dalla rimacinazione
della semola o dei semolati, o siano
semplicemente farina di grano duro o
farina di semola, possono essere usati
solo per la panificazione e, per legge,
questa destinazione deve essere chiara-
mente indicata.

Tuttociò premesso, siamo in grado
di capire cosa sia il semolino, che è

Tipo e
denominazione

SEMOLA

SEMOLATO

FARINA DI
GRANO DURO

SU CENTO PARTI DI SOSTANZA SECCA

Umidità
massima
per
cento

14,5(15,5}*

14,5(15,5)*

15,50

minimo

0,70

0,90

1,35

Ceneri

massimo

0,90

1,20

1,60

minimo

0,20

-

Cellulosa

massimo

0,45

0,85

1.00

sostanze
azotate

(N x 5,7)
minimo

10,50

11,50

11,50



Dall'alto: Semola (semolino), semolata, farina di grano duro, Cuscus. Spiegazione nel testo.

quello che a noi più interessa, perché
contenuto in numerosi pastoncini com-
merciali ed anche usato per la prepara-
zione dei pastoncini casalinghi.

Questo semolino non è altro che se-
mola con un valore granulometrico
adatto per la preparazione degli
"Gnocchi alla Romana", della squisita
"Torta di semolino", dei "semolini"
da dare ai convalescenti, ecc; E proprio
quest'ultima utilizzazione che ha crea-
to l'equivoco, perché la "minestrina"
comunemente e propriamente detta
"semolino in brodo" o "al burro", ha fini-
to per dare il nome anche alla materia
prima che occorre per prepararlo, ap-
punto la semola di giusta granitura.
Tant'è che il termine semolino non è
contemplato in alcuna normativa di
legge e, nelle confezioni di alcune mar-
che, si legge "Semola per semolini".

Pertanto all'allevatore si possono
presentare sul mercato vari prodotti con
varie dizioni (due sono riportate nelle fi-
gure), ma lui deve scegliere solo le se-
mole a grani medi o medio-grandi che
costituiscono il tradizionale "semolino".

Naturalmente, per i canarini (come
pure per l'alimentazione umana) van-
no benissimo anche i semolati, se i gra-
nuli non sono troppo piccoli; anzi, dal
punto di vista nutritivo sono anche mi-
gliori, perché contengono un po' più di
proteine (come la farina di tenero O ri-
spetto alla 00). Come già detto, le fari-
ne comunque provenienti dal grano
duro sono destinabili per legge solo al-
la panificazione, ma, da sole, non sa-
rebbero molto adatte. Nel Sud Italia so-
no molto usate a questo scopo, però
miscelate con farina di grano tenero. Il
cosiddetto "Pane pugliese" (salato), ad
esempio, può contenerne fino al 50% e,
come è noto, è alquanto "elastico". A
me piace moltissimo. Le farine di gra-
no duro, a differenza del "semolino",
non trovano impiego, che io sappia, in
canaricoltura, perché troppo fini.

Il semolino, a parte avere una mag-
giore percentuale di proteine ed essere
crudo, non ha altri apprezzabili van-
taggi rispetto ai derivati del grano te-
nero, che sono sempre cotti. In ogni ca-
so la sua percentuale in un pastoncino
deve rimanere bassa, nell'ordine del
10, massimo 20%, perché, una volta
inumidito, tende ad impastarsi, esatta-
mente e forse di più di quanto farebbe
la farina di grano tenero. Infatti, in va-
rie parti l'Italia, specialmente nel Meri-
dione, per fare la "pasta in casa", sia
con uova che senza, si usa la farina (ed
anche di semola fine) di grano duro, al
posto della comune farina di grano te-
nero (v. figura). Il semolino è anche
adattissimo ad essere lasciato tal quale
a disposizione dei canarini in un picco-
lo contenitore per tutto l'anno, come
può essere fatto con la farina gialla e
con molti pastoncini del commercio a
basso tenore proteico.

C'è chi cuoce il semolino in acqua,
in modo da ottenere una pasta di con-
sistenza adatta (dopo raffreddamento)
per fare gli "Gnocchi alla Romana, da
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dare tal quale, esattamente come si fa
con la polenta gialla.

Posso dire che i canarini sono ghiottis-
simi sia dell'una che dell'altra e vorrei
suggerire di farne la prova. Ho venduto
nel Veneto allevare con pieno successo i
canarini con la polenta gialla in un grosso
contenitore e un quarto di uovo sodo in
un contenitore più piccolo e, praticamen-
te, nient'altro, salvo i semi. Con la polenta
di semolino dovrebbe essere lo stesso.
L'accenno a questa polenta di semolino
da "gnocchi", mi agevola la descrizione
del Cuscus (Couscous) che è un prodotto
tutto particolare del grano duro. Si tratta
di questo. Nei Paesi arabi è tradizione se-
colare che le donne impastino la semola
con una modica quantità di acqua e "ma-
novrino" questo impasto (piuttosto
asciutto) fra le mani in modo da ottenere
tanti granuletti (da 1 fino a 3 mm di spes-
sore) che, lasciati poi seccare, costituisco-
no uno dei loro alimenti più tradizionali,
appunto il cuscus. Ciò non toglie che oggi
il tutto venga fatto a macchina, special-
mente in Francia, e venga anche fatto il
"Cuscus precotto". Posso assicurare che
in più di un Paese arabo il Cuscus viene
fatto con semola di provenienza italiana.

Sono certo che molti conoscono il Cu-
scus solo di nome. Io consiglio di provarlo
per la propria tavola (almeno quello pre-
cotto - lo si trova in tutti i supermercati -
che è più facile e rapido da preparare),
perché, debitamente condito, fornisce un
"primo piatto" di primissimo ordine, che
può diventare anche " piatto unico",

all'uso arabo, con l'aggiunta approppriata
di carne, pesce, verdure, ecc. Il lettore per-
doni questa disgressione dovuta al mio
apprezzamento di questa "specialità" fin
da quando mi fu servito per la prima volta
in Tunisia. Con una certa ritualità gli Ara-
bi lo preparano cuocendo "a vapore" nelle
loro "cuscussiere" il prodotto crudo; ma,
questo metodo piuttosto laborioso, non mi
sento di consigliarlo, anche perché i tipi
precotti danno risultati quasi uguali, o, al-
meno, più che accettabili. Gli Arabi lo
somministrano cotto anche ai loro canarini
che ne sono ghiottissimi. Anche io l'ho
usato e lo uso tuttora, cotto tal quale, o
amalgamato intimamente al pastoncino
secco, ma questo secondo impiego è un
po' laborioso, se è troppo umido, perché
in tal caso si possono formare dei grumi.
Ho anche visto usare, più vantaggiosa-
mente per i Canarinin, un tipo di pasta
all'uovo in granuli grossolani da 2 a 4
mm, simili al Cuscus, bollita per pochi mi-
nuti e usata al posto dei semi cotti o ger-
mogliati e pare che sia "la fine del Mon-
do", almeno a detta di chi la usa. Da noi la
chiamavano, e tuttora viene chiamata, "pa-
sta grattugia", perché una volta la si faceva
a mano, come il Cuscus; oggi, naturalmen-
te, vien fatta a macchina, ma a vederla è
identica. Ho voluto provarla anch'io, usan-
dola come si fa con i semi germogliati o
cotti e, se si evitano i grumi, va molto bene.

Queste cose le dico soprattutto agli"al-
levatori impegnati, a coloro, cioè, che, pro-
vando e riprovando, arrivano a fare espe-
rienza propria e controllano di persona

quanto viene suggerito da destra o da sini-
stra, scrivente compreso. Per chi predilige
la "pappa scodellata", tuttociò non serve.

• Gli sfarinati nei
pastoncini commerciali
Nel numero di aprile, a pag. 13, è ri-

portata una tabella che, secondo le norme
più recenti, permette a chi produce un
mangime zootecnico per animali familiari,
di riunire tutti i prodotti analoghi in una
delle 19 Categorie elencate. Nel caso dei
derivati del frumento la Categoria è l'ulti-
ma e la dizione è la seguente: "19) Prodotti
del panificio". In essa vi sono compresi
tutti i prodotti che possono derivare dalla
cottura di una qualunque farina di cereali,
0 suo impasto: farina, pane, galletta; grissi-
ni, biscotti, ecc., senz'altra indicazione.
Pertanto l'allevatore utente non deve stu-
pirsi se sull'etichetta di un pastoncino leg-
ge semplicemente: "Componenti: prodotti
del panificio", oppure legge specificati i
singoli componenti. Io preferirei questa se-
conda alternativa, ma, in realtà, l'una di-
zione vale l'altra, perché l'essenziale è che
1 prodotti impiegati siano di ottima quali-
tà, per cui non c'è che da confidare nella
serietà della ditta produttrice. continua

Umberto Zingoni

ERRATA CORRIGE:
nella puntata precdente, a pag. 17, la figura è
invertita (il germe di grano è a destra). Inoltre
al quinto rigo sottoHa tabella a destra fra
parentesi si legga levitazione e non lievitazione.

CONSIGLI

LA MUTA

Non è vero, come asseriscono alcuni, che gli uccelli durante la mu-
ta abbiano la febbre. E però questo un momento piuttosto delicato
per gli uccelli poiché la muta costituisce pur sempre uno stress e in
questo periodo abbisognano di particolari sostanze nutritive.

Il Chemistress è l'ideale poiché è energetico, svolge azione anti-
stressante, stimola la muta ed apporta vitamine, aminoacidi ed oli-
goelementi che sono utili per la formazione delle piume.

Durante la muta è importante apportare anche sostanze grasse (sen-
za eccedere), poiché conferiscono brillantezza e sofficità al piumaggio;
questi grassi sono particolarmente importanti per la colorazione poiché
è con essi che i coloranti vengono assorbiti più facilmente.

E quindi particolarmente utile aggiungere del Morbido super o
del Biancofiore all'usuale pastoncino, somministrare RD 40 che ap-
porta oltre all'olio di fegato di merluzzo le vitamine HI e F, specifiche
per migliorare il piumaggio.

Uso: Chemistress per 1 settimana all'inizio della muta, 2 giorni al-
la settimana nel rimanente periodo della muta. RD 40 durante tutto il
periodo, ma solo per i canarini che non si vogliono colorare.

Chemivit consigli e metodi per l'ornitologia
Chemi-vit srl - Via Don Milani, 5 - 42020
Quattro Castella (RE) - Italy - Tei 0522/887959 - Fax. 0522/888200



L'allevamento
tecnologico

UNDICESIMA PARTE

• II mais
(granturco, granoturco)
Prima di tutto ripeto ancora una

volta che quello che va sotto il nome dì
"chicco del mais", come per tutte le al-
tre graminacee, non è il seme, ma il
f ru t to che, anche in questo caso, si
chiama cariosside. Il seme vero e pro-
prio è una piccola parte, comprendente
naturalmente l'embrione, posta presso
l'ilo, cioè presso il punto di attacco del
chicco al "tutolo" della "pannocchia" (v.
in "Canaricoltura, pag. 202). I tutoli,
che sono il "forzalo" della pannocchia,
come molti allevatori di insettivori san-
no, servono molto bene per l'alleva-
mento delle Camole.

Il lettore si è sicuramente accorto
che io sono un grande estimatore della
farina di mais (farina gialla), ma lo sono
anche del chicco immaturo che può es-
sere dato a tutti gli uccelli mettendo a
loro disposizione pannocchie immatu-
re, intere o a pezzi. Questi "semi imma-
turi ài mais" come i tanti altri semi im-
maturi, sono indicatissimi anche per
l'allevamento dei piccoli, perché hanno
un alto contenuto di buone proteine,
oltreché dei soliti sali, vitamine, ecc.

il mais maturo è un cereale a conte-
nuto medio di proteine digeribili e, tal
quale, da solo non sarebbe certo adatto
per l 'al levamento dei nidiacei, ma
quando è allo stato immaturo il discor-
so è del tutto diverso e la ragione è la
seguente.

Nel mais, nei 10-12 giorni successivi
alla fecondazione, si ha una rapida for-
mazione dell'embrione, dopodiché ini-
zia la fase di "granigione"', cioè il preva-
lente accumulo di amido, le cariossidi,
dapprima del tutto lattiginose (matura-
zione lattea) dopo 40-45 giorni dalla fe-
condazione divengono consistenti, es-
sendosi il contenuto in acqua ridotto al
40-459r (fase di maturazione cerosa); do-
podiché, procedendo la maturazione
ulteriormente, la granella diventa sem-
pre più consistente e secca. Quando
contiene il 30-40% di acqua si trova
nello stadio di maturazione fisiologica.
Gli ulteriori processi di maturazione
consistono praticamente solo nella per-
dita di acqua che alla fine residua nella
percentuale del 12% circa.

Nel periodo che va dallo stato latti-
ginoso allo stato ceroso la percentuale

Allevatori di strada

proteica è sensibilmente più alta che
negli stadi successivi, durante i quali si
ha la prevalente deposizione di amido;
inoltre la digeribilità è massima non es-
sendosi ancora formate le parti fibrose.
Naturalmente tuttociò vale anche per
le altre piante.

In conclusione, queste pannocchie
immature, come le spighe immature
del frumento, sono un ottimo alimento
per i nidiacei. I canarini sanno loro co-
me "ripulirle"!

Per quanto riguarda il mais maturo,
che in canaricoltura può essere usato
solo come farina, si tratta di un alimen-
to che per il canarino adulto può esse-
re considerato insuperabile.

Le prove che ho fatto per constatare
l'appetibilità in relazione alla macinazio-
ne: fine, media, grossa ("fioretto", "bra-
mata", ecc.), non mi hanno dato partico-
lari indicazioni, perché ho visto che tutti
i tipi che ho usato erano graditi, ( ciò mi
ha un po' meravigliato, perché avrei
pensato che la "bramata" (tipo "Mara-
no", ecc.) fosse preferita, in quanto un
po' più ricca di proteine e xantofille.

C'è però da dire che non si tratta so-
lo di "granitura", ma anche di "varie-
tà" del mais impiegato (Yellow, Piata,
Martino, ecc.), nel senso che quelle usa-

te per ottenere il "fioretto" (a frattura
farinosa) non sono le stesse di quelle (a
frattura vitrea e più ricche in zeaxanti-
na e altre xantofille) usate per il tipo
"bramata".

Comunque è questo un ennesimo
esempio della importanza della speri-
mentazione in proprio, che io addito a
quegli allevatori "sempliciotti" ed an-
che a tutti gli altri che vorrebbero la
"pappa scodellata". Perciò, l'allevatore
non dia retta a me; faccia la prova lui
stesso e se vedrà che anche i suoi cana-
rini non hanno particolare preferenze,
potrà dire: "I miei canarini hanno gli
stessi gusti di quelli dello Zingoni".
Vale più un dato di fatto accertato di
persona che cento consigli.

Normalmente io do la preferenza
alla "bramata"', ma, in sua mancanza,
adopero anche le altre graniture. Però
mai ho adoperato i tipi "precotti", per-
ché la mia mentalità è che quanto più
un alimento è naturale, tanto meglio è.
Comunque l'allevatore può fare lui
stesso tutte le prove che vuole, per
esempio facendo dei lotti di gabbie, op-
pure tenendo nella stessa gabbia i due
tipi separati e, infine, dando la prefe-
renza al tipo che è stato consumato in
maggior quantità.
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Come ho già detto tante volte, ter-
minata la muta, i miei Fiorini passano
l'inverno a scagliola e farina gialla. Ai
primi di marzo comincio a dar loro an-
che un po' di pastoncino del commer-
cio (che ha il 15% circa di proteine e le
solite vitamine e sali aggiunti). Sia
chiaro che quando cominciano le
schiuse il discorso è del tutto diverso.

So bene che le proteine del Mais di-
fettano anch'esse un po', come ogni al-
tro cereale, di qualche aminoacìdo es-
senziale e di calcio, ma la quota che c'è
è più che sufficiente per il fabbisogno
del canarino adulto. Comunque, anche
se del tutto inutile in questo periodo,
per il calcio c'è l'osso di seppia, sempre
presente in ogni mia gabbia o voliera.
In proposito il lettore è pregato di ri-
leggere la 6- puntata.

Inoltre, se ben ricordo, sono state
selezionate varietà di Mais con tassi
sensibilmente più alti di questi ami-
noacidi. Non bisogna dimenticare poi,
a tutta lode di questo alimento, la buo-
na percentuale di carotenoidi presenti,
precursori della vitamina A.

L'analisi tipo ci da questi dati
acqua 12
proteine grezze 9,1
grassi grezzi 3,8
fibra grezza 2,2
ceneri 1,3
estrattivi inazotati 71,7
Come è noto questa discreta quan-

tità di grassi viene sfruttata dall'indu-
stria per la separazione dell'olio di
mais e della margarina di mais. A que-
sto proposito ricordo che le prove da
me fatte con i vari oli vegetali hanno
dimostrato che l'olio di gran lunga
preferito dai canarini, come olio ag-
giunto ai pastoncini per renderl i
"morbidi", è proprio questo olio di
Mais, che consiglio di usare, sia alle
ditte che all'allevatore, per questo sco-
po.

Consiglio inoltre, qualora si volesse
farsi una scorta di farina gialla, che la
cosa migliore è acquistarla d'inverno e
serbarla al fresco o meglio ancora in
frigo finché non la si adopera; altri-
menti si "baca", cioè si ricopre di tutte
quelle ragnatele che sono il sintomo si-
curo di uno stato avariato. Qualora ciò
avvenga in piccola misura si setacci,
ma il sapore purtroppo non è più lo
stesso. Attenzione anche che qualcuno
non vi dia di questa farina più o meno
avariata considerando che non è desti-
nata all'alimentazione dei cristiani.

Termino il discorso ricordando che
per secoli il granoturco è stato l'ali-
mento più usato per l'alimentazione
del pollame ruspante, Oggi, per l'alle-
vamento forzato (broìlers) il mais non
sarebbe il più adatto, ma lo diventa an-
cora una volta se integrato con farina
di Soia, apportatrice di un'alta quantità
di quegli aminoacidi {lisina, cistina,
metionina) di cui il Mais è un poco ca-
rente.

A questo proposito credo che molti
sappiano che i miscugli Mais-Soia sono
oggi l'unica base dell'alimentazione ra-
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zionale della maggioranza degli animali
da reddito e specialmente del pollame!

Riprendendo il discorso, si ricordi
che il nostro Canarino assomiglia assai
più ai polli ruspanti che ai broiìers'.

Fin verso gli anni 20 si credeva che
la farina di mais contenesse un princi-
pio responsabile di una malattia, la pel-
lagra ("pelle agra") abbastanza diffusa
presso le popolazioni a dieta quasi
esclusivamente maidica. Poi si appurò
che il fatto dipendeva dall'insufficiente
contenuto di una vitamina che, per
questa ragione, venne chiamata " Fella-
gra preventìiig", cioè vit. PP. Ma natu-
ralmente questo discorso non ha niente
a che vedere con i canarini.

I canarini sono anche ghiottissimi di
"polenta". Se ne può dare a volontà se
gli uccelli vivono in voliera; bisogna
stare attenti che non ingrassino troppo
se vivono in gabbia.

Esistono anche i "fiocchi di Mais",
ma io non li ho mai usati, per cui non
ne ho esperienza.

In conclusione, l'allevatore non
confonda l'utilità del Mais nell'ali-
mentazione del canarino adulto con
quella del nidiaceo. Per l'animale
adulto la farina di Mais è un alimento
insuperabile; per il nidiaceo può ave-
re tutt'al più una marginale importan-
za, aggiunta in piccole quantità ai pa-
stoncini, sia industriali che familiari.

• II riso
Non parlerei del riso se non avessi

visto allevatori che usano i "fiocchi" di
esso per ammorbidire il pastoncino.

II riso è una graminacea originaria
dell'Asia e coltivata oggi in tut to il
Mondo quando un terreno (risaia) può
essere allagato. L'infruttescenza è una
spiga che contiene le cariossidi, cioè i
chicchi di riso greggio.

Una volta che il riso greggìo (riso
integrale, vestito, risone, ecc.) è stato
"sbramato", cioè privato della "lolla",
le successive operazioni di sbiancatura
e brillatura forniscono il riso per la no-
stra alimentazione (riso brillalo) e sotto-
prodotti vari, fra i quali il "granaver-
de" (chicchi di piccole dimensioni) e la
"risina", o "rottura" (frammenti di ca-
riossidi che si sono rotte durante la la-
vorazione).

Se non per i canarini, il "granaver-
de" è un ottimo becchime per altri uc-
celli granivori di mole maggiore. Le
porzioni piccole della risina ( a seconda
delle dimensioni della grana si ha il
"mezzagrana", la "puntina", il "corpet-
to") penso si possano dare anche ai ca-
narini adulti , ma io non ho alcuna
esperienza in materia; il discorso può
valere per coloro che hanno a portata
di mano questi sottoprodotti. Come al
solito a fare delle prove in proprio non
ci vuole molto e, anzi, ringrazieremmo
fin da ora coloro che, avendone fatto
uso, ce lo segnalassero.

Senza assumermi alcuna responsa-
bilità ... vorrei anche suggerire a chi vi-
ve in prossimità di una risaia di pren-

dere in considerazione la possibilità di
dare ai canarini le spighe immature op-
portunamente pulite, come io faccio
abitualmente con il frumento e il mais,
oltre che con il girasole.

Tralascio di parlare del "germe di
riso" che, a quanto si dice, è diventato
introvabile e concludo con un accenno
ai fiocchi di riso decorticato, ottenuto
per trattamento termico in pressione di
vapore e facilmente reperibile in com-
mercio, specie per l 'a l imentazione
umana o canina. Ho visto allevatori
impiegare questo prodotto (quello a
scagliette più piccole) regolarmente per
la preparazione del pastoncino. Si trat-
ta di far rigonfiare in acqua per poco
tempo le scagliette e con queste di inu-
midire il comune pastoncino del com-
mercio, come si farebbe con i semi cotti
o germogliati. Chi ne fa questo uso si
dichiara entusiasta, lo personalmente
non ho fatto alcuna riprova.

Farina di mais "bramata" e "fion'tto"
(foto Dui Preti')

A puro titolo informativo l'analisi ti-
po è la seguente: acqua 10; proteine
gregge 7; grassi g. 0,5; fibra g. 0,4; cene-
ri 0,6; estrattivi inaz. 81,5. Nel "grana-
verde" si hanno più proteine (8,9) e
grassi (3,6) ed anche un cospicuo ap-
porto di vitamine del gruppo B.

• Farina di erba medica
disidratata
Per farina di erba medica disidrata-

ta si intende quella ottenuta macinan-
do le piante falciate prima (o al massi-
mo all'inizio) della fioritura, e subito
disidratate con metodi atti a portare ra-
pidamente (short-time) l'umidità al di
sotto dell'8%, in modo che i compo-
nenti {proteine, lipocromi, vitamine,
ecc.) non subiscano processi di degra-
dazione.

Ciò implica che questo prodotto
non è equiparabile ad un'eventuale fa-
rina ottenuta macinando le piante la-



sciate seccare al Sole, anche se la fiena-
gione è avvenuta il più rapidamente
possibile, cioè entro 5-6 giorni al massi-
mo dal taglio.

Se subito dopo il taglio si usano le
tecniche "short-lime" (soprattutto gli
impianti che lavorano a temperatura di
800°-1000C; nel qual caso le foglie si di-
sidratano in meno di un minuto e gli
steli in 3 minuti), si può dire che la fari-
na ottenuta con questa "fienagione ar-
tificiale" ha pressoché lo stesso valore
nutritivo della pianta fresca.

Nel determinare la qualità del pro-
dotto hanno importanza vari fattori.
Un taglio troppo tardivo porta ad una
percentuale eccessiva di steli rispetto
alle foglioline che sono la parte miglio-
re; il primo taglio (maggio) da un pro-
dotto inferiore a quello ottenibile dai
tagli successivi; l'eventuale pioggia fra
il momento del taglio ed una disidrata-
zione troppo dilazionata peggiora il

Tutti questi pregi ne fanno un otti-
mo alimento per tutti i mammìferi da
reddito, mentre, per quanto riguarda i
pulcini, la norma è di non superare nei
mangimi valori intorno al 5%, perché
in qualche caso sembra che valori più
alti possano rallentare la crescita. Se
non si superano questi valori, l'erba
medica disidratata da ottimi risultati
nell'accrescimento dei pulcini e, per
quanto riguarda le ovaiole, nella depo-
sizione e schiudibilità delle uova.

In accordo con ciò, oggi la maggior
parte dei migliori mangimi per polli e
pulcini contengono farina di erba me-
dica in percentuali che vanno dal 3 al
7%, in particolar modo perché la gran-
de ricchezza in carotenoidi (liprocro-
mi), con valori fino a 0,4 g/Kg in xan-
tofilla e 0,1 g in fi-carotene, favorisce il
colore giallo della pelle e del tuorlo
delle uova; in molte parti d'Italia, infat-
ti, si preferiscono i polli con le "zampe

Tipico frutto di leguminosa, il baccello
(foto U. Zingoni)

prodotto; infine, nel caso di iniziale di-
sidratazione ad opera del Sole, il suc-
cessivo trasporto mal fatto fa perdere
"per strada" una certa percentuale di
foglie, mentre gli steli restano tutti.

La migliore qualità del prodotto mes-
so in commercio sì ha quando le protei-
ne grezze non sono inferiori al 20%, la fi-
bra grezza non supera il 20-25% e i fo-
raggi estranei non superano il 5% e, infi-
ne, quando il colore è di un bel verde cu-
po; tutte qualità che si realizzano quan-
do la percentuale di foglie rispetto agli
steli è intorno a valori del 40% (indice di
fogliosità superiore a 2; ma si può arriva-
re anche a valori massimi di 3,5).

Riferendosi in particolare alle fo-
glie, queste sono molto ricche di Calcio
(13-14 g/Kg!!) e Magnesio in forma al-
tamente assimilabile, oltreché di tutti
gli altri macro e microelementi e di tut-
te le vitamine, nessuna esclusa, partico-
larmente K ed E; inoltre, come ogni al-
tra leguminosa, sono ricche di proteine
di buon V.B.

Soia gialla e prodotti della sua macinazione
(foto Dei Prete)

gialle", mentre in altre Nazioni si pre-
feriscono con le zampe grigie.

Abbiamo parlato della farina di er-
ba medica, sia perché è contenuta in al-
cuni pastoncini del commercio, sia per-
ché chi ne dispone può vantaggiosa-
mente aggiungerla ai pastoncini casa-
linghi per l'altissimo contenuto in fi-ca-
rotene, specialmente in riferimento ai
Canarini a fattore rosso.

La qualità del prodotto può essere
desunta dai dati dichiarati dal vendito-
re che, per legge, comprendono il con-
tenuto in proteine, fibra, ceneri, umidi-
tà e fi-carotene.

Il lettore sa certamente che questa
pianta appartiene alla famiglia delle
Leguminose.

• Farina di carrube
II Carrubo (Caratonia siliqua) o Albe-

ro di Giuda è una pianta arborea molto
coltivata nelle regioni mediterranee
calde, in particolare in Sicilia. Il frutto

di questa leguminosa è un baccello
lungo fino a 20 cm. Dai semi si otten-
gono sostanze addensanti (pectine) usa-
te in gelateria, ecc.Dalle pareti del frut-
to essiccato e macinate si ottiene la fari-
na di carrube, ricca di zucchero (sacca-
rosio in particolare), che viene talvolta
messa nei pastoncini esclusivamente
per aumentarne l'appetibilità, nella
percentuale massima del 2-3%. Lo stes-
so può eventualmente fare l'allevatore.

• Farina di soia
Fra le peculiarità della famiglia del-

le Leguminose, oltre al frutto che è il
classico "baccello" che tutti conoscia-
mo, c'è quella che le radici, tramite la
simbiosi con certi particolari "bacteri
fissatori dell'azoto atmosferico", imma-
gazzinano e mettono a disposizione
della pianta una grande quantità di
proteine. Ciò spiega perché i legumi
(fagioli, piselli, lupini, ecc.), i fieni di le-
guminose ed eventualmente le loro fa-
rine (erba medica, soia, ecc.) sono i ve-
getali più ricchi di proteine che esista-
no e vengono utilizzati in grande
quantità per l'alimentazione animale.

Inoltre, l'abbondanza di quegli ele-
menti di cui i cereali sono un poco
scarsi (calcio, lisina, ecc,) fa sì che una
miscela di leguminose e cereali, com-
pensando a vicenda le rispettive caren-
ze, costituisca un alimento completo
per tutti gli animali da reddito, com-
preso il pollame per il quale una certa
carenza in aminoacidi solforati, cistina
e metìonina (indispensabili per la for-
mazione della cheratina di cui è fatto il
piumaggio), è compensata dalla quan-
tità che c'è nei cereali.

A parte i mammiferi da reddito, si
può dire che oggi tutto il pollame che
noi mangiamo è cresciuto in massima
parte a spese di una miscela di cereali
(soprattutto dì farina di mais) e legu-
minose (farina di soia).

Basta questo per giustificare l'am-
pio uso che si fa di questa farina anche
nella preparazione dei pastoncini indu-
striali per canarini, per i quali la farina
di soia non ha alcuna controindicazio-
ne, naturalmente se usata nella giusta
quantità atta a far raggiungere ad un
pastoncino da allevamento casalingo il
20-22% di proteine grezze totali.

I semi di soia, dalla cui macinazione
si ottiene la farina, contengono varie
sostanze nocive, le quali, però, vengo-
no totalmente distrutte durante la la-
vorazione fatta per estrarre l'olio desti-
nato all'alimentazione umana (olio di
semi di soia).

A tale scopo i semi vengono portati
a temperatura di 100° (le suddette so-
stanze tossiche vengono distrutte già a
85°), cioè vengono "tostati", disoleati
(v. "Canaricoltura, pag. 213) e successi-
vamente macinati.

Ne viene fuori una farina contenen-
te il 45-50% di proteine, 30% circa di
carboidrati, piccole quantità residue di
olio (1-1,5%), poca fibra (circa il 5%),
ecc.
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L'allevamento

DODICESIMA PARTE

• Farina di carne
Sono certo che nessun allevatore ri-

cercherà sul mercato questo prodotto
allo scopo di farne un ingrediente del
pastoncino casalingo per i suoi canari-
ni. Però, nell'elenco dei componenti di
alcuni pastoncini commerciali, questa
"farina di carne" c'è; da ciò la ragione
del commento.

La parola CARNE, in base all'uso
che ne facciamo abitualmente per la
nostra alimentazione, indica le partì
muscolari dell'animale, sia che si tratti
di uno dei tanti "tagli" (girello, ecc;), o
di "macinata" (Hamburger, ecc.).

Tutta la restante parte dell'animale
macellato è anch'essa "carne", ma co-
stituisce più propriamente le "fratta-
glie", di differente pregio culinario a
seconda che si tratti di cervello, di fega-
to, di animelle, di rognone (reni), di
trippa ecc.; poi ci sono gli "scarti di ma-
cellazione", scarti nel senso che non so-
no cucinabili o hanno cattivi sapori.

In ogni caso si tratta di tessuti ani-
mali che hanno tutti pressoché la stessa
composizione chimica: PROTEINE DI
ALTO VALORE ALIMENTARE E AC-
QUA.

Pertanto, quando si dice che la car-
ne è costituita da proteine, non si sba-
glia, ma si deve tener presente che di
proteine ce n'è solo il 20% o poco più
(il resto è acqua ed eventualmente
grasso).

Se la carne è "grassa", questo gras-
so, ancorché animale, non è carne e,
una volta estratto, non ha più niente a
che vedere con le proteine.

Quando, come si fa su larga scala
nell'industria, i pezzi di grasso non uti-
lizzati per l'alimentazione umana, ven-
gono sottoposti ad estrazione a caldo,
si ottiene, da una parte un grasso (co-
me lo "strutto di suino", ad esempio)
che non ha più niente a che vedere con
le proteine, e dall'altra, tutta la trama
connettivale che formava e teneva in-
sieme il "tessuto adiposo" e che, essen-
do ovviamente costituita da proteine,
può trovare più di una utilizzazione
commerciale.

Tale residuo connettivale, quando è
ottenuto a caldo dalla spremitura del
grasso di suino, ci fornisce gli ottimi
"siccioli", più o meno "grassi" a secon-
da della quantità di sale aggiunto.

A)

B)

FUNGHI SEMPLICI.
In alto, cellule di lievito (Saccharomyces)
In basso porzione di Muffa (Penicillittm)
con numerose spore apicali pronte a stac-
carsi al minimo movimento (ingr. x 1.000)

Orbene, alcune frattaglie, i residui
connettivali suddetti e molte delle parti
di scarto della macellazione, di qualun-
que animale da reddito si tratti, posso-
no essere, previa cottura e disidratazio-
ne, ridotti in derivati secchi che, una
volta macinati, forniscono la FARINA
DI CARNE.

Naturalmente, a seconda del mate-
riale di partenza, si hanno farine di
pregio molto diverso, la cui commer-
cializzazione sottosta a precise norme
di legge.

È facile capire che, COME ALI-
MENTO PLASTICO (PROTEICO) PER
GLI ANIMALI LE MIGLIORI DI QUE-
STE FARINE SONO PRESSOCHÉ IN-

SUPERABILI. Il loro scopo alimentare
è esclusivamente quello di trasformarsi
in carne; per cui, essendolo già, è chia-
ro che la composizione chimica in ami-
noacidi è quella ideale, naturalmente se
la digeribilità è ottimale.

In zootecnia queste farine vengono
usate pressocché per tutti gli animali,
in special modo per i suini e, soprattut-
to, per il pollame, cioè per quelle Spe-
cie che già in natura integrano la loro
abituale dieta vegetariana con prede
animali vive o morte (invertebrati, to-
polini, ecc.).

Non esiste miscela per le varie spe-
cie di pollame in accrescimento o in de-
posizione (in particolare Fagiani) ove
non vi sia una buona percentuale di
questa farina.

E per i canarini? Nella percentuale
del 2-3% una di queste farine, purché
di ottima qualità (per legge, proteine
non meno del 65%) e ben conservata
(carica bacterica a rischio!) potrebbe es-
sere usata; ma come fonti di altrettante
ottime proteine, per i canarini, ce ne so-
no di più adatte, come uova, caseina,
altri prodotti del latte, farina di soia.

C'è anche la farina di pesce e la fa-
rina di sangue, con destinazione analo-
ga a quella della farina di carne, ma
non è proprio il caso di parlarne per i
canarini.

• I lieviti
C'è stato un periodo, alcuni anni fa,

che la Stampa ha parlato di "bistecche
ottenute dal petrolio". Nonostante la
Stampa e, talvolta, anche le Emittenti
radio-televisive, RAI compresa, le dica-
no "grosse come case" quando un
"giornalista tutto fare", che magari è
filosofo o letterato, mette il naso nelle
cose scientifico-tecniche, travisando la
realtà senza scrupoli, in quel caso qual-
cosa di vero c'era.

Si trattava di far sviluppare certe
Specie di quelle particolari cellule libe-
re che prendono il nome di lieviti, sul
petrolio grezzo e di sfruttare la massa
di questi lieviti, riuscendo a far man-
giare le proteine di cui sono composti
(le cellule sono fatte essenzialmente da
proteine!) a qualche animale da macel-
lo e poi mangiare le sue bistecche.

Sì, qualcosa di vero c'era, ma sareb-
be stata opportuna qualche precisazio-
ne un po' approfondita. "A che prò, di-
ceva il giornalista, visto che la massa
dei lettori quando sente odore di termi-
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FUNGHI A CAPPELLO
Nel vasto gruppo dei "Funghi" sono comprese anche Specie pluricellulari con corpo fruttifero vi-
stoso, come questo Cantliarellus (Gallinaccio, Finferlo), che ha dato il nome alla sostanza coloran-
te da esso estratta, la ben nota CANTAXANTINA

ni scientifici volta pagina o la chiude?".
Comunque, oggi non se ne parla

più, sia per i costi troppo elevati, sia
per certe forme di tossicità che sembra-
va presentassero questi derivati protei-
ci dal petrolio. Per altri scopi, invece,
questo tipi di "fermentazione dal greg-
gio" è tuttora in atto.

I non iniziati si chiederanno come il
petrolio grezzo possa costituire alimen-
to e trasformarsi in sostanza vivente,
anche se chi se ne ciba è un lievito. Le
risposte da dare sono due: cosa sono
questi lieviti e in cosa consiste la loro
capacità di campare e riprodursi rigo-
gliosamente "mangiando" petrolio;
ma, attenzione, petrolio grezzo, non
raffinato tipo kerosene!

II fatto che il petrolio sia un "ali-
mento completo" non deve stupire. Es-
so deriva dalla lenta "trasformazione",
manco a dirlo "enzimatica", che in mi-
lioni di anni altri organismi unicellulari
hanno compiuto su depositi di organi-
smi animali campati, morti e sedimen-
tati milioni di anni fa. Perciò tutti gli
elementi chimici che questi animali
contenevano si ritrovano pari pari nel
petrolio, a cominciare dall'Azoto, Fo-
sfor, Solfo, Ferro e tutti gli altri. Non
per niente il petrolio grezzo puzza da
far venire la nausea.

Molti avranno visto su qualche pie-
traia dardeggiata dal Sole, o appena li-
beratasi dal gelo, ciò per dire "dapper-
tutto", certe "croste" dai colori più vari
(rosso acceso, giallo, grigio, ecc.) che
non danno neppure l'idea di essere
piante. Ebbene queste "croste" sono
dei funghi estremamente semplici che
convivono in simbiosi con certe alghe
ugualmente semplici. Sono licheni fra i
più primitivi, tanto da costituire spesso
le "piante pioniere" che facilitano la
successiva invasione di piante più evo-
lute, fino al costituirsi di un bosco ove
prima vi era solo roccia.

Chi non ha visto la muffa del limo-
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ne, o del pane umido, o del formaggio
Gorgonzola? Anche le "muffe" sono
funghi.

In questi e tanti altri analoghi casi è
tutta "roba" che si vede a occhio nudo,
formata, per quanto spetta al fungo, da
un intreccio di cellule allungate, una at-
taccata all'altra per costituire lunghi fi-
lamenti: le Ife. Talvolta, in certe Specie,
le ife vivono sotto terra e, quando è il
momento, si organizzano in grossi om-
brelli, che sono i funghi mangerecci o
velenosi; ma il "grosso" della pianta,
cioè il vasto intreccio delle ife, il Mice-
lio, il più delle volte vive sotto terra.

FUNGHI, tutti FUNGHI, gruppo
vastissimo (molte migliaia di Specie) di
piante prive di clorofilla e pertanto
"eterotrofe", cioè nutrentesi di sostanza
organica già formata e più o meno in
decomposizione, o che essi stessi de-
compongono (sono i "saprò/iti"), od an-
che nutrentesi di sostanza vivente (so-
no i "parassiti", come le Tigne della pel-
le, le Peronospore della vite, della pata-
ta, ecc.).

Non sempre le cellule fungine si
riuniscono in ammassi di ife, cioè in un
micelio. Ci sono molte Specie costituite
da cellule che vivono da sole, costi-
tuendo organismi unicellulari che han-
no la capacità di riprodursi con grande
rapidità per formare ammassi anche
enormi e informi di cellule. QUESTI
FUNGHI UNICELLULARI SONO I
LIEVITI (c'è qualche rara eccezione)
comprendenti una quarantina di Gene-
ri, ciascuno comprendente a sua volta
molte o moltissime Specie; e sono sicu-
ramente molte quelle non ancora sco-
perte.

Uno dei Generi più noti è il
Saccaromyces, con le Specie cerevisiae
(lievito di birra, che abbiamo già ricor-
dato parlando della lievitazione del pa-
ne), uvarum (altro lievito di birra), fragi-
lis (lievito che cresce sul siero di latte),
eìlipsoideus (lievito del vino) e qualche

altra decina.
Altro Genere è la Candida, con le

Specie albicans (responsabile della ma-
lattìa del mughetto, sia nell'Uomo che
nel Canarino), utilis, lipolytica e altre
(coltivabili su petrolio grezzo), ecc.

Non escluderei che la "Micosi 80"
(proventricolite) fosse dovuta ad una
di queste centinaia di Specie; la sua
sensibilità all'Anfotericìna B, seppure
"ex iuvantibiis", potrebbe essere la con-
ferma.

In conclusione i LIEVITI sono orga-
nismi unicellulari capaci di sfruttare i
substrati (cioè le sostanze su cui e di
cui vivono) più vari, per ottenere tutto
quanto serve alla formazione del loro
protoplasma. Ovviamente questi sub-
strati devono contenere elevate percen-
tuali di azoto per la sintesi proteica, ol-
tre a tutti gli elementi minerali indi-
spensabili per i loro cicli enzimatici; VI-
TAMINE NO, perché sono essi stessi
capaci di sintetizzarle in proprio (ricor-
diamoci che i lieviti sono piante!).

Seppur affini per alcune loro pro-
prietà, i lieviti si distinguono dalle cel-
lule bacteriche, oltre che per le dimen-
sioni un poco maggiori (si fa per dire),
per la presenza di un nucleo (contenete
il DNA) ben distinto dal citoplasma;
sono perciò la forma più primitiva de-
gli Eurocarioti. Nei bacteri, che vengo-
no considerati ancor più primitivi, il
DNA è diffuso nella massa cellulare;
per questo sono detti Procarioti.

Naturalmente anche i bacteri ven-
gono sfruttati, al pari dei lieviti, dall'in-
dustria per altrettante importanti fer-
mentazioni (VAcetobacter, ad esempio
che produce acido acetico), e così pure
le Muffe (un Penicillum, ad esempio,
produce la Penicillina).

La struttura interna dei lieviti è
complicatissima (ecco perché anch'essi
sono degli "organismi"), ma ben cono-
sciuta, grazie ai numerosissimi studi
fatti, sia a livello scientifico che indu-
striale, tramite i vari tipi di microscopi
più sofisticati e le più avanzate tecni-
che microchimiche. I lieviti più studiati
sono quelli per panificazione, per la
produzione di birra, vino e alcolici, e
quelli usati come additivi alimentari
per mangimi: questi sono essenzial-
mente il Saccharomyces cerevisiae, S. uva-
rum e Candida utilis. Abbastanza usato
per la produzione di lievito per mangi-
mi è anche il Saccharomyces fragiiis che
cresce su siero di latte. In ogni caso ce
ne sono molti altri.

Dal punto di vista industriale il loro
sfruttamento non riguarda solo le gran-
di quantità di proteine costituenti i loro
corpi cellulari, ottenibili a spese di sub-
strati di basso o bassissimo costo, ma
anche l'ottenimento dei più vari com-
posti chimici a spese di altri contenuti,
o aggiunti, nei substrati più vari. Basti
pensare alla produzione di alcool dai
substrati vegetali più eterogenei, sia
zuccherini che lipidici o di altra natura.
A questo proposito c'è da tempo un
progetto italiano per ottenere alcool da
usare come carburante per gli autovei-



coli aggiungendolo in una certa
percentuale alla benzina; natu-
ralmente c'è da fare i conti con i
costi di produzione e con gli in-
teressi dei petrolieri. Insomma,
quello che conta è che ci sia
l'azoto, fosforo e microelementi
a sufficienza e, se non ci sono, si
aggiungono art if icialmente ai
substrati. Nel petrolio grezzo,
ad esempio, c'è già tutto.

Prima di parlare specificata-
mente di alcuni di questi livelli
che interessano la zootecnia e, in
particolare, la canaricoltura, vo-
glio accennare a qualche altro
dato di sicuro interesse.

Alcuni lieviti non possono
vivere, o quantomeno riprodur-
si, in assenza di ossigeno, sono
cioè aerobi obbligati. Un esempio "fa-
miliare" è dato dal Mi/codcrma aceti (che
però è un bacterio) il quale trasforma il
vino in aceto (alcool che viene trasfor-
mato in acido acetico, ecc.) solo in pre-
senza di aria, per cui sopra i fiaschi di
vino si usa porre un po' d'olio per im-
pedire che l'aria venga in contatto con
il vino. Altri lieviti vivono anche senza
ossigeno; sono gli aerobi facoltativi.

Molti sono sporigeni (fra questi i
Saccaromiceti), in minor numero gli
asporigeni. Nel S. cerevisiae il numero
aploide di cromosomi è di 16, che rad-
doppia nello zigote quando due adatte
spore aploidi si incontrano e si fondo-
no (riproduzione sessuata). La normale
riproduzione avviene, però, per sem-
plice divisione diretta, naturalmente
con velocità massima alla temperatura
optimum e su substrati ottimali. In que-
sto caso la coltura produce elementi
tutti uguali, mentre nel caso della "fe-
condazione" si originano elementi
spesso nuovi (mutati) che sono alla ba-
se della successiva selezione, tesa ad
ottenere ceppi che costituiscono veri e
propri "segreti industriali", o che ven-
gono brevettati.

Orbene, da questa "valanga" di lie-
viti, la cui produzione annua è dell'or-
dine di milioni di tonnellate, quali sono
quelli che interessano la mangimistica?
Eccone qualcuno dei più conosciuti.

• Lievito di birra
Facendo fermentare sostanze zuc-

cherine, in genere malto d'orzo, per
azione del pregiato Saccharomyces cere-
visiae (per birra forte), o del S. uvanim
(per "birre tedesche") e aggiungendo
luppolo (che conferisce il caratteristko
sapore alla birra), si ottiene la birra.

Recuperando dai mosti e trattando
opportunamente (lavaggi, centrifuga-
zioni, filtrazioni, essiccamento, macina-
tura, ecc.) l'enorme quantità di Saccaro-
miceti presenti nella massa di questa
estrazione, che risultano eccedenti per
4/5 nel proseguio della fermentazione,
si ottiene un prodotto commerciale per
uso zootecnico, contenente circa il 50%
di proteine (ricche in lisina, un po' ca-
renti di metionina e cistina, perciò con

Un pezzo della carta che ricopre i panetti di lievita per la pani-
ficazione, esempio di lievito vivo

V.B. non superiore a 60) e abbondanti
vitamine (specialmente del gruppo B),
fra cui gran quantità di ergosterolo che,
concentrato e irradiato nell'ultraviolet-
to, fornisce un'altissima percentuale di
Vitamina antirachitica (D2) particolar-
mente utile per gli animali da reddito
ad accrescimento forzato.

La produzione annua i ta l iana di
questo lievito per uso zootecnico è in-
torno alle 70.000 tonnellate! Viene mes-
so in commercio in forma di scagliette
o granuli di colore grigiastro-nocciola
dal caratteristico odore. Ovviamente è
un LIEVITO MORTO.

Per i pulcini e le ovaiole è molto in-
dicato. In genere le miscele ne conten-
gono il 3%, ma in certi casi si può arri-
vare fino al 5. Questo lievito è presente
in molti pastoncini del commercio.

• Lievito per
panificazione
È prodotto dal solo Saccharomyces

cerevisiae, per cui lo si continua a chia-
mare "lievito di birra", ma un po' im-
propriamente, perché per la panifica-
zione si usano ceppi di questo Saccaro-
micete altamente selezionati, capaci di
produrre rapidamente una grande
quantità di anidride carbonica (biossi-
do di carbonio) come è richiesto dalla
panificazione moderna.

Il substrato è quasi sempre la me-
lassa (melasso) di barbabietola {o di
canna) da zucchero, liquido sciropposo
denso che residua dalla estrazione del-
lo zucchero comune (saccarosio) e che
contiene ancora circa il 50% di questo
zucchero, oltre naturalmente a tutto
quanto era contenuto nei due vegetali
di partenza.

Per ottenere la resa massima si ag-
giunge una sorgente di azoto (sotto for-
ma di composti ammoniacali destinati
alla sintesi proteica), fosforo {sotto for-
ma di fosfati) e quanto occorre perché
il substrato raggiunga l'optimum di
composizione chimica.

In Italia la disponibilità di melassa
si aggira sulle 700.000 tonnellate an-
nue, per cui non ci sono problemi di re-
perimento, tantoché una notevole per-

centuale di questa melassa viene
impiegata, direttamente come
tale, in mangimistica per tutti gli
animal i da reddito, pollame
compreso.

Nelle fabbriche più moderne
il lungo processo inizia in labo-
ratorio ove si seleziona un ceppo
puro. Questo viene poi passato
alla fabbrica ove per successivi
travasi si arriva ad ottenere per
ogni operazione 125 tonnellate
di lievito compresso, pronto per
la distribuzione. 11 prodotto si
presenta come una pasta umida
di colore bruno grigiastro
da l l ' inconfondib i le odore. Un
tempo veniva consigliato per la
cura di alcune affezioni, in parti-
colare per l'acne; oggi certamen-

te no, perché, al minimo, ci sono prepa-
razioni farmaceut iche più fac i l i da
"mandar giù" (vedremo fra poco di che
si tratta).

L'allevatore può reperire questo lie-
vito compresso dal suo panettiere, che
lo riceve fresco due o tre volte la setti-
mana, sotto forma di panetti quadrati
di 500 grammi, avvolti in carta con la
data di scadenza che è di 15-30 giorni
(v. figura).

Il panettiere usa questo lievito vivo
per il pane, la pizza, le brioches e pro-
dotti analoghi. Per i dolci anch'esso usa
quasi sempre quei lieviti chimici che
abbiamo descritto nella 10° puntata. Al
momento dell'uso il panettiere scioglie
la giusta quantità di questa "pasta" in
acqua a circa 40° e con questa impasta
la farina.

Questo lievito vivo esiste in com-
mercio anche sotto forma di polvere o
granuletti ottenuti per disseccamento o
per liofilizzazione, ma, salvo casi parti-
colari, non è roba da panettieri. Lo si
trova, invece, in drogheria, per gli stes-
si usi casalinghi (pizze, ecc.) in bustine
da 10 g, dose utile per un impasto da
300 g a 1 Kg di farina. Si conserva per
anni, specialmente se è confezionato in
atmosfera inerte e viene mantenuto in
frigo (v. figura).

In farmacia, nelle erboristerie, nei
supermercati, si trovano altri prodotti
cosiddetti "dietetici", "della salute",
ecc., pressoché identici al precedente,
ottenuti anche questi per liofilizzazione
di culture di Saccharomyces cerevisiae,
consigliati come integratori vitaminici
e come riequilibratori della flora inte-
stinale. Fra i tanti segnaliamo: Lievili-
ght, Sillix, Lievitovit , Lievi tamin
(quest'ultimo contenente anche Latto-
bacilli). Già ho parlato di questo tipo di
prodotti e di altri analoghi a proposito
dei probiotici (LO., 1992, 6/7,17).

• Lievito di Torula
Si ottiene per l'azione di lieviti del

Genere Torula o Torulopsis e trova im-
piego quasi esclusivamente come inte-
gratore per mangimi zootecnici.

! substrati sono i più vari, dai liqui-
di di solfitazione delle cartiere, ai deri-
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vati del legno, scarti di cereali, melasse,
ecc. I processi di produzione sono ana-
loghi a quelli visti sopra, adeguati al
fatto che questo lievito non da fermen-
tazione di tipo alcolico.

Anche questo lievito secco è costi-
tuito da cellule morte. Viene posto in
commercio sotto forma più o meno
granulare del solito colore nocciola-gri-
giastro e, nonostante la natura dei sub-
strati di provenienza.,., è un ottimo
prodotto, in special modo per l 'alto
contenuto in lisina e Vitamina B 12. Le
dosi dì impiego sono più o meno le
stesse del lievito di birra.

A proposito di lisina, come già dissi
precedentemente, questo aminoacido
essenziale, forse il più importante in
mangimistica (a. limitante!) per la sua
carenza nella maggioranza delle protei-
ne vegetali, viene ottenuto anch'esso
per fermentazione, sfruttando la capa-
cità che hanno alcune Specie di
Corynebacterium ed anche di Sac-
charomyces, di produrre, su particolari
substrati, alte concentrazioni di lisina.

• Conclusioni
11 capìtolo delle "fermentazioni in-

dustriali" è ben più vasto di quel poco
cui abbiamo accennato.

Per quanto riguarda la parte storica,
si tratti di bacilli, lieviti, o muffe, si co-
minciò con l'acido lattico nel 1880, si
arrivò alla penicillina (l'antibiotico che
ha salvato più vite umane di ogni altro)
nel 1940, alla streptomicina nel 1945,
poi alle tetracicline, alla penicillina se-
misintetica nel 1960 e su su fino ad og-
gi con un ritmo di cui non si vede la fi-
ne. Anche la Vitamina B12 la si ottiene
oggi per fermentazione, in questo caso
ad opera dello Streptomyces olìvaceus e
di altri.

Ma non voglio tediare oltre il pa-
ziente lettore con altre nozioni, benché
questo sia un capitolo dei più gloriosi
del progresso scientifico umano. Ades-
so poi, con l'ingegneria genetica non si
sa proprio dove andremo a finire.

Ricapitolando: l'importanza dei lie-
viti in mangimistica è di essere appor-
tatori di buone proteine, oltre a tutti gli
altri composti pregiati che contengono
(fosforo, vitamine, ecc.).

In mangimistica si impiegano solo
lieviti morti (secchi). Le loro proteine
sono quelle del corpo cellulare stesso.

Per la panificazione e per uso far-
maceutico sono in commercio lieviti
vivi.

Nel primo caso, con la loro grande
attitudine a produrre anidride carboni-
ca, i Saccaromiceti vivi (sia quelli del
lievito umido dei fornai, che quello lio-
filizzato per uso casalingo) fanno lievi-
tare il pane; nel secondo caso, entrando
in "concorrenza vitale" con Specie ba-
cteriche indesiderate (Bacterium coli,
ecc.) svolgono una certa azione benefi-
ca sul riequilibrio della flora intestina-
le.

La presenza dei lieviti morti nei
pastoncinì commerciali è del tutto

18

Una delle tante altre forme commerciali del lievito vivo: il lievito secco per uso casalingo

giustificata, purché non si oltrepassino
assolutamente percentuali sul secco
dell'ordine del 3-5%. Non sto a spiega-
re le ragioni.

Nei pastoncini commerciali i pro-
duttori non possono aggiungere lieviti
vivi. Il lettore ne capisce certamente la
ragione.

L'allevatore, per aumentare il tasso
proteico, può aggiungere esso stesso
lieviti secchi (morti) ai suoi pastoncini,
senza oltrepassare le dosi sopradette.

I benefici dei lieviti vìvi (lieviti atti-
vi) aggiunti ai pastoncini casalinghi,
eventualmente e senza timori anche a
quelli commerciali, riguardano il con-
trollo della flora intestinale e, in parti-
colare, il subdolo Bacterium coli, sempre
pronto a virulentarsi a seguito degli

SPINUS & C.
INDIGENI A MUTAZIONE
Ciuffolotti
Pastello
Fringuelli
isabella
Pastello
Organetti
Pastello bruno
Pastello nero bruno
Bruno
Lucherini
Pastello nero bruno
Pastello bruno
Pastello doppia diluizione
Verdoni
Satin è
Bruno

ESOTICI
Cardellini asiatici
Ciuffolotti di Pallas
(Corpodacus roseus)

AMADIO
PAOLO
R.N.A. AF70
Via Pellegrini, 4
Tei. 0424/227276
36061 Bassano
del Grappa (VI)
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Lucherino d'America
(Spinus tristis)
Lucherino petto nero
{Spinus notatus)
Lucherino di Varrei
(Spinus yarrellì)
Lucherino ventre giallo
(Spinus xanthogaster)
Lucherino dorso nero
(Spinus psaltria)
Lucherino testa nera
(Spinus magellanicus)
Lucherino T.N. mutato
(Pastello e Bruna ree.)
Lucherino
dei mustacchi
(Spinus barbotus)
Cardinalino
del Venezuela
(Spinus cucullatus)

SONDA
SILVANO
R.N.A. 797P
Via Marangoni, 41
Tei. 0424/580253
36027 Rosa (VI)

stress più vari, costituendo il primo in-
fausto responsabile delle comuni coli-
bacillosi (pance nere, ecc.).

Però, in tal caso, meglio è inquadrare
il problema in un ambito più vasto che
attualmente comprende un'ampia scelta
di altri microorganismi. Mi riferisco ai
PROBIOTICI dei quali già ho parlato e
che io stesso ho sperimentato in questi
due ultimi anni con risultati sicuramente
positivi (v. precedente citazione).

Per coloro che usano somministrare
pastoncini anche al di fuori delle cove,
(io non sono fra questi), l'aggiunta di
giuste quantità di probiotici, almeno fi-
no alla fine della muta, è senza dubbio
da consigliare.
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L'allevamento
tecnologico

TREDICESIMA PARTE

• I concentrati proteici
Nelle precedenti puntate, dopo aver

parlato genericamente dell'alimenta-
zione, siamo passati ai metodi di anali-
si, che ci hanno condotto ad esaminare
l'argomento "sali minerali"; indi abbia-
mo cominciato a passare in rassegna
gli alimenti veri e proprii il frumento e
i suoi numerosi derivati, che restano
la base insostituibile di tutti i pastonci-
ni, sia industriali che casalinghi, indi il
mais e, marginalmente il riso.

Con la farina di erba medica abbia-
mo incontrato il primo prodotto ad alto
contenuto proteico che, potendo rag-
giungere una percentuale di proteine
grezze, intorno al 20%, si differenzia da
tutti i precedenti forniti dai cereali, nei
quali la percentuale proteica è limitata
entro valori del 10-13%, con l'unica ec-
cezione del germe di grano nel quale si
raggiungono, diciamo così, artificial-
mente, valori del 25% e oltre.

Il lettore-allevatore sa ormai che,
mentre la razione giornaliera del cana-
rino adulto può, e del tutto vantaggio-
samente, essere rappresentata dai soli
cereali, a cominciare naturalmente
dall'insostituibile scagliola (ne abbia-
mo parlato esaurientemente nella sesta
punta ta) , nel nidiaceo che, oltre a
"campare", deve "mettere su carne" il
più rapidamente possibile per arrivare
all'indipendenza e lasciare che la cop-
pia si occupi della successiva covata, i
cereali non bastano e neppure sarebbe
del tutto risolutiva l'integrazione limi-
tata al germe di grano e alla farina di
erba medica che non possono essere
aggiunti oltre una certa percentuale;
comunque, con questi due prodotti un
buon passo avanti sarebbe già fatto.

I pastoncinì per i nidiacei richiedo-
no fonti proteiche più "sostanziose" e
fra queste già abbiamo trovato l'ottimo
concentrato costituito dalla farina di
soia sgrassata e il lievito, che, aggiunti
agli sfarinati di cereali, potrebbero
esaudire la richiesta proteica, ciò che
viene pressoché conseguito con i man-
gimi per gli animali da reddito (polla-
me, suini, ecc.). Ho detto "pressoché",
perché la mangimistica moderna, in
special modo in relazione all'accresci-
mento forzato del pollame, ecc, ci di-
mostra il vantaggio che, non solo per
una faccenda di amino acidi essenziali,

ma anche di vitamine (specie la B12) e
per altre ragioni ancora, peraltro non
tutte note (fattori di crescita), una certa
percentuale di proteine della dieta sia
di origine animale.

Il lettore non dimentichi che, relati-
vamente ai canarini, in questo momen-
to stiamo parlando dei nidiacei, cioè di
organismi in rapido accrescimento,
non degli adulti per i quali nei periodi
di riposo sarebbe già sufficiente la sola
scagliola.

• Le proteine
di origine animale
La scienza dell'alimentazione uma-

na ci informa che all'uomo adulto oc-
corre normalmente ogni giorno circa
un grammo di proteine per ogni Kg di
peso corporeo, purché circa la metà sia
di origine animale, altrimenti di quelle
di origine vegetale ne occorrono di più,
sempre per una questione di amino
acidi essenziali e limitanti (v. in "Cana-
ricoltura" alle pagg. 187 e 188). Ovvia-
mente per il bambino la richiesta au-
menta e tanto più aumenta negli ani-
mali ad accrescimento forzato.

Della farina di carne abbiamo par-
lato nella puntata precedente; adesso
resta da parlare del latte, dei suoi deri-
vati e delle uova. Poi ci occuperemo
della frutta e verdura, dei semi e, infi-
ne, delle vitamine, e così, dopo un ca-
pitolo riassuntivo, la nostra fatica sarà
terminata.

• II latte
Tutto quanto diremo in questo capi-

tolo si riferisce al latte di vacca che, ov-
viamente, viene ottenuto esclusiva-
mente per l'alimentazione umana, sia
come tale, che sotto forma di numerosi
derivati (formaggi, ecc.). E anche ovvio
dire che in questo latte ci sono perfetta-

mente dosate tutte le sostanze che ser-
vono per l'ottimale accrescimento del
giovane animale, in questo caso il vitel-
lo, e non fa meraviglia che nell'alimen-
tazione di tutti gli animali da reddito i
residui della lavorazione del latte tro-
vino sempre un posto di rilievo.

Il latte lo si trova in commercio sot-
to varie forme: liquido, concentrato, in
polvere. Ciascuna di queste forme, a
sua volta, può contenere quantità diffe-
renti di burro, a seconda dei trattamen-
ti cui è stato sottoposto.

Tutti noi sappiamo che il latte che
consumiamo comunemente nelle no-
stre case può essere intero (circa 3,5%
di burro), semiscremato (circa 1,8% di
burro), scremato (privo totalmente o
quasi di burro).

Anche il latte in polvere, oggi otte-
nuto con tecniche che ne conservano
tutti i pregi qualitativi, può avere le
stesse differenti percentuali di burro.

Oltre a questi tipi di latte alcuni dei
quali, come vedremo, sono perfetta-
mente adatti per l'integrazione protei-
ca dei pastoncini casalinghi dei canari-
ni, prenderemo in considerazione vari
derivati utilizzabili allo stesso scopo:
caseina, ricotta, Yoghurt. Accennere-
mo anche ad alcuni derivati che l'alle-
vatore difficilmente potrebbe trovare
in commercio e che, invece, vengono
utilizzati da varie ditte per l'integrazio-
ne dei loro pastoncini commerciali.

La composizione media in grammi
del latte vaccino è la seguente:

Proteine grammi 35
Zuccheri 48-50
Burro 35-37
Calcio 1,5
Fosforo 1
Ceneri 7
Acqua 870
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Vi sono inoltre contenuti aminoa-
cidi liberi, tutti gli oligoelementi ne-
cessari ad un organismo, cellule pro-
venienti dal sangue e dai tessuti della
mammella, germi vari in gran nume-
ro, anticorpi, enzimi, vitamine, gas,
ecc. Per questa caratteristica composi-
zione, il latte è appropriamente defi-
nito "alimento vivo". Si consideri, in
particolare, l'altissimo contenuto in
Calcio e Fosforo, ovviamente del tut-
to assimilabili.

• Prima della
lavorazione
Ci sono Razze bovine le cui vac-

che producono praticamente solo la
quantità di latte che serve al vitello e
non vai la pena di mungerle; sono le
così dette "Razze da carne o da lavo-
ro", come la nostra Chianina. Ce ne
sono altre, dette "Razze da latte", con
grande attitudine alla produzione di
latte, come la Bruno alpina.

Qualunque sia la Razza di prove-
nienza, il latte è definito come // pro-
dotto della mungitura ininterrotta e com-
pleta della mammella.

Oggi la produzione di latte, spe-
cialmente nei Paesi della Comunità
Europea, è praticamente tutta di tipo
industriale, con stalle razionali di de-
cine o centinaia di bovine in lattazio-
ne la cui mungitura e successive ope-
razioni di conservazione e trasporto
del latte alle "Centrali" sono del tutto
meccanizzate.

Le persone anziane ricorderanno
che un tempo il latte veniva posto in
commercio tale e quale come usciva
dalle mammelle della mucca. Era
mantenuto in grossi recipienti di fer-
ro zincato e travasato, al momento
della vendita, nei recipienti (bottiglie,
"lattiere", ecc.) dell 'acquirente. A
causa dell'assenza di norme igieniche
adeguate, questo latte, per conservar-
lo, occorreva "bollirlo", allo scopo di
distruggere i numerosissimi e vari
microrganismi presenti, sia quelli a
rischio come i bacilli della tubercolo-
si, della brucellosi (maltese), del tifo
(salmonellosi), ecc., sia quelli non a
rischio, saprofiti provenienti dal pul-
viscolo atmosferico e da tutte le su-
perfici con le quali veniva in contatto
(capezzoli, mani, recipienti, ecc.).

Esisteva anche il problema delle
"sofisticazioni", le più frequenti delle
quali erano l'aggiunta di acqua (an-
nacquamento) e la sottrazione di una
certa quantità di burro che veniva
venduto a parte.

Oggi questi "imbrogli" non esisto-
no più, tantopiù che il burro non è
"ben visto" dai più, per questioni di
colesterolo, di calorie, ecc., per cui la
stragrande maggioranza degli italiani
da la preferenza al latte semiscremato
che conserva abbastanza il sapore ge-
nuino del latte fresco, a differenza del
latte totalmente scremato che perde
assai del "gusto del latte".

Centrale del latte di Firenze. Contenitori refrigerati in entrain

Salvo pochi esempi di produzione
ancora "campagnola", oggi, in prati-
ca, il latte che si beve in Italia provie-
ne tutto dalle "Centrali del latte", sia
italiane che degli altri Paesi della Co-
munità.

Le operazioni di mungitura preve-
dono per prima cosa il lavaggio, di-
sinfezione e massaggio della mam-
mella, indi si passa alla mungitura
vera e propria che avviene nel modo
più razionale possibile, che non ha
niente a che vedere con quello ma-
nuale.

Addirittura si selezionano bovine
con grandi capezzoli che sono i più
adatti al fissaggio e alla suzione da
parte delle mungitrici automatiche. Si
è arrivati ad ottenere vaccine con ca-
pezzoli così sviluppati che un vitelli-
no non saprebbe come fare a poppare
e rischierebbe addirittura di morire
"affogato".

Scopo essenziale è quello di man-
tenere questo latte il meno inquinato
possibile fino all'arrivo alla "Centra-
le".

In certi casi, appena munto, il latte
viene subito refrigerato e, come tale,
arriva in Centrale ove viene subito
"lavorato", o mantenuto ancora refri-
gerato in grandi contenitori cilindrici
di acciaio inossidabile in attesa della
lavorazione (v. figura).

Se il latte appena munto ha una
carica bacterica inferiore a certi limiti
e dal momento della mungitura a
quello della lavorazione non sono

passate più di 48 ore, il latte può fre-
giarsi dell'appellativo di "latte fresco
di alta qualità" e, naturalmente, è il
miglior latte che esista in commercio,
forse superato solo dallo stesso cui
sono stati aggiunti fermenti lattici vi-
vi (Lactobacillus acidophilus e Bifìdoba-
cterium bifidum). Questi tipi di latte,
entrambi "omogeneizzati" (v. oltre)
possono essere conservati 5 giorni e,
in frigo, anche vari giorni di più.

Vediamo adesso in che cosa consi-
ste la "lavorazione" del latte.

• La lavorazione
del latte
Due sono fondamentalmente i tipi

di lavorazione, quello che pastorizza
e quello che sterilizza il latte.

La pastorizzazione (si dovrebbe
scrivere pasteitrizzazione, dal nome del
noto scienziato francese Pasteur che
nel 1864 individuò per primo, seppu-
re non sul latte, ma sulla birra, il
blocco delle fermentazioni per azione
del calore) consiste nel far scorrere il
latte in strato sottilissimo fra due pia-
stre (ondulate allo scopo di creare
turbolenza) di acciaio inossidabile
per 15 secondi a 74-75°, oppure per
pochi secondi a 78-80°. In questo se-
condo caso si parla di sistema HTST
(alta temperatura per corto tempo).

Subito dopo, il latte viene raffred-
dato rapidamente a 4°. Il concetto è
quello di uccidere tutte le forme ba-
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cteriche vegetative; perché la spore
rimaste producano nuove forme ve-
getative occorreranno molti giorni
ancora. Attualmente il trattamento di
pastorizzazione è accompagnato dal-
la omogeneizzazione che ha lo scopo
di frantumare i globuli di burro ripri-
stinando il gusto del latte appena
munto e rendendolo più digeribile.

La sterilizzazione ha lo scopo di
uccidere tutte le forme di vita presen-
ti nel latte; perciò anche le spore. In
tal caso il trattamento (uperizzazio-
ne) viene fatto a 140-150° per pochi o
pochissimi secondi in modo da ri-
spettare il più possìbile l'integrità dei
principi nutritivi. Anche in questo ca-
so si raffredda e si omogenizza subito
dopo. Un modesto calo di qualche vi-
tamina non diminuisce sostanzial-
mente i pregi di questo latte.

Come è noto, questo latte uperiz-
zato o UHT (Ultra High Temperature),
per la sua lunga conservabilità, è pre-
ferito da molti consumatori, che sa-
crificano un po' di genuinità alla pra-
ticità. Non è qui il caso dì parlare del-
la panna (crema) e del burro che da
essa si può ottenere. Entrambi questi
prodotti non hanno alcun ragionevo-
le impiego in canaricoltura.

• La caseificazione
Una buona parte del latte prodot-

to nel Mondo viene impiegato per ot-
tenere il formaggio (da "forma", quel-
la specie di canestro nel quale si met-
teva la cagliata) che può essere defi-
nito la parte caseinica grassa fatta
precipitare per coagulazione. Le pro-
teine del latte sono il caseinogeno
(una fosfoproteina) e la lattoalbumi-
na, oltre a piccole quantità di latto-
globulina. Nel latte di vacca il casei-
nogeno è poco meno del 3% (donna
0,8) e la lattalbumina circa 0,7 (donna
1,2).

Addizionando al latte il caglio (o
presame, che si ottiene dalla mucosa
gastrica di animali lattanti) o acidifi-
cando (il lettore faccia la prova lui
stesso aggiungendo al latte limone o
aceto), il caseinogeno coagula e preci-
pita sotto forma di caseina insolubile
(caseinato di calcio).

Questo coagulo (cagliata), succes-
sivamente trattato e stagionato, di-
venta il formaggio che, per i canarini,
non ha alcuna ragionevole utilizza-
zione.

La parte liquida che residua della
caseificazione è il siero che, scaldato,
si spoglia della lattalbumina la quale
precipita anch'essa e forma la ricotta
di cui parleremo fra poco. Ciò che re-
sidua è un liquido che contiene anco-
ra lattosio, vitamine, ecc. e che viene
utilizzato come bevanda per gli ani-
mali da reddito.

Vediamo adesso più dettagliata-
mente, in riferimento all'eventuale
impiego nei pastoncini da allevamen-
to, i vari "latti" e i vari "derivati" che
si trovano in commercio.

Il latte liquido
II tipo semimagro e, meglio an-

cora, il tipo magro (totalmente privo
di burro) sono adattissimi per inumi-
dire qualunque pastoncino, in parti-
colare se un po' carente di proteine
animali.

L'eventuale caratteristico odore di
latte fermentato che si può riscontra-
re alla fine della giornata, specie se
calda, non deve destare alcuna preoc-
cupazione, perché i germi della fer-
mentazione che si sono nel frattempo
moltipllcati (e che per concorrenza
vitale hanno impedito lo sviluppo di
ogni altro germe) non sono assoluta-
mente nocivi, anzi, come detto nelle
puntate precedenti, la notevole quan-
tità di vitamine che producono può
costituire un vantaggio. Naturalmen-
te se il pastoncino secco è uno dei tipi
del commercio nei quali già è conte-
nuto latte o un suo derivato con latto-
sio, i processi fermentativi sono anco-
ra maggiori.

C'è anche da considerare se la
coppia dei riproduttori gradisce que-
sto particolare "tipo di Yoghurt"; se
lo gradisce tanto di guadagnato, altri-
menti, o non si usa il latte, o si cam-
bia il pastoncino al pomeriggio.

In certi rari casi il lattosio con-
tenuto nel latte ha azione legger-
mente lassativa; l'allevatore intra-
prendente saprà fare le debite prove
in proprio.

• II latte concentrato
Comprende il latte condensato e il

latte evaporato. Il latte condensato è
ottenuto per evaporazione di una
parte dell'acqua e successiva aggiun-
ta di zucchero (saccarosio) in modo
da ottenere un prodotto sciropposo la
cui elevata pressione osmotica impe-
disce qualunque sviluppo microbico
(il principio è lo stesso della marmel-
lata).

Il latte evaporato non viene addi-
zionato di zucchero, ma viene steri-
lizzato dopo che è stato inscatolato,
tenendolo in autoclave a 115° per 15
minuti.

Entrambi sono prodotti per uso
umano da usare per il té al posto del
latte comune, o da portarsi dietro nel-
le gite, ecc. Il loro uso non ha alcuna
giustificazione in canaricoltura.

• II latte in polvere
In questo caso si tratta di elimina-

re totalmente l'acqua, ciò che, con le
apparecchiature moderne, viene fatto
con il metodo spray, consistente nel
far cadere a pioggia finissima il latte
entro grandi camere verticali in ac-
ciaio inossidabile contenenti aria sur-
riscaldata a 150°.

A questa temperatura la disidrata-
zione è istantanea evitando che una
parte del lattosio si leghi con alcuni
aminoacidi (lisina, ecc.), ciò che in

parte avviene se la temperatura di es-
siccamento è sui 100°, come in certe
apparecchiature ormai sorpassate (ti-
po roller).

Il latte cade sul fondo già polve-
rizzato e sotto questa forma viene po-
sto in commercio per usi zootecnici o
altro (farina di latte magro), oppure
sottoposto ad ulteriori trattamenti
con i quali la polvere si raccoglie in
piccoli grumi ed acquista solubilità
istantanea. In genere si tratta di latte
scremato, per evitare processi di ir-
rancidimento del burro. Negli U.S.A.
si aggiungono al posto del burro
grassi vegetali (filled milk).

Questo latte magro in polvere è
ottimo come integratore proteico di
qualunque pastoncino, ma non ha al-
cun vantaggio sul latte liquido per
uso casalingo qualora dovesse venire
usato, ricostituendolo con aggiunta
di acqua, al posto di esso.

11 suddetto "tipo granulare a solu-
bilità istantanea" lo si trova in tutti i
supermercati in scatole di circa 2 etti,
riempito sotto vuoto o in atmosfera
di gas inerte.

Ci sono naturalmente anche vari
tipi per uso pediatrico, di costo assai
maggiore ma di nessun vantaggio su
quello sopradetto.

Questa "farina di latte magro" è
molto usata in mangimistica, miscela-
ta con farina di siero, di soia e di ogni
altro integratore necessario a costitui-
re un prodotto che, con l'aggiunta di
acqua, sostituisce il latte materno nei
vitelli ad allattamento artificiale, tolti
prematuramente alla madre che con-
tinuerà a produrre latte per uso uma-
no.

Questo latte "ricostituito" è meno
adatto per i canarini, a causa del tipo
e quantità di grassi che vengono ag-
giunti.

• II latticello
II latticello è quanto rimane del

latte intero dopo la separazione della
maggior parte del burro.

A differenza del latte magro (0,1%
di burro) contiene circa lo 0,5 di bur-
ro.

Anche questo può essere ridotto
in polvere. Non ha importanza in ca-
naricoltura per la sua irreperibilità
sul mercato casalingo.

• La ricotta
La ricotta classica è quella di peco-

ra, ottenuta per riscaldamento del
siero, dopo che è stata ottenuta la ca-
gliata che, stagionata, diventerà for-
maggio pecorino.

Oggi, però, per l'alimentazione
umana è diventata di consumo cor-
rente e, giustamente molto apprezza-
ta, la ricotta di latte magro di vacca,
specialmente per chi segue diete di-
magranti ma contemporaneamente
altamente nutritive (minima percen-
tuale di lattosio e burro!).
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La si trova in commercio di varie
marche in tutti i supermercati e si
può dire senza esitazione che fra i
derivati del latte è il migliore inte-
gratore proteico che esista.

La lattalbumina, infatti, è un'otti-
ma proteina ricca di tutti gli aminoa-
cidi essenziali, perciò un alimento
proteico eccellente, tant'è che viene
usato ampliamente come integratore
per alimenti per l'infanzia.

Anche il siero lo si può ottenere in
polvere mediante i procedimenti già
descritti, ma, naturalmente, a dif-
ferenza della ricotta, contiene tutto il
lattosio del latte di provenienza.

È ampiamente usato in mangimi-
stica per la preparazione del latte ar-
tificiale per i vitelli, ma, ammesso che
il canaricoltore lo trovi in commercio,
non è adatto per i canarini a causa
dell'alto contenuto in lattosio e lattati
(7Q9c sul secco contro il 14-15% di lat-
talbumina).

• II latte fermentato
Lo si ottiene fecendo riprodurre

nel latte bacteri particolari che fer-
mentano il lattosio.

Tipici sono i fermenti dello
Yoghurt tradizionale: Streptococcus
thermophilus e Lactobacillus bnlgaricus,
in simbiosi fra loro. Il termine è di
origine turca e riguarda sia il latte in-
tero che scremato.

Se la coppia dei riproduttori lo
gradisce, può essere usato per inumi-
dire qualunque pastoncino, special-
mente nei casi di disturbi intestinali
dei nidiace! e di essa stessa. II prodot-
to è ottimo, ma sta all'allevatore in-
traprendente fare le debite prove,
magari usando qualcuno dei tipi alla
frutta.

Come molti sapranno, lo Yoghurt
può essere fatto con estrema facilità
anche in casa propria (v. in "Canari-
coltura").

• La caseina
Si presenta come polvere bianca e,

come già detto, è il prodotto della
precipitazione del caseinogeno ad
opera di enzimi (caglio) o di acidi od
altri composti chimici; ma, comune-
mente, i due termini, caseinogeno e
caseìna, vengono scambiati.

E assai usata in canaricoltura, sia
per il basso costo, che per la facile re-
peribilità. Però, bisognerebbe cono-
scere quale procedimento è stato usa-
to per ottenerla, perché la caseina vie-
ne prodotta anche per ricavarne resi-
ne e collanti, in particolare la cosidet-
ta "colla a freddo", che, spenta in ac-
qua fredda, sostituì nel primo dopo-
guerra e per molti anni ancora l'anti-
chissima "colla a caldo" (ottenuta
dalle ossa, dalla pelle, dal pesce, ecc.).
In tal caso la si ottiene facendola pre-
cipitare dal latte totalmente scremato,
mediante acido cloridrico o simili e
lavando successivamente il precipita-
to. Oggi come collante per legno è so-
stituita vantaggiosamente dalle colle
viniliche e similari, ma è ancora assai
usata nella collatura e patinatura del-
la carta.

Per uso alimentare è assolutamen-
te da preferire quella ottenuta col ca-
glio, la quale, tra l'altro, è meno adat-
ta come collante. La si trova come ali-
mento per atleti e culturisti ed anche
espressamente confezionata per i ca-
naricoltori in barattoli con le percen-
tuali d'uso (3% o più a seconda della
quota proteica già presente nello sfa-
rinato).

La caseina è alquanto povera di d-
stina, contiene però abbondante me-
tionina che è l'altro aminoacido solfo-
rato. Abbondante di cistina è invece
la lattalbumina.

Volendo concludere, almeno in
via teorica: per ottenere dal latte il
miglior integratore proteico possibile
occorre privarlo del burro e possibil-

mente anche del lattosio e lasciare
tutto il resto. Però, togliendo il burro
si toglie gran parte delle vitamine li-
posolubili, in particolare la A (dell'ac-
crescimento) e la D (antirachitica), ma
esse sono presenti in buona percen-
tuale negli sfarinati e nei derivati ani-
mali usati in canaricoltura, per cui
l'obiezione ha un valore relativo.

Per quanto concerne gli aminoaci-
di essenziali, l'ideale è che la caseina
e la t ta lbumina siano presenti nella
stessa percentuale del latte, per cui,
da questo punto di vista, i vari latti
scremati sono i più indicati. A questo
proposito si deve dire che alcune im-
portanti ditte produttrici di pastonci-
ni per canarini li integrano sia con ca-
seina che con lattalbumina, ciò che è
lodevolissimo.

Da quanto abbiamo "prolissamen-
te" detto, risulta anche che come am-
morbidenti e integratori proteici in-
sieme, il latte scremato e la ricotta
scremata di vacca sono i più indicati.
Per Io Yoghurt sta all'allevatore fare
delle prove in proprio sulla sua uti-
lizzazione, ma, se non ci sono proble-
mi intestinali, questa utilizzazione
appare superflua.

Latte scremato in polvere e siero
in polvere (lattalbumina) più caseina,
sono ottimi integratori secchi, ugua-
gliati o superati solo dall'uovo, di cui
parleremo la prossima volta.

continua
U. Zingoni

Premiato Allevamento de/ Canarino di Colore

BOCCA GIUSEPPE-wos-fcU
DIMAURO SEBASTIANO-wtóSD-
COLOMBOSAiVA10lìE-evMÉ25-rei.o9ji//f8527

bìSPONìBiUTÀ i 993:
Lipocromici, Metanici in genere a Fan. rosso e non

REFERENZE MOSTRE 1992:
7 Camp. Raz. Rosso Al - i 6 primi- ì 5 secondi

Via G. BOTTARO, 14 • 96010 Castole (SR) • [Teefonare o-e serali]

PROGRAMMATORI LUCE
IONIZZATORI

MODELLI PER TUTTE LE ESIGENZE
PREZZO - GARANZIA - ASSISTENZA

RENZO LOCATI via Silva,7 Monza (MI)
O39/2O03446 - 031/656791

20

User
Casella di testo



L'ALLEVAMENTO
TECNOLOGICO
15- puntata

L'UOVO (2- pane)

Testo dì Umberto Zingonz

Qualità e freschezza dell'uovo
Nell'industria lo studio delle qualità dell'uo-

vo (rapporto tuorlo/albume, resistenza del gu-
scio, suo colore, forma, peso, ecc.) è assai com-
plesso, perché deve rispondere a numerose esi-
genze del consumatore industriale. Ad esempio:
per la produzione di maionese si richiedono uo-
va a forte prevalenza di tuorlo; i commercianti
di uova richiedono gusci resistenti agli inevita-
bili urti durante l'impacchettamento e il tra-
sporto.

Per l'uso casalingo ciò che più conta è la fre-
schezza e l'integrità del guscio che, se fa difetto,
provoca la fuoriuscita dell'albume durante l'as-
sodamento in acqua bollente. Poco male se ciò
avviene durante la bollitura casalinga, ma la co-
sa è assai controproducente se avviene presso le
industrie che riforniscono le paninoteche di
"tramezzini" o "tartine" con fette di uovo sodo,
o presso queste stesse, qualora lavorino in pro-
prio.

Quando l'uovo è ancora intero, la freschezza
può essere accertata osservando la camera
d'aria, che è tanto più alta quantopiù l'uovo è
vecchio o mal conservato, perché ogni giorno
una certa parte di acqua dell'albume evapora at-
traverso il guscio (ancor più se la cuticola è sta-
ta asportata), r impiazzata da aria che entra
dall'esterno.

Anche lo scuotimento vicino all'orecchio ser-
ve a stimare la freschezza, ma solo se l'uovo è
molto vecchio, nel qual caso si sente un rumore
di sbattimento, non percepibile se l'uovo è fresco.

La freschezza la si può stimare anche con la
speratura, perché quanto più il tuorlo appare in
posizione asimmetrica, tantomeno l'uovo è fre-
sco, in quanto l'albume denso e le calare hanno
perso di consistenza.

Con macchine separamd mulripk, come questa,
si ottengono ogni ora quintali di morii e alitimi separati

che vengono subito pastori~;ari e passati
alla catena del freddo, a afla disidratazione.
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Polveri d'uovo intero, di tuorlo e di albume.
La facile conservabilità dì questi prodotti,
semplicemente in luogo asciutto
e a temperatura ambiente (meglio non superare i 20CC)
permette il loro impiego senza riserve anche
in canaricoltura, con {^referenza per l'uovo intero,
od anche per il tuorln (vedi nel testo}.

Apparecchio per la definizione della freschezza
e di altri caratteri dell'uovo.

Quando l'uovo crudo viene rotto nel piatto,
la consistenza dell 'albume denso, l'altezza del
tuorlo e la sua posizione centrale nell'albume
denso, sono sintomi di freschezza, mentre il
tuorlo appiattito e facile da rompere {indeboli-
mento della membrana vitel l ina), oltre allo
spandimento dell'albume, sono sintomi di "vec-
chiaia". Naturalmente esistono anche "apparec-
chi misuratori della freschezza".

Eventuali macchie di sangue non sono belle
da vedere, ma non hanno alcuna relazione con
la freschezza e la bontà dell'uovo. Derivano da
piccole emorragie al momento del passaggio e
del transito del tuorlo nell'ovidutto.

L'uovo appena deposto contiene una notevo-
le quantità di anidride carbonica (CO2) disciol-
ta nell'albume o combinata sotto forma di bi-
carbonato (HCO3-). Col tempo essa se ne va e
il pH, da 7,4 che era, arriva fino a 9,2-9,5 in po-
chi giorni, ciò che favorisce la liquefazione
dell'albume denso.

Un tempo si usava conservare le uova sotto
calce e ciò, otturando i pori, evitava la perdita
dì CO2 e le sue conseguenze. Quest'uso non è
del tutto abbandonato, ma oggi si usano metodi
più confacenti.

I due accorgimenti principali per la conser-
vazione casalinga delle uova sono di non lavarle
mai prima della conservazione, perché qualun-
que lavaggio che asporti la cuticola esterna fa-
vorisce l'ingresso dei germi attraverso i pori. Le
norme CEE stesse proibiscono qualunque sorta
di lavaggio delle uova destinate al consumo,
ammenoché subito dopo vengano ricoperte da
pellicole artificiali.

Ad esempio, in U.S.A. i grandi stabilimenti
avicoli lavano le uova nello stesso giorno della
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deposizione e subito le ricoprono di una pellico-
la di olio.

Il secondo accorgimento è di mantenerle in
frigo a temperatura costante di qualche grado
sopra lo zero. Perciò la cosa migliore è acquista-
re uova mantenute in frigo anche nel negozio di
vendita (come accade nei supermercati) e ivi ri-
metterle appena si è giunti a casa. A 8°-10°C
(temperatura minima di conservazione delle uo-
va di categoria A) l'uovo si mantiene in buone
condizioni per varie settimane, e addirittura per
vari mesi a temperature vicine agli zero gradi
(in questo caso, come vedremo, l'uovo commer-
ciale non può essere ascritto alla Cat. A).

Le alterazioni inizial i spettano a l l ' a lbume
denso che perde la sua consistenza (v. figura).
Le alterazioni più tardive non credo interessino
il lettore-allevatore che certamente userà solo
uova di buona freschezza.

La normativa CEE
Credo che molti acquirenti di uova nelle ben

note confezioni da sei, leggendo che conteneva-
no uova di Categoria A, si siano domandati
quale fosse il significato di questa indicazione e
abbiano ipotizzato che essa fosse in relazione
con le dimensioni. Ma non è così.

La normativa europea classifica le uova in
base a due loro caratteristiche: peso e fre'
schezza.

Per quanto riguarda il peso si va di 5 in 5
grammi. Le uova di 70 o più grammi si ascri-
vono alla Categoria 1; da 70 a 65 g la Catego-
ria è la 2, e cosi via, finché la 7°, ed ultima,
comprende le uova di peso inferiore ai 45
grammi.

Le uova che, valutate a peso, costano di me-
no sono quelle delle Categorie estreme. Per
quelle di Cat. 6 e 7 lo si può capire, ma, strana-
mente, costano di meno, sempre a parità di pe-
so, anche quelle di Cat. 1, perché troppo grandi
e poco gradite dal consumatore, anche perché
(ma non credo che egli ci faccia caso) le uova
più grosse, di norma, contengono in proporzio-
ne tuorli più piccoli.

Per quanto riguarda la freschezza le Cate-
gorie sono le seguenti.
Categoria A - Uova fresche, non lavate, non

esposte a temp. inferiore a 8°C;
camera d'aria inferiore ai 6 mm;
tuorlo centrale alla speratura.
Uova ex t ra f resche , meno di 7
giorni tra l'imballaggio e la ven-
dita, raccolte bisettimanalmente,
camera d'aria inferiore a 4 mm.

Categoria B - 2° qualità, conservate, o refrige-
rate, o esposte a temp. inferiore
agli 8° C; camera d'aria inferiore
a 9 mm.

Categoria C - Uova destinate all'industria ali-
mentare umana secondo partico-
lari condizioni; vi rientrano an-
che le uova infeconde alla spera-
tura incubate meno di 6 giorni.

Categoria D - Uova destinate all'industria non
alimentare.

Altre indicazioni sono facoltative.
Chiaramente il nostro consiglio è di acqui-

stare solo uova di Cat. A, qualunque sia il loro
peso; ma, a quanto ci risulta, in Italia si trovano
in vendita al dettaglio solo uova di Cat. A. La
stampigliatura della data di origine che, di nor-
ma, viene riportata sulla confezione, testimonia
il tempo trascorso al momento dell'acquisto.

Ovoprodotti

Si distinguono in prodotti freschi congelati
e prodotti disidratati (polveri). Nei grandi sta-
bilimenti, sia avicoli che alimentari, le uova
fresche possono essere trattate in numerose ma-
niere. Vi sono, ad esempio, macchine multiple
che rompono le uova e separano il tuorlo
dall'albume al ritmo di migliaia di unità per ora
(fig. 1) con la possibilità dell'utilizzo immediato
(non oltre 24 ore) all'interno dello stesso stabi-
limento (grandi biscotterie, dolcerie, pastifici,
ecc.) senza pastorizzazione, ecc. Però, le diretti-
ve U.S.L. prevedono che entro pochi mesi an-
che i suddetti stabilimenti debbano sottoporre a
pastorizzazione tutte le uova da essi lavorate,
mentre, almeno per ora, le industrie definite
"artigiane" non sottostanno a quest'obbligo.

Al di fuori dell'impiego immediato, o quasi
(destinato a sparire) delle uova fresche non pa-
storizzate, tutte le altre sono destinate al conge-
lamento e subiscono senza eccezioni un iniziale
processo di pas to r i zzaz ione (2 ,5 minu t i a
64,4°C) per l'uovo intero). Solo gli albumi se-
parati beneficiano di una deroga per non abbas-
sare troppo il loro potere schiumogeno.

Dopo omogeneizzazione il surgelamento a -
40°C è il trattamento più comune. Vi sono poi
le norme da seguire durante il trasporto (mai
scendere al di sotto dei -12°C) e lo scongela-
mento e vari altri accorgimenti sui quali non è
qui il caso di entrare in dettagli; ma qualche al-
tra notizia generica vogliamo darla.

Ci piace, in particolare, mettere in rilievo
come anche in questo impor tante campo
dell'alimentazione, le innovazioni sono state a
dir poco "rivoluzionarie", a tutto vantaggio del
consumatore. Se solo si pensa alla comodità che
un grande stabilimento alimentare (produttore
di dolci, ge la t i , pasta f resca, ecc.) t rova
nell'avere a disposizione grosse confezioni igie-
nicamente perfette di soli tuorli, o soli albumi,
o anche dell'intero uovo, già pronti da utilizzare
per i prodotti che richiedono soli tuorli (certi
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Tre moderne con/elioni da I Kg di ovoprodotti.
La prima contiene circa 50 tuorli, la seconda
circa 20 uova intere, la terza circa 30 albumi.

dolciumi, maionese, ecc.), o soli albumi (da
montare a neve per le meringhe, ecc.)i o preva-
lenza degli uni sugli altri, ci si rende conto
dell'importanza di questi moderni ovoprodotti
freschi congelati. Ma, seppure con rincresci-
mento, non mi sembra il caso di intrattenerci
ulteriormente su questo argomento che solo di
riflesso interessa la canaricoltura (Savoiardi ti-
po "Encino" e simili) .

È il caso, invece, di intrattenerci sulle polve-
ri d'uovo che vengono assai spesso usate come
integratori nei pastoncini commerciali. Si tratta
in genere di polveri ottenute per atomizzazione
(spray) a 160°-200°C, benché, a quanto mi ri-
sulta, alcune industrie usino ancora la disidrata-
zione su piastre riscaldate tipo roller, almeno per
l'albume. Le tecniche sono sostanzialmente le
stesse che abbiamo visto nella puntata tredicesi-
ma a proposito del latte in polvere. La liofilizza-
zione in pratica è usata solo per scopi scientifi-
co-sperimentali.

Per una conservazione prolungata il tenore
in acqua deve essere inferiore all'8% per l'albu-
me e al 5% per il tuorlo o per l'uovo intero.
Confezioni sotto vuoto o in atmosfera di aroto o
di anidride carbonica contribuiscono a stabiliz-
zare il prodotto che, così, ha una scadenza mol-
to protratta.

I preparati a base di albume sono richiesti dal-
le industrie del torrone, meringhe e simili, per le

loro qualità anticristallizzanti che permettono di
evitare la formazione di cristalli di zucchero (sac-
carosio) di dimensioni tali da essere percepiti dal-
la nostra bocca. I preparati a base di tuorlo sono
utilizzati soprattutto per aromatizzare e per la pre-
parazione delle creme, della maionese ed anche
dei cosmetici, almeno per quello che si legge sulle
confezioni di questi ultimi.

I preparati di uovo intero, infine, sono im-
piegati per la preparazione dei dolci, della pasta
all'uovo, ravioli, ecc.

La tabella 4 fornisce i dati essenziali sulla
composizione delle polveri d'uovo.

Tabella 4 - Composizione media
degli ovoprodotti disidratati

Residuo secco
Calorie
Proteine (g)
di cui LISINA (g)

METIQNINA (g)

Lipidi di cui
COLESTEROLO(g)

UOVO ALBUME
INTERO

97 93.5
600 390

47,5 79
3,25 5
1,54 3

43
1 ,9 zucchero

LECITINA (g) 9
Ceneri (g) 4 5,3
di cui CALCIO (g) 0.2 0,08

FOSFORO® 0.8 0,17
FERROD 7,8 1.1

Vitamine: A (Iti) 1900
D(Ul) 200

TUORLO
COMM.LE

97

690
33
2,4

0,85
60
2,7

13
3,3

0,27

1,07

10,6
2740

285

Uovo fresco. La cicatricula, contenente il gamete,
o lo zigote se l'uovo è fecondato, è ben visibile sul davanti
del tuorlo. Si vedono anche le calaze. Il leggero appiattimento
del tuorlo, la sua eccentricità rispetto all'albume denso
e una certa riduzione di quest'ultimo, denotano che l'uovo
è fresco, ma non freschissimo.
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Quando il tuorìo è appiattito e l'albume demo
è scomparso, l'uovo ha perduto tutta (a $wa freschezza,
pur conservando pressoché inalterato i! suo potere nutritivo.

Per quanto riguarda l'uso di queste polveri in
canaricoltura, le più raccomandabili sono quelle
di uovo intero, ma anche quelle dì solo tuorìo,
purché si tenga conto di aggiungerle a sfarinati
o pastoncini privi o poveri di grassi aggiunti, al-
trimenti il tenore Hpidico sale dì troppo. La ta-
bella ci mostra, infatti, che la polvere di tuorìo
contiene già una percentuale lipidica dell'ordi-
ne del 60%.

A questo proposito va detto che la polvere di
uovo intero è effettivamente un integratore ca-
pace di innalzare sensibilmente la percentuale
proteica, mentre lo è meno la polvere di solo
tuorìo. Infatti, nella polvere dì uovo intero si
hanno 47 g di proteine (le migliori, perché
comprendono quelle dell'albume e quelle del
tuorìo perfettamente integrate fra loro) su 600
Calorie e, perciò 235 g su 3.000 Calorie, che so-
no quelle pressapoco metabolizzabìli degli sfari-
nati abituali, i quali, però, hanno solo un centi-
naio di grammi di proteine su tali 3.000 Calo-
rie/Kg.

La polvere di solo tuorìo ha 33 g di proteine
su 690 Cai.; perciò 150 g su 3.000 Calorie. Per
di più alcune di queste polveri di solo tuorìo
hanno un tasso proteico minore del 33%, per
cui è evidente la convenienza a preferire la pol-
vere di uovo intero.

L'uovo fresco in canaricoltura
In tema di calcoli del tasso proteico di un

alimento e della sua capacità di innalzare quello
di uno sfarinato o di un paltoncino commercia-
le a limitato tasso proteico. ad un primo sguardo
potrebbe apparire che l'uovo fresco, con il suo
modesto 13% di proteine, non sìa capace di in-
nalzare il tasso proteico di un pastoncino, per-
ché la massa di questo, a base di sfarinati, ha
quasi lo stesso percento proteico. Tanto è vero

questo che in certi manuali sì trova scritto che i
vantaggi dell'aggiunta dell'uovo nel pastoncino
stanno esclusivamente nel contenuto dei suoi
aminoacidi essenziali e nella loro proporzione
più confacente all'acrescimento corporeo.

In realtà la seconda parte di queste afferma-
zioni, riguardante gli aminoacidi, è giusta, ma la
prima è del tutto errata, per le ragioni che ades-
so vedremo.

L'errore sta nel valutare l'acqua dell'uovo co-
me componente da includere nei calcoli. Spero
che basti la considerazione seguente per chiarire
il concetto.

Un etto di carne totalmente magra di vitello
contiene circa 20 g di proteine, cioè il 20%,
pressapoco quanto i semi di Niger o i legumi
secchi (fagioli, ceci, lenticchie, ecc.); però le
Calorie fornite da un etto di tale carne non ar-
rivano a 90, mentre quelle fornite da un etto di
legumi superano le 300, per arrivare quasi a 400
se totalmente disidratati, ovviamente a causa
degli zuccheri e dei grassi presenti al posto
dell'acqua che c'è nella carne.

Il lettore può trovare ampiamente spiegato
tutto questo in "Canaricoltura" alla pag. 194, ed
anche nella 31 puntata dì questa serie (novem-
bre 1992).

Analogo sarebbe il discorso se considerassi-
mo la percentuale proteica dell'uovo in relazio-
ne alle calorie disponibili, che sono quelle che
contano, discorso che è all'incirca quello fatto
sopra a proposito delle polveri d'uovo.

In tal caso vedremmo che a parità di calorie
disponìbili l'uovo contiene il doppio, e sotto al-
tri punti di vista (aminoacidi essenziali, ecc.)
anche assai di più di proteine rispetto agli sfari-
nati. Infatti 100 g di uovo intero disidratato for-

Uoi'o con (unga stria di sangue.
Questo sangue è dovuto a piccole emorragie
nel momento del passaggio o del transito
nell'oi-'idutto.
Pur non essendo bello da vedere,
non è minimamente dannoso.
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niscono 600 calorie e contengono circa 50 g di
proteine; le stesse calorie disponibili sono forni-
te da 200 g di sfarinato i quali, però contengono
al massimo 25 g di proteine, cioè la metà e, per
di più, di valore biologico notevolmente infe-
riore (v. tabella 3 nella puntata precedente).

In conclusione, per portarla un po' sullo
scherzo, ispirandosi alla promulgazione di certe
leggi, possiamo dire quanto segue.

Appurato per l'ennesima volta che l'uovo in-
tero è un addittivo capace di innalzare forte-
mente il tasso proteico di un pastoncino.

Considerato che la qualità delle sue proteine
è la migliore che esìsta.

Visto che nell'uovo {anche assodato) ci sono
anche tutti i sali e le vitamine necessarie all'ac-
crescimento).

Vista la estrema facilità di reperire sul merca-
to questa preziosa fonte di insuperabili proteine
di origine animale sotto forma di uova fresche
di Categoria A.

Vista la possibilità di util izzare i gusci d'uovo
sodo, seccati e polverizzati con un qualunque
macinino elettrico, come preziosa sorgente di
Calcio per il pastoncino casalingo (lo stesso si
ottiene con l'osso di seppia polverizzato).

Vista la possibilità di mantenere in congela-
tore il "pastoncino base", fatto con sfarinato (o
pastoncino commerciale a limitato tasso protei-
co) e uova assodate macinate, per un tempo
praticamente illimitato e quindi disponibile
ogni mattina per confezionare il pastoncino
giornaliero per l'allevamento dei nidiacei.

Visto tutto ciò, si può affermare che, se non
vi sono impedimenti di indisponibilità di tempo
o di analogo genere, l'uso dell'uovo opportuna-
mente assodato non ha alcuna controindicazio-
ne e resta il migliore integratore proteico che
esita, seguito "a ruota" da alcuni dei prodotti
del latte di cui abbiamo detto nella 13- puntata.
A fronte di queste due sorgenti proteiche tutte
le altre perdono molto della loro importanza.

Una indicazione generica sul numero delle
uova assodate (peso 50-60 g cadauna) da usare
per la preparazione dei pastoncini, la si può
trovare in "Canaricoltura" a pag. 230, ricor-
dando che col passare dei giorni la richiesta
proteica dei nidiacei diminuisce e che, se si
usano come sfarinato i soli cereali, è necessario
aggiungere per ogni Kg di pastoncino base 3 o
4 gusci (15-20 g) polverizzati; ciò non è neces-
sario se si usa, come sfarinato, un pastoncino
commerciale, perché sicuramente già arricchi-
to di Calcio,

Tutto quanto detto in queste pagine è per da-
re all'uovo i meriti che gli spettano. Natural-
mente niente vieta che l'allevatore faccia altre
scelte, anzi altre buone scelte.

E con tale augurio termina anche qu.
quindicesima puntata.
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L'ALLEVAMENTO
TECNOLOGICO
16~ puntata

Le vitamine

Testo di Umberto Zìngoni
Foto F. PellizzarQj P. Rossini, G.

P rima o poi bisognava arrivare all ' ingrato
compito di parlare delle Vitamine; compito
ingrato, perché, qualunque cosa si dirà sulla

inutilità, abuso ed equivoci della somministrazione
di preparati vitaminici (e di tante altre diavolerie),
la maggioranza degli allevatori non sarà minima-
mente dissuasa dal considerare queste sommini-
strazioni come una scontata necessità sulla quale
non c'è niente da discutere, alla pari della sommi-
nistrazione di acqua nei beverini e di semi nella
mangiatoia.

L'ultima trovata: gli aminoacidi

Ultimamente ho constatato che sì è già comin-
ciato a reclamizzare e consigliare con insistenza,
anche dalle pagine di questa Rivista (che non è re-
sponsabile delle affermazioni delle Ditte o degli
Autori), l'uso alimentare di tutti o di particolari
aminoacidi di idrolisati proteici e simili, tutte so-
stanze inutili per lo scopo cui vengono consigliate,
perciò al di fuori dei canonici principi della corret-
ta mangimistica. Ma non c'è da meravigliarsi: il
profitto da una parte (ma questo è giustificabile,
perché le aziende devono pur trovare i mezzi per
migliorare i loro introiti e, se il prodotto è inno-
cuo, poco male), l'ignoranza, la leggerezza, la pre-
sunzione, dall'altra {la presunzione: questa sì che è
una brutta faccenda, perché chi non ha sufficiente
cultura scientifica su un certo argomento dovrebbe
avere il buon senso di star zitto) sono la realtà. Ve-
ramente non ci si può esimere dal deprecare questo
approfittarsi della dabbenaggine e della fiducia del
prossimo, anche se si tratta, lo ripeto, di sostanze
non dannose (almeno entro certi limiti).

Ma, insomma, cos'è questa nuova storia? Cerco
di spiegarlo con il minor numero di parole possibi-
le; se mi riesce.

Tutti sanno certamente cosa sono le proteine
(Canaricoltura, pagg. 23, 166, ecc.). Gli enzimi ga-
stro-intestinali digeriscono le proteine della dieta
scindendo idroliticamente i legami che uniscono
fra loro i vari aminoacidi e questi si rendono liberi

U Z -

e, come tali, vengono assorbiti, per essere poi assi-
milati e utilizzati per formare le proteine dei tessuti
del Canarino, come di tutti gli animali di questo
Mondo, dal Pidocchio alla Balena (sintesi proteica -
Canaricoltura, pag. 40).

In tutti gli animali che abbiano un minimo di
"fiato per campare" questa digestione avviene con
grande facilità. Perché allora, ci chiediamo, sommi-
nistrare quegli stessi aminoacidi che una comunissi-
ma digestione mette a disposizione dell'animale in
quantità enormemente maggiore e senza problemi'
Ci sarà qualche "furbetto", o presuntuoso, che, co-
me al solito, confidando nell'ignoranza del lettore,
tirerà fuori chi sa quali spiegazioni; per esempio:
"...ma la lisina, ...ma la cisterna..., ma se il canari-
no è ammalato e non digerisce bene, allora..."

Risposta: "Un canarino, per non digerire decen-
temente un pastoncino buono e nutriente dovreb-
be essere talmente ammalato che, per questo
"straccetto" impallonato, con il petto a coltello e
che non ha più nemmeno la forza di nutrirsi da sé.
non c'è altra soluzione che aprire la pattumiera in
attesa dell'imminente "liberazione". Altro che dar-
gli un "intruglietto" di aminoacidi; ci vorrebbe la
bacchetta magica!

Ho anche constatato che alcune ditte che ini-
zialmente hanno resistito alla tentazione <
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mercializzare "prodotti inutili", alla fine, per non
soccombere dì fronte alla concorrenza, hanno do-
vuto adeguarsi, ed ora anch'esse hanno in catalogo
i loro bravi integratori a base di aminoacidi (oltre-
ché di sali e vitamine).

Caro Lettore, non fraintendere; io non ce l'ho
per niente con le ditte, quando, come in questo ca-
so, fanno i loro interessi senza nuocere; con i tempi
che corrono sono da assolvere con formula piena.
Semmai ce l'ho con te che credi a qualunque cosa
ti dicano, invece di cercare di capirci almeno un
poco, e la notte ti rigiri nel letto pensando quale
mai speciale prodotto metterai il giorno dopo nel
pastoncino, che è già pieno di ogni ben di Dio. E
poi ci si meraviglia se uno ha le "cornamuse".

In conclusione, se in qualche particolarissimo
caso la somministrazione di sali (di Calcio nei pa-
stoncinì casalinghi) e vitamine (forse dopo una cu-
ra molto protratta, ma parecchio "forse") può esse-
re giustificata, per gli aminoacidi di giustificazioni
non ne esistono. Amen.

La moda delle vitamine

Purtuttavia, in considerazione della sicura in-
credulità, se non indifferenza, del lettore-allevato-
re, su quanto sto per dire sulle vitamine, ancorché
documentabile, farei meglio a lasciar perdere; fra

l'altro non mi inimicherei una volta di più le ditte
che mettono in commercio questi preparati, cosa
di cui, in fin dei conti, sono dispiaciuto.

Ma, oramai, ho indossato le vesti del difensore
dei deboli (lèggi "sempliciotti") e, sulla falsariga di
quanto fa il dottor Lubrano, non mi va di star zit-
to.

Se la totale sfiducia sulla utilità di queste inte-
grazioni vitaminiche riguarda i canarini, in parte
riguarda anche i cani e i gatti, la maggioranza dei
quali viene oggi alimentata con mangimi pronti
all'uso, nei quali le vitamine, come è messo in evi-
denza sulle etichette, sono state aggiunte in ab-
bondanza. Però, per obiettività, devo dire che in
questi prodotti per cani e gatti, la legittimità è
maggiore, perché viene aggiunta soltanto qualche
vitamina (salvo eccezioni) e ciò trova giustifica-
zione nel particolare procedimento di preparazio-
ne di questi prodotti (pellettamento, autoclava-
zione, ecc.), mentre, quando si tratta di canarini,
le vitamine vengono aggiunte tutte, senza alcuna
distinzione, compresa talvolta, la vit. C, che per il
canarino non è una vitamina; ma nel "nucleo" di
cui le ditte si riforniscano, c'è anche quella... "e
poi, male non fa"...

E allora? Allora non c'è niente da fare; tutto
giuoca su due fondamentali dati di fatto: la fortu-
nevole documentata innocuità (salvo rari casi) di

Tortora dai collare orientale
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queste vitamine e l'ignoranza del consumatore,
ignoranza così vasta che si può raccontargli qua-
lunque fandonia senza correre rischi di essere
smentiti, per non dire "sbugiardati".

E un fatto ineluttabile, fondamentalmente le-
gato all'ansiosa credulità umana, di cui si trovano
larghi esempi già nei tempi più antichi, sotto for-
ma di "profeti", astrologi, inventori di fatti e di
immagini, guaritori, fattucchiere, santoni, "Sibille
cumane", ecc.

È un fatto ineluttabile, come la "moda". An-
che in questo caso il succube non può fare a meno
di dar retta a chi ne tira le fila. In questi ultimi
anni i vestiti da donna sono "andati" con le spalle
larghe, piene di imbottitura, e sarebbe apparsa ri-
dicola colei che ne avesse indossato uno con le
spalle strette, così come appariranno ridicole fra
uno o due anni le "spalle larghe", perché i santoni
della moda, per ovvie ragioni, hanno decìso che la
moda è cambiata e quella nuova vuole che le spal-
le vadano strette.

E vero che in entrambi i casi, moda e vitami-
ne, la molla principale è il profitto di chi manovra
la faccenda, ma è anche vero che a favorire queste
"manovre" è la grande disponibilità ad accettarle;
nel primo caso da parte del "gentil sesso", notoria-
mente dotato di garbata civetteria, nel secondo da
parte dell'allevatore di canarini, costantemente
alla ricerca di perfezionismi e di rimedi contro i
vari guai dei quali non riesce di venir a capo, in
particolar moda la "morìa" nei primi giorni di vita
dei nidiacei e dopo (periodo della muta soprattut-
to), morìa che fin da adesso, lo si può ben dire,
senza eccezioni, non ha niente a che vedere con
carenze vitamìniche di alcun genere e non trae
alcun vantaggio da questi prodotti.

Il tocco finale lo merita l'alimentazione uma-
na. Si ricordi quanto scrivemmo sulla crusca, sulle
acque minerali, ecc. Adesso, con l'argomento "Vi-
tamine" ce ne sarebbero da mettere in evidenza
assai di più di questi "abbagliamenti", basati
sull'aggiunta, sempre ben reclamizzata, di inutili
vitamine nei più vari alimenti, i quali, ovviamen-
te, con questo espediente diventano subito più co-
stosi. Ciò che si sente spesso reclamizzare alla XV.
e ciò che si può leggere su certi prodotti presenti
in qualunque supermercato, lo attestano. Devo
precisare che tutte queste affermazioni non sono
tanto mie, quanto di persone ben più autorevoli
di me in questo campo. L'approfondimento e la
conclusione di questi discorsi il lettore può trovar-
li in "Canaricoltura" alla pagina 219; all'inizio
della pag. 221 troverà anche questa sibillina affer-
mazione: "LE VITAMINE NON SERVONO, MA
SENZA VITAMINE SI MUORE", affermazione
che riassume tutto il problema.

Le vitamine non servono, ma...
Qualunque essere vivente normale, che condu-

FringueIlo alpino.

ca una vita normale, trova nei normali alimenti a
sua disposizione tutte le vitamine che gli occorro-
no. I canarini in gabbia trovano in abbondanza
nei semi, o nei cereali, o, eventualmente nei vege-
tali freschi che l'allevatore mette a loro disposizio-
ne, tutte le vitamine loro necessarie, per cui una
ulteriore aggiunta risulta semplicemente inutile,
anche se raramente dannosa. Ecco il significato
della frase "Le vitamine non servono"; non servo-
no quelle "aggiunte", perché già in una dieta di
soli semi ce ne sono a sufficienza.

Ad esempio, i miei Fiorini, da ottobre a marzo,
vivono in grandi voliere mangiando solo scagliola
e farina gialla e scoppiano di salute. Nelle stesse
condizioni i canarini di molti miei amici hanno a
loro disposizione anche un pastoncino del com-
mercio (ognuno usa il suo preferito) chiaramente
ben mineralizzato e vitaminizzato. Stanno benissi-
mo anch'essi, ma con due differenze: 1) che tutto
quello che trovano in più del necessario nel pa-
stoncino commerciale {che certamente, con tutto
quello che contiene, andrà ottimamente nel suc-
cessivo periodo riproduttivo) lo eliminano con fe-
ci e urina, 2) che a fine stagione la spesa di man-
tenimento è stata maggiore. Si dirà: "Tutto qui?".
Sì, tutto qui; ma a me sembra che spendere di più
senza ragione sia una cosa che, per lo meno, può
lasciare perplessi...

Mì viene il dubbio che il lettore-allevatore ab-
bia un concetto sbagliato sul valore nutritivo della
scagliola come alimento per i canarini novelli e
adulti. Questo seme, a seconda dei tipi di coltiva-
zione, contiene proteine grezze dal 12 fino al 16%
e grassi dal 6 al 7%, nei quali ci sono tutte le vita-
mine liposolubili che occorrono, specialmente la
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E, di cui tanto si parla a sproposito, per non parla-
re delle vitamine idrosolubili, perché anche di
queste ce n'è a sufficienza e ne avanza. La lieve
scarsità di qualche amìnoacido non toglie niente
al valore plastico di questo eccellente alimento, e
quando riparleremo dei confronti fra canarini e
pollame, il lettore, se non ricorda quanto già ab-
biamo spiegato nelle precedenti puntate, ne capi-
rà la ragione. Perciò, anche i semi oleosi risultano
inutili. Ed anche la farina di mais, in fin dei conti,
risulta un "sovrappiù"; ma è il suo bassissimo costo
che consiglia questo altrettanto "prezioso" alimen-
to, tanto prezioso che, ormai da decenni, costitui-
sce la base di tutti i mangimi per tutti gli animali
domestici (ovviamente con le dovute integrazìo-
ni).

Il lettore tenga presente che io sto parlando
di canarini, con i quali ho fatto tutte le prove che
era possibile fare; per quanto concerne altre Spe-
cie non mi pronunzio, anche se credo che per
molte non ci siano differenze; comunque basta
provare... per credere.

... Ma, senza vitamine si muore

Esatto: quel minimo di vitamine (e sali) che
occorre giornalmente, ci vuole, altrimenti, col
passar del tempo (non subito!) compariranno i se-
gni di una avitaminosi. Ecco il significato della
frase: "SENZA VITAMINE SI MUORE", scritta
a lettere maiuscole perché sia ben chiaro che
quanto sto dicendo non è per sminuire l'impor-
tanza di esse (sarebbe da deficienti), ma solo per
contestarne l'abuso (anche e soprattutto in medi-
cina umana), tranne quando siano sotto forma di
principi alimentari naturali.

Ma cos'hanno di così importante queste vita-
mine per essere indispensabili, sia pure in quantità
tanto piccola? Si può sapere qualcosa di questa
minima quantità? Perché sono poche, o sono tan-
te? Perché alcune sono vitamine per certi animali
e per altri no?".

Le risposte essenziali a queste domande ci sono
già nelle pagine di "Canaricoltura", ma adesso, vi-
sto che gli articoli di questa serie sono sia pure un
po' ironicamente, "tecnologici", approfondiremo
ulteriormente l'argomento, acciocché, almeno
l'allevatore "impegnato" si tolga dalla mente P"os-
sessione" delle vitamine.

Ho usato la parola "ossessione", perché dalla
conversazione con tutti gli allevatori con i quali
cerco sempre di entrare nell'argomento della dieta
dei loro canarini e dalle lettere che arrivano in
Redazione, e alle quali sempre rispondiamo, ci si
accorge che i concetti che molti hanno sulle vita-
mine sono delle vere "ossessioni". Ne cito una sol-
tanto, di un giovane allevatore che, nella stagione
calda si rivolse a me telefonicamente per sapere
quanto era il tempo di conservazione delle vitami-
ne che egli aggiungeva quotidianamente al matti-

no nell'acqua da bere dei suoi canarini, perché,
per motivi di lavoro, gli sarebbe stato impossibile
rinnovarle a metà giornata...

Si potrebbe considerare tale domanda frutto di
ingenuità, ma non è così: è frutto del bombarda-
mento pubblicitario rivolto agli allevatori che
ignorano (e purtroppo sono la maggioranza) come
stanno realmente le cose, e, cioè, che ogni anima-
le normalmente alimentato mantiene nei suoi
tessuti una abbondante riserva di vitamine che
gli consente di far fronte a periodi anche assai
lunghi di diete ipovitaminiche o dì totale digiu-
no. Il digiuno riguarda, ovviamente, gli animali di
grossa mole, i quali, come è noto, in certe avverse
circostanze non riescono ad alimentarsi per più
giorni, ma anche quelli ibernanti a sangue caldo
che digiunano per tutta la stagione fredda (dai Pi-
pistrelli fino agli Orsi).

Il lettore assiduo sa che io definisco i suddetti
allevatori col termine di "sempliciotti" in senso
buono naturalmente, ma fra virgolette per solleci-
tarli a "svegliarsi" una buona volta. Lo ripeto an-
cora: questi articoli hanno lo scopo di mettere in
luce la realtà delle faccende "tecnologiche"; poi
l'allevatore faccia come vuole.

I discorsi sono gli stessi che feci a suo tempo a
proposito delle acque minerali: ce ne sono da 300
e da 1.000 lire al litro. L'acqua serve solo per levar
la sete e l'una vale esattamente l'altra, anche se
costa 3 o 4 volte tanto e c'è scritto che è "miraco-
losa". Chi ha sete faccia come vuole; le tasche so-
no le sue.

Adesso parliamo più di fatti, premettendo che
è obiettivamente corretto fare alcune distinzioni.
Eccole.
1) I preparati di tipo farmaceutico contenenti so-

lo vitamine, o solo sali, o entrambi (ancor più
se contengono anche aminoacidi) in canari-
coltura sono inutili.

2) Gli stessi sono praticamente inutili anche do-
po una qualunque cura con chemioantibiotici,
la quale in canaricoltura è di soli 3-5 giorni.
Differente è la situazione in "umana" ed anche
in "veterinaria", quando per debellare certe
malattie i chemioantibiotici vengono sommi-
nistrati per periodi di tempo molto lunghi.

3) Senza spiegarne, per brevità, la ragione, l'inte-
grazione vitaminica e salina (non gli aminoaci-
di!) nei pastoncini commerciali da allevamen-
to è giustificata. Poiché tutti i pastoncini com-
merciali (la maggioranza dei quali, ho consta-
tato essere di sicuro affidamento) hanno la loro
"brava" integrazione vitaminica e salina, utile
o inutile che sia, l'uso dei preparati di cui al
punto 1, risulta, se lo si può dire, ancor più
inutile.

4) Qualora per l'allevamento si faccia uso di pa-
stoncini casalinghi a base di sfarinati (pangrat-
tato, farine varie, ecc.), di uova sode e di un
ammorbidente, tipo verdura o frutta macinate
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o latte (oltre al solito pizzico di polvere di gu-
sci d'uovo o dì osso di seppia - 10 g/Kg di sfa-
rinato), qualunque aggiunta di vitamine o sali
è del tutto inutile, perché nei suddetti compo-
nenti ci sono in abbondanza tutte le vitamine
e sali di cui il nidiaceo ha bisogno. In partico-
lare ne è ricco l'uovo (specialmente il tuorlo),
ovviamente per rifornire di vitamine (e sali) il
pulcino nei venti giorni del suo sviluppo em-
brionale durante i quale...non può procurarseli
dall'esterno.

Vitamine e sali

Dal punto di vista del ruolo che ricoprono
nell'alimentazione e nel metabolismo, vitamine e
sali sono molto vicini fra loro; entrambi sono in-
dispensabili, ma in minima quantità, e il sovrap-
più, nelle normali condizioni di vita, viene elimi-
nato senza complicazioni con feci e urine.

Differiscono fra loro sotto due aspetti essenzia-
li. Un eccesso di vitamine (salvo rari casi limitati
a qualche vitamina liposolubile) non è dannoso.
Un eccesso di certi salì può essere molto danno-
so, soprattutto perché, >e in un pastoncino qual-
cuno di essi vi è in dose eccessiva (risultante da
quella, certamente giusta, messa dal fabbricante,
più quella eventualmente aggiunta dall'allevato-
re), il canarino non è in grado di fare alcuna scel-
ta: il pastoncino è quello e quello lui mangia, per-
ché certamente la ditta lo ha reso appetitoso e in-
vitante mediante certe lecite aggiunte (aromatiz-
zanti, ecc.).

L'altro aspetto è che i sali sono indispensabili
perché nella loro molecola vi sono quegli elemen-
ti chimici (atomi), quali, magnesio, manganese,
ecc. che, come vedremo oltre, con la loro presenza
catalizzatrice condizionano il corretto svolgimen-
to della maggior parte dei cicli enzimatici, che è
come dire di ogni attività vitale. Di contro, le vi-
tamine agiscono, sì, in analoga maniera, ma attra-
verso la struttura della loro stessa molecola (strut-
tura che gli animali non riescono ad "assemblare"
da sé). In altre parole, un ciclo enzimatico richie-
de, oltre agli ovvi fermenti specifici, due altri
"complementi" che sono certi atomi (microele-
menti) e certe vitamine.

Il lettore ricorderà certamente che nella 4°
puntata (dicembre 1992) e successive, mettemmo
in evidenza che alcuni dì questi atomi, pur avendo
funzioni analoghe a quelle dei cosidetti "microele-
menti", vengono ascritti al gruppo dei "macroele-
menti", perché occorrono in forti quantità per
particolari loro ulteriori funzioni, come, ad esem-
pio, è il caso del Calcio e del Fosforo che, in equi-
librio fra loro, servono per formare la parte mine-
rale delle ossa. Se non fosse per ragioni del genere,
anch'essi verrebbero considerati dei microelemen-
ti.

Perciò, del punto di vista della composizione
chimica, le vitamine sono del tutto diverse dai sali
minerali. Diciamo che c'è differenza come tra il
giorno e la notte. Mentre i sali sono composti
inorganici (facenti parte della crosta terrestre,
perciò presenti più o meno in tutti i terreni e di
lontana origine vulcanica) con formula assai sem-
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plice (NaCl, CaCO^, ecc.), le vitamine essendo
composti organici, hanno formule chimiche mol-
to complesse (in qualcuna di esse è contenuto an-
che qualche "microelemento") e solo le piante so-
no in grado di sintetizzarle, mentre i sali, si fa per
dire, si potrebbe ottenerli anche leccando certi
terreni.

Ovviamente, se una certa Specie animale, una
di queste "vitamine" riesce a farsela da sé, per essa
non è più una vitamina, ma uno degli infiniti
composti che anche gli animali sono in grado di
sintetizzare nei loro complessi cicli enzimatici,

E chiaro che gli animali carnivori, mangiando
quelli erbivori, trovano nelle loro carne tutte le
vitamine (e i sali) che provengono dalla dieta ve-
getariana delle "vittime" e che, come già detto, vi
permangono in buona quantità per molti e molti
giorni (riserva vitaminica).

A questo proposito, per essere pignoli, ci sareb-
be da parlare delle forme (proteinati, ecc.) sotto
le quali i carnivori trovano i "sali" nella carne de-
gli erbivori, ma questi sono discorsi troppo "scien-
tifici", da approfondire eventualmente dietro
espressa richiesta.

Le scappatoie

La nostra esposizione sulle singole vitamine sa-
rà sopratutto obiettiva, cioè esporrà ogni volta da-
ti rigorosamente controllati, ma anche quelli tut-
tora incerti, per i quali è più difficile formulare de-
finitive conclusioni, perché si prestano ad essere
interpretati secondo il proprio tornaconto, me-
diante affermazioni non sempre controbattibili
con dati inconfutabili al cento per cento. Perciò,
coloro che speculano su questa "scappatoia" fini-
scono per avere buon giuoco e si può dire che non
esiste vitamina (ed altri medicamenti, purtroppo)
sulla quale non ci sia qualche interessato equivo-

co, sia in campo animale che umano, naturalmen-
te sempre per ragioni di profitto. Ne riparleremo
senza peli sulla lingua, ma per non lasciare le cose
del tutto in sospeso, faccio un esempio generico
che vale purtroppo per molti più farmaci che non
si creda, per cui non c'è da stupirsi se ogni anno il
Ministero della Sanità ne esclude dalla vendita
qualcuno; ma ne restano ancora tanti che dovreb-
bero subire la stessa sorte!.

Dunque, su centinaia di esperimenti e controlli
fatti sull'efficacia di una certa sostanza considerata
"farmaco", solo qualcuno (compresi quelli "inte-
ressati o "pilotati") sembra dimostrare un minimo
effetto (talvolta, ed è tutto dire, solo "in vitro" e
non "in vivo"), mentre ce ne sono in commercio
altri di provata efficacia. Ebbene, basta quel "bar-
lume di discutibile efficacia" perché varie ditte
farmaceutiche sfornino ognuna un loro "efficace"
prodotto che, se opportunamente reclami::ato, al
limite potrà anche diventare di uso comune, per-
ché "la reclame è l'anima del commercio".

Più volte ho citato un farmaco in compresse per
il "mal di gola" - gli anziani capiranno a quale allu-
do - che per cinquant'anni è stato venduto come
toccasana in tutta Italia a migliaia di scatole e che,
non solo era inefficace, ma anche nocivo, tanto
che il Ministero l'ha tolto di circolazione. Sanzio-
ni? Nemmeno l'ombra, ma si scherza, siamo in Ita-
lia! Del resto i fatti recenti a carico di certe perso-
ne del Ministero della Sanità, parlano chiaro.

Niente di che stupirsi, dunque, se di questi
esempi di inutilità ce ne sono a bizeffe nel campo
delle vitamine. Ho voluto scorrere l'elenco dei
farmaci liberi che si possono acquistare senra ri-
cetta in qualunque farmacia, cioè i cosidetti "tar-
maci da banco", e il risultato è stato che, solo tra
questi, i preparati vitaminici sono 86, e di sicuro
qualcuno l'ho saltato.

(continua)
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Le vitamine
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Le vitamine in campo umano

Nelle rubriche umoristiche di molti giornali
compaiono via via vignette nelle quali si vedono
uomini, bambini, o animali, che, per aver assunto
forti dosi di "generiche vitamine" sono diventati
degli Èrcoli o dei giganti.

Si sentono spesso discorsi del genere "...quel
ragazzo è palliduccio, gli ci vogliono le vitamine
(anche in canaricoltura i discorsi sono gli stessi).
Allora la madre consulta il medico il quale, per ac-
contentarla, le fa la ricetta: tanto male non fanno,
marna è contenta, il farmacista pure e tutto è O.K.
Se c'è anche papa, il medico cerca di ricordargli
che i giovinetti a quell'età soffrono spesso di fre-
quenti attacchi giornalieri di "febbri segastriche",
quindi veda un po' lui...La mamma lì per lì non
capisce, poi da cosa nasce cosa...

Tuttociò crea il falso concetto che queste vita-
mine siano delle cose "miracolose"...non per nien-
te vengono aggiunte in tanti alimenti!

L'assurdità di tutta questa volontaria o involon-
taria "montatura" è proprio roba da barzellette, e
per avvalorare quanto sto dicendo adesso in campo
umano (ben più "compromettente" che in canari-
coltura), voglio riportare l'opinione di alcuni far-
macologi di fama internazionale (in particolare de-
gli Autori di "Farmacologia Medica" Piccin, Pado-
va, 1982).

...Nessuno degli studi controllati successiva-
mente all'impiego su larga scala di dosi elevate di
ascorbato indica che la vit. C esplica un qualsiasi
effetto di prevenzione nei riguardi di raffreddori o
di infezioni indifferenziate delle vie aeree superio-
ri.. .

"...La realtà è che nessun effetto benefico da
preparazioni multivitaminiche è stato documenta-
to in prove comprendenti gruppi di controllo trat-
tati con placebo.

Gruppi di pazienti anziani in casa di riposo e
gruppi di operai dell'industria siderurgica, per sce-
gliere esempi assai diversi, sono stati usati in prove
di questo tipo. Nel secondo caso, quello degli ope-
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rai, i rapporti relativi a efficienza lavorativa, assen-
teismo, osservazioni subiettive ed esame degli oc-
chi con la lampada a fessura non hanno permesso
di rilevare alcuna differenza fra il gruppo a cui ve-
niva dato il supplemento vitaminico e quello a cui
veniva dato il placebo.

Le prove fatte su pazienti più anziani mostrano
che le usuali "stigmate" di deficienza vitaminica
non possono essere accettate come segno di defi-
cienza, a meno che non si dimostri... L'ispessimen-
to della congiuntiva bulbare, la cheilosi, la vasco-
larizzazione corneale, la porpora sublinguale e la
glossodinia sono esempi di segni che si verificano
indipendentemente dallo stato nutrizionale e non
sono modificati da trattamento con vitamine.

...Da quanto avanti riferito può essere dedotto
che la maggior pane delle vitamine prescritte nella
società ipernutrita vada sprecata".

Durante l'ultima guerra, milioni di Italiani, a
causa delle eccezionali ristrettezze alimentari, ave-
vano perso tanto peso da apparire irriconoscibili.
Ebbene, in nessun caso apparvero sintomi di avita-
minosi, poiché nel poco alimento assunto le vita-
mine erano sufficienti. Se guai c'erano, erano do-
vuti solo alle carenze alimentari, sia plastiche che
energetiche.

".... Si consideri a mo' d'esempio un episodio
nell'Ovest dell'Olanda alla fine della II Guerra
mondiale. La popolazione, a causa delle restrizioni
per motivi bellici, rimase isolata per 6-10 mesi tra
l'embargo tedesco e l'arrivo degli Alleati. La dieta
fu dì 1000 Kcal al giorno (500 se l'individuo non
era capace di procurarsi il cibo). Il 5% della popo-

36

User
Casella di testo



lazione presentò grave malnutrizione, come docu-
mentato dal fatto che il 10% dei ricoverati negli
ospedali morì. Una popolazione così patita ed
esausta non presentava alcun segno di deficienza
vitaminica, eccetto, occasionalmente, rossore e tu-
mefazione della punta della lingua, verosimilmente
dovuta a carenza di acido nìcotìnìco. Ancor più
inaspettatamente, le capacità mentali di quelli
esposti in utero alla carenza non furono danneggia-
te, come fu accertato quando costoro raggiunsero
l'età di 19 anni.

Prigionieri di guerra rimpatriati dall'Estremo
Oriente non presentavano segni di deficienza vita-
minica dopo il lungo periodo di prigionia, ma an-
che nei casi in cui erano presenti, molta parte della
sintomatologia del "beriberi" non rispondeva alla
tiamina ed era indice di deficienza proteica.

Le vitamine dovrebbero essere usate alla
stessa stregua di altri farmaci, cioè quando esistono
indicazioni specìfiche, e non dovrebbero essere im-
piegate come tonici o placebo. Il pericolo dell'uso
indiscriminato delle vitamine non sta nei loro ra-
rissimi effetti tossici e neppure nella spesa che tale
uso comporta, ma nel modo in cui le vitamine pos-
sono riguardare o impedire la comprensione o il
trattamento del disturbo del paziente.

E costume giustificare il supplemento vi-
taminico in base al presupposto che almeno non
fanno male. Vi sono, tuttavia, delle documentazio-
ni di ipercalcemia e danno permanente indotti in
qualche bambino dalle quantità di vit. D fornite da
alimenti con essa arricchiti. Negli USA, è richie-
sta prescrizione per le preparazioni che contengono

Femmina di Verdone Bruno in cova

maschio

in una dose unica più di 10.000 Ul di vit. A, o più
di 400 Ul di vit. D."

Queste sono alcune delle tante affermazioni
della Scienza ufficiale in riferimento all'Uomo.
Nel campo dei canarini ci sono altri due equivoci.
Eccoli.

Due equivoci

Nel campo dei canarini, il primo equivoco, che
vale per tutte le vitamine, è quello di stimare il lo-
ro fabbisogno sulla base di quello del pollame "tec-
nologico", cioè di quello ad accrescimento forzato,
accrescimento che, in altri termini, permette di
ottenere un pollo di 2 Kg in due mesi, mentre in
natura ne occorrerebbero, per lo meno otto. Il se-
condo equivoco è quello di riferirsi, comunque , al
pollame in generale.

Ebbene, l'accrescimento corporeo del nidiaceo
di canarino domestico è lo stesso di quello del ca-
narino selvatico, se non più lento e, in qualche ca-
so così lento che il nidiaceo finisce col morire.

Facendo le debite proporzioni con il pollo "tec-
nologico" (broiler) un eventuale nidiaceo "tecno-
logico" arriverebbe allo svezzamento entro una set-
timana dalla schiusa ed allora, sì, forse il problema
della carenza vitaminica potrebbe presentarsi. Ma,
in questo senso, il nidiaceo "tecnologico" non esi-
ste; quindi, da questo punto dì vista, il discorso è
chiuso.

Resta il secondo equivoco, ancor più impor-
tante, che abbiamo ampiamente richiamato in al-
cune delle puntate precedenti e, in particolare,
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nella 6~, febbraio 1993, alla pagina 7. All'inizio di
essa è messo in evidenza come il fabbisogno del
canarino calcolato su quello del pollame sia erra-
to, se non si tiene conto della grande differenza
esistente fra i due metabolismi energetici, la cui
conseguenza è che il canarino in proporzione al
suo peso è costretto a mangiare una quantità di
alimento che è 10 e più volte maggiore di quello
del "pollo ruspante", ovviamente se il mangime è
analogo (cereali, ecc.).

Non parliamo dei raffronti con l'Uomo, perché
allora noteremmo che, rispetto ad esso, il Canari-
no si trova ad avere a sua disposizione una quanti-
tà relativa di vitamine (e sali) maggiore di oltre 30
volte. Infatti, fatto pari il peso, si vede che il meta-
bolismo energetico del canarino è grandemente
superiore a quello dell'Uomo, per cui deve man-
giare una quantità di alimento energetico altret-
tanto superiore (semi, pastoncini, ecc.) il quale
viene bruciato e sparisce, mentre non sparisce il
resto contenutovi (proteine, vitamine e salì) che
risulta quindi in sovrabbondanza (vedi in proposi-
to l'esauriente trattazione a pag. 60 e 61 di "Cana-
ricoltura")

Concludendo, per il fatto che, relativamente al
peso, il metabolismo dei canarini è grandemente
superiore a quello dei grossi animali, i canarini
hanno il grande vantaggio di trovare nella dieta
più semplice che sia possibile dar loro (scagliola,
frumento, mais e simili) una quantità di vitamine
(e sali) sempre abbondantemente superiore al fab-
bisogno.

Queste argomentazioni sono così realistiche
che non sarebbe neppure necessario cercare delle
conferme che, comunque, esistono, sotto forma di
decine di canarini (i miei) che per oltre sei mesi di
seguito mangiano solo scagliola e farina di mais e
godono di "strepitosa" salute. Per non parlare dei
vari Zigoli boreali, dell'Organetto Artico e dei
tanti uccelletti che vivono perennemente
nell'Estremo Nord e che per oltre sei mesi l'anno
si cibano solo di vegetali secchi.

La trattazione dell'argomento proseguirà netta
prossima puntata con l'esame dette singole vitamine.

La scoperta delle vitamine

Le vitamine sono state scoperte, si può quasi
dire "senza volerlo", semplicemente durante le ri-
cerche che venivano fatte per capire la causa di
certe malattie che insorgevano negli animali do-
mestici e nell'Uomo, quando la loro dieta era per
lunghi periodi monotona, cioè basata su un solo o
pochissimi particolari alimenti.

È pressoché impossibile che questo tipo di ma-
lattie si manifesti negli animali in Natura, perché
qualunque Specie, nei millenni o milioni di anni
della sua esistenza, si è adattata per "selezione na-
turale", ad una certa dieta, non essendosi riprodot-
ti gli esemplari che eventualmente sì fossero ali-

mentati in maniera incongrua. Faccio l'esempio di
un animale che tutti conosciamo: la Civetta. In
pratica questo simpatico rapace si alimenta solo di
topi. Se vive e si riproduce regolarmente, com'è la
realtà, è evidente che nei topi trova tutto ciò che
gli occorre, sia come alimenti plastici ed energeti-
ci, sia come sali e vitamine. Il Koala mangia solo
foglie di Eucalipto, ['HocKJn solo foglie di Arum, il
Tarlo solo legno, e tutti stanno bene, come il Ca-
narino che mangia solo scagliola e farina gialla.

Ben diverso è il caso di certi animali domestici
costretti dall'Uomo, per ragioni facilmente intui-
bili, ad alimentarsi come vuole lui, cioè, volenti o
nolenti, a "buttar giù" di tutto, e se in quel "tutto"
dovesse mancare qualche specifica sostanza, poco
male, l'allevatore l'aggiunge, facendo tutte le "in-
tegrazioni" che la zootecnia indica necessarie per
ottenere la massima resa in carne, latte, uova, ecc.
con la minima spesa. Del resto questo è il compito
principale della zootecnia: suggerire agli allevatori
gli alimenti più idonei e più a basso costo per otte-
nere le massime "rese".

Si capisce subito che questo non è certamente
il caso dei canarini per i quali si guarda ben poco
alle "spese" pur di ottenere nidiacei sani, belli e
numerosi. E stato il caso, invece, di certi marinai
che nei tempi passati si alimentavano, per i lunghi
mesi dell'imbarco, di soli cibi conservati ed anda-
vano incontro, dopo alcune settimane o mesi (non
subito!) a manifestazioni patologiche varie e ben
precise (sindromi) che facevano sospettare ai me-
dici dì allora due cose: o in quegli alimenti c'era
qualcosa che "faceva male", oppure mancava qual-
cosa che "faceva bene". Chiaramente, come il let-
tore sa di certo, stiamo parlando dello scorbuto e
spetta al medico inglese Lind l'aver scoperto, nel
1747, che la malattia non si presentava se la dieta
comprendeva anche vegetali freschi, in particolare
limoni.

Non creda il lettore che sia stato facile a quei
tempi, in cui la ricerca scientifica era, si può dire,
agli albori, capire come stavano le cose. Ad esem-
pio, un'altra sindrome ben precisa (pellagra) si
manifestava in alcune popolazioni che si alimenta-
vano esclusivamente o quasi di polenta (ebollizio-
ne prolungata!) di farina di mais di preparazione
non recente. Solito dilemma: nel mais c'è una so-
stanza responsabile di questa malattia (e questa fu
la tesi prevalente all'inizio, insieme ad altre, quali
l'insufficienza proteica, l'azione di qualche bacillo,
ecc.), oppure manca qualcosa di indispensabile per
l'organismo umano/

Idem per un'altra sindrome umana (beriberi)
dovuta a dieta a base di solo riso brillato (privato
delle bucce).

Per ogni singolo caso alla fine si capì (ma ci
volle del tempo!) che in quei regimi alimentari
mancava qualcosa e iniziarono gli esperimenti, ba-
sati ovviamente nel somministrare altri precisi ali-
menti e accertare quale di questi era il più efficace
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nell'impedite il manifestarsi della sindrome. Sco-
perti i vari alimenti che nella minima quantità, ri-
spetto agli altri, impedivano la comparsa di queste
malattie si cercò in ciascuno di essi la sostanza
adatta per la "cura" e a questa, o meglio, a tutte
quelle che godevano di questa proprietà fu dato in
un primo momento il nome di "fattori accessori".

La conclusione fu che proteine, zuccheri, grassi
e sali minerali non erano sufficienti per mantenere
in vita un animale. Infatti, miscele alimentari co-
stituite da questi componenti allo stato purissimo
si dimostrano incapaci di mantenere in salute i va-
ri animali da esperimento.

Per fare un pò di storia sull'argomento, si può
dire che la scoperta delle vitamine è dovuta agli
esperimenti del medico olandese Eijkmann (1897)
che, alimentando polli con solo riso brillato, di-
mostrò: 1) l'insorgenza di una sindrome caratteriz'
zata da fenomeni convulsivi, paralitici, ecc. so-
vrapponiteli a quelli del beri-beri umano; 2) l'as-
senza dei fenomeni aggiungendo la pula (bucce)
dello stesso riso. Nel chicco del riso integrale, co-
me in quello degli altri cereali integrali, c'è tutto
ciò che occorre, per cui gli animali, non sbuccian-
dolo, non si ammalano.

Successivamente Punk nel 1911 estrasse dalla
pula la "sostanza curativa", sia del beri-beri dei
polli che di quello umano e, ritenendo che avesse
la composizione chimica di una amina la chiamò
"vitamina" (anima della vita), termine che poi en-
trò nell'uso generale per indicare tutti i compo-
nenti di questo gruppo di sostanze. Finalmente,
nel 1926, Jansen e Donath ottennero questa sostan-
za allo stato puro cristallino e la chiamarono
ANEURINA (è chiaro il significato del termine).
In seguito fu anche chiamata TIAMINA, Vit. Bl,
ecc. Infine, tra il 1934 e il 1936 fu possibile stabi-
lirne la formula e la si potè ottenere per sintesi.
Ho detto due parole in più su questa vitamina per-
ché gli Uccelli sono particolarmente sensibili alla
sua deficienza.

I numerosissimi studi fatti successivamente
hanno permesso di accertare tutto, o quasi tutto,
di quello che c'era da sapere sulle vitamine. In
particolare, si è visto che il fabbisogno giornaliero
varia grandemente in funzione di numerosi fattori,
primo fra tutti la Specie animale, poiché alcune di
queste, per due differenti ragioni, possono fare a
meno di certe vitamine. Ecco due esempi.
1) La vit. D non è indispensabile per il Polpo. La

vit. C lo è per pochi animali: Uomo, Scimmie,
Cavia, ma non per il Coniglio e gli Uccelli
(salvo il Bulbul).

2) Le vitamine del complesso B non sono necessa-
rie ai ruminanti adulti, perché prodotte dalla
loro flora bacterica e subito assorbite. Il coni-
glio, invece, può fare totalmente a meno di
queste vitamine, perché se la procura mangian-
do un pò delle sue feci, ricche di vitamine pro-
dotte dalla abbondante flora del suo intestino.

(continua)
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L'ALLEVAMENTO
TECNOLOGICO
18~ puntata

Le vitamine (3-pane)

Testo dì Umberto Zingoni

Le singole vitamine
A questo punto la trattatistica vuole che si comin-

ci a parlare dettagliatamente delle singole vitamine,
cominciando da quelle Hposolubili e proseguendo con
le idrosolubili, ciò che noi facciamo subito, seppure a
malincuore, perché quello che diremo lo si può trova-
re in qualsiasi serio libro di biologìa. Comunque, per
quanto ci riguarda, le fonti da cui abbiamo attinto so-
no due: la pollicoltura "tecnologica", specialmente in
riferimento ai pulcini, e la Medicina umana. Le vita-
mine Hposolubili sono quattro: A, D, E, K. Delle idro-
solubili, le prime 8 dell'elenco costituiscono il cosi-
detto "complesso B". Inositolo e colina solo marginal-
mente ne fanno parte. La vit. C non ne fa parte. Co-
me già detto, mentre alcuni composti sono considera-
ti vitamine per tutti i Vertebrati, altri lo sono soltanto
per alcuni di essi. Per quanto riguarda gli Uccelli sono
considerate vitamine le seguenti (la Vit. C solo per il
Bulbul). Fra parentesi sono riportati i sinonimi e, in
neretto, il termine più comune.

La vitamina A

Tabella 1 - Vitamine Hposolubili
Simbolo
A

D

E
K

Sinonimi
retinolo, axeroftolo retinene, vit.
antixeroftalmìca, vit.anticheromalacica
fattore epitelioprotettivo.
vit, dell'accresimento
calciferolo, ergocalciferolo,
colecalcìferolo. vit. anti rachitica.
ergosterolo irradiato
tocoferolo, vit. della fertilità
menadione. fillochinone, vit.
antiemorragica

Provitamine
caroteni (a. B. y)
criptoxantina.
zeaxantina. ecc.

ergosterolo. 7-
ceisrocolesterolo

Vitamine idrosolubili

Simbolo
B1
B2
B6
B12

PP

H

-
M
Bìos. 1
-
C

Sinonimi
tiamina. aneurirta. vit. ani'bi'Te-s
riboflavina. lattoflavina.
piridossina. adermina.
cobalammina, idrossicoca =• = :=-;:::= 2 ;
fattore antianemico.
niacina. nicotinamide, acido nicotmico. vit. antipete-
grosa.
blotina. vit. antiseborroica. fattore antigrs-: ac K :a*5-
minobenzoico.
ac. pantotenico pantenolo.
acido folico. ac. pteroilglutammico.
inositolo. inosite.
colina.
ac. ascorbico, vit. antiscorbutica,

Se si leggono gli effetti della avitaminosi A ne-
gli animali e nell'Uomo, si rischia, al mìnimo, di
farsi venire il sudore freddo.

Limitandoci al pulcino, che fra gli animali stu-
diati è quello più vicino al canarino, si constata
che l'assenza (sperimentale!) di vit. A da luogo
all'arresto dell'accrescimento, piumaggio arruffa-
to, ali rilasciate (ptosi delle ali), andatura barcol-
lante, lesioni oculari, accresciuta recettività alle
malattie, ecc.; insomma ad un tale insieme di
guai che "un animale così conciato campa poco o
muore presto".

E allora? Allora sembrerebbe che non ci fosse
altro da fare che correre in farmacia o in uccelleria
per comprare un preparato ricco di vit. A; così, per
lo meno, la notte si dorme tranquilli.

Invece, caro Allevatore, puoi dormire in ogni
caso tranquillo, perché in qualunque buon paston-
cino del commercio (e quasi tutti lo sono), o nella
farina di mais (gialla) con la quale puoi sostituirlo
nella stagione fredda, di vit. A ce n'è più che a suf-
ficienza.

Non solo, ma poiché questa vitamina ha la pro-
prietà di essere immagazzinata in alta quantità nel
fegato e in altri tessuti e rilasciata lentamente (le
riserve durano molti mesi), il canarino, anche nel
caso di un eventuale lungo periodo di carenza ali-
mentare, utilizza quella di riserva, presa dagli ali-
menti che gli sono stati dati nella stagione calda,
molti dei quali, come si può leggere sotto, sono ric-
chissimi di vit. A, o suoi precursori (carotinoidi
vari).

Naturalmente molti sono gli alimenti, sufficien-
temente ricchi di vit. A, che non abbiamo incluso
nella tabella; altrimenti sarebbe occorsa una pagi-
na intera.

Si vede che il latte e l'uovo sono particolar-
mente ricchi di vit. A, mentre non lo è, ad esem-
pio, la ricotta di vacca (il migliore integratore pro-
teico che esista dopo l'uovo), perché totalmente
privata del burro, che è quello che contiene le vi-
tamine liposolubili: e neppure lo è l'albume d'uo-
• - . rercr.é .:-. vit. A è tutta nel tuorlo.

Concludendo. Nella stagione fredda; farina
di mais, pastoncino del commercio, depositi
creatisi nel fegato (e altri organi) nella stagione
calda, garantiscono che nessuna forma dì avita-
minosi A può verificarsi nel canarino; qualora lo
si alimentasse con sola scagliola (assai povera di
vit. A), una foglia di spinaci, o di bietola, o simi-
li, una volta la settimana darebbero la stessa ga-
ranzia.

Nella stagione calda: ciò che si da ai nidiacei
(uovo, verdure, trutta, latte, ecc.), che viene an-
che mangiato dai genitori, è tutto così ricco di
questa vitamina che il discorso "non vale il fiato
per farlo".
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C'è da aggiungere che la vit. A allo stato pu-
ro, se non adeguatamente protetta (specialmente
dall'azione ossidante dell'aria) perde rapidamen-
te le sue proprietà, tant'è che varie ditte di mia
conoscenza aggiungono ai preparati vitaminici
opportuni "stabilizzanti", oppure la micronizzano
e rivestono di opportuna cuticola i microgranuli.

C'è da sperare che tutte le ditte adottino questi
accorgimenti.

Senza entrare in dettagli, diciamo solo che esi-
ste almeno una ricerca (Donovan, G.A. - Richie-
sta di vit. A negli uccelli in fase di accrescimento.
Poultry Sci., 1965, 44, 1292), se non altre, che
mette in evidenza come la richiesta dei pulcini sia
tanto minore quantopiù questa vitamina è protetta
nei mangimi per pulcini.

Negli alimenti naturali la vit. A è, invece, ben
protetta entro le varie strutture tissutali, per cui la
deperibilità è assai minore, od anche praticamente
minima (come nei granuli del mais, per esempio,
nei qua l i resta racchiusa fuori del contatto
dell'aria).

Infine, una piccola curiosità riguardante l'Uo-
mo. In Gran Bretagna, per iniziativa del "Food and
Nutrition Boatti", a seguito di fatti che non sto a ri'
ferire, fu eseguita questa prova. "Ventitre obiettori
di coscienza furono isolati e sottoposti ad una dieta
priva di burro, latte intero, fegato, grasso, pesce e
vegetali colorati di qualsia» specie. La prova fu
continuata per 14 mesi, dopodiché solo tre volon-
tari presentarono modifiche nell'adattamento
all'oscurità, più intense delle variazioni stagionali
rilevate nei soggetti di controllo a dieta con conte-
nuto adeguato di vit. A.

La modesta alterazione rilevata fu curata in
maniera efficace con 1300 unità di vit. A al gior-
no, sì che la dose terapeutica sembra essere 1300
unità o meno al giorno... I carotenoidi plasmati-
ci scomparvero in poche settimane con la dieta
avanti ricordata, ma il contenuto plasmatico me-
dio di vit. A cadde meno del 30% durante i 14
mesi.

Pertanto, i depositi di vit. A nell'organismo so-
no sufficienti per provvedere al fabbisogno di sog-
getti umani per lunghi periodi sema che siano ne-
cessarie aggiunte vitaminiche".

La vitamina D

L'importanza di questa vitamina è massima negli
animali in accrescimento, alquanto minore negli
adulti. La ragione sta nel fatto che essa, in una com-
plessa interazione con varie altre sostanze (fermenti,
ormoni, ecc.) ha la proprietà di promuovere, oltre al
resto, la giusta calcificazione delle ossa e prevenire,
quindi, il noto fenomeno del rachitismo, caratterizza-
to da ossa deboli e incurvate, giunture deformate,
ecc., sindrome non rara, almeno in passato, sia
nell'Uomo che negli animali domestici. Il fatto che
è liposolubile e sì forma da provitamine assai diffuse
in natura, la rende un poco simile alla vit. A, con la
quale la troviamo spesso associata in natura e nei
farmaci a disposizione degli allevatori.

Di questa vitamina si conoscono due forme chi-
miche lievemente diverse fra loro, ma attive in
eguai misura: la vit. T>2 (calciferolo, ergocalciferolo,
ergosterolo irradiato) e la vit. D^ (colecalciferolo)

Entrambe si formano per azione fotochimica dei
raggi ultravioletti (del Sole o artificiali) su due di-
stinte provitamine che sono rispettivamente L'ergo-
sterolo e il 7-deidrocolesterolo. Per maggiore chia-
rezza possiamo precisare quanto segue;
a L'ergosterolo, di cui sono ricchi molti vegetali e, in

particolare, il lievito di birra, non ha proprietà antira-
chitiche, ma, sottoposto all'azione dei raggi U.V., di-
venta vit. D2 cne na spiccata attività antirachitica,

b II 7-deidrocolesterolo, che si forma negli animali
stessi per trasformazione del ben noto colesterolo,
non ha proprietà antirachitiche, ma sottoposto
all'azione dei raggi U.V., diventa vit. D^ che ha spic-
cata attività antirachitica. Questa provitamina, per il
fatto che è l'animale stesso a sintetizzarla, sarebbe da
considerare un ormone, se non fosse che occorre un
agente estemo per renderla attiva.

Siccome le due provitamine sono abbondanti,
l'una nelle piante, l'altra negli animali, risulta chiara
l'importanza della luce solare nel trasformarle nei
due composti attivi (D-> e Di). Tanto è vero questo
che il latte è tanto più ricco di vit. Di, quanto più la
vacca ha soggiornato in pascoli aperti, sia perché i
raggi UÀ", del Sole agiscono sul 7-deidrocolesterolo
contenuto nel grasso, sia perché tutte le erbe prative

Tabella 2

medio alto

Contenuto di vit. A: o arance, banane, latte, | albicocche, bietola,
suoi precursori, lattuga, mais giallo. cachi, cicoria, formaggi
espresso in jig di re- ' mandarini, pesche
tinolo-equivalenti su gialle
100g di parte edibile
tal qual^

indivia, pomodori, uovo
(190-300), zucca
gialla.

altissimo

burro, carote (1.100-
1.800), erba medica
disidratata extra (fino
a 10. 000), fegato
(1.300-7.000), spinaci
(1.000), tuorlo d'uovo
(500-800).
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contengono molta vit. D?, fonnatasi per l'azione del
Sole sull'ergosterolo di cui sono ricche. Poiché,
com'è noto, il pulviscolo atmosferico ed altri compo-
nenti dell'aria trattengono i raggi U.V del Sole, le
erbe prative di alta montagna, a causa della traspa-
renza dell'aria, sono assai più ricche di vit. D2 di
quelle di pianura. In campo umano è noto da tempo
che i bambini che vivono all'aria aperta e con parti
del corpo scoperte, difficilmente presentano fenome-
ni di rachitismo, appunto perché i raggi U.V. del So-
le convertono in vit. D2 l'ergosterolo proveniente
dai vegetali della dieta e depositato nel grasso super-
ficiale, e in vit. D^ il 7-deidrocolesterolo prodotto
dal bambino stesso e ugualmente depositato nel gras-
so superficiale della pelle. Mentre le vitamine D2 e
D^ esplicano praticamente la stessa attività nei
Mammiferi, negli Uccelli la vit. D^ è 20 volte più
attiva della DT (Scott et al. 1969); ciò spiega perché
tutte le ditte del settore aggiungano nei mangimi per
il pollame e nei pastoncini e nei preparati vitaminici
per i nostri uccelli, appunto la vit. D^.

Sul meccanismo d'azione di queste due vitamine
non si sa molto, perché lo studio di esse va fatto insie-
me a quello degli altri fattori coinvolti nel metaboli-
smo del Calcio (fermenti, ormoni paratiroidei, calci-
tonina, ecc.). Di sicuro uno dei principali effetti è
quello di mantenere nel sangue il giusto rapporto fra
Fosforo e Calcio. Anche i dati sul contenuto di queste
vitamine negli alimenti non possono essere ben defi-
niti, perché bisognerebbe tener conto, oltreché della
quantità di vitamine presenti, anche di quella delle
provitamine, la cui trastonnazione in vitamine dipen-
de, però, dalla durata dell'esposizione ai raggi U.V.

Un quadro indicativo può essere il seguente ove
l'unità di misura è il gamma. L'Unità Internazionale
(U.L) corrispondente a 0,025 gamma di calciferolo,
per cui 1 milligrammo (1 tng) = 40.000 U.l. e 1
gamma = 40 U.l. Si ricordi che: 1 gamma (y) = 1
microgrammo (ng) _ 1 _ I

~TOOO mg " 1.000.000 g

Naturalmente si conosce bene il fabbisogno di que-
sta vitamina negli animali domestici e nell'Uomo. I
mangimi per i pulcini e per i pollastri a rapido accresci-
mento industriale contengono intorno alle 200 U.l. di
vit. Dykg. Per le galline ovaiole il valore sale a 500.

Varie ricerche (Griminger, 1966, ecc.) hanno
evidenziato che la quantità di vit. DÌ della dieta che
passa nel tuorlo delle uova e da queste nel pulcino

che nasce, è molto alta e in esso rimane in buona
quantità per parecchi giorni. C'è, inoltre, da tener
conto della provit. 63 che il pulcino sintetizza da sé
e che diventa vit. D^ per esposizione alla luce solare
o altra sorgente di raggi U.V. Però, a differenza di
quanto avviene in molti mammiferi e nell'Uomo, il
piumaggio fa passare pochi raggi U.V. Ciò spiega,
forse, perché, come ha dimostrato Koch (E.M., Poul-
tr. Sci., 1941, 20, 33), la pelle delle zampe dei pulcini
contiene 7-deidrocolesterolo (provit. D-^) in quanti-
tà 8 volte maggiore della pelle del corpo. In ogni ca-
so, la quantità di vit. D nel tuorlo delle uova degli
Uccelli dipende dall'alimento e dalla quantità di rag-
gi U.V. ai quali gli animali sono esposti (Scott H.T.,
in Sebrel/Harris, The Vitamins, Acad. Press. N. Y.)

Eccoci adesso alle conclusioni che, in base a
quanto detto sopra, riguardano il canarino. Nel-
l'adulto la richiesta di vit. D è molto bassa e certa-
mente la quantità presente nei comuni alimenti è
sufficiente a coprire il fabbisogno. Nei nidìacei la
quantità di vit. D-j aggiunta dai fabbricanti a tutti i
pastoncini commerciali, oltre a quella eventualmen-
te presente nella farina di erba medica, nella polvere
d'uova, ecc., danno la totale garanzia dì sufficienza;
per cui ogni ulteriore aggiunta risulta superflua. Lo
stesso vale per i pastoncini casalinghi, se la integra-
zione proteica viene fatta con le uova assodate
(l'ebollizione per 10 minuti lascia pressoché inalte-
rato il contenuto di vit. D), ma non vale se l'inte-
grazione viene fatta con caseina o farina di soia,
praticamente prive di queste vitamine.

Purtroppo la maggioranza dei nostri allevamenti
è relegata in ambienti dove la luce diretta del Sole è
scarsa o assente del tutto, per cui, in queste condizio-
ni, si può fare ben poco assegnamento sull'effetto dei
raggi U.V Ci sarebbe l'alternativa di usare le apposi-
te lampade a raggi ultravioletti, quelle di moda at-
tualmente per dare la tintarella rimanendo in casa,
ma io non ho fatto esperimenti del genere, perciò la-
scio all'allevatore la prova anche perché il mio alle-
vamento non riceve traccia di luce solare diretta, e
tuttavia in tanti anni i nidiacei da me allevati non
hanno mai presentato alcun fenomeno di rachiti-
smo. Evidentemente la vit. D presente nelle uova
assodate che io metto nel loro pastoncino casalingo
è più che sufficiente. Questo è un dato di fatto in-
controvertibile e, fino a prova contraria, i dati dì fat-
to valgono più di tanti discorsi. (continua)

Tabella 3

medio alto

Contenuto di vit. D, o
suoi precursori,
espresso in u/100g
di sostanza tal quale

latte, lattuga, spinaci,
zucca

burro, formaggi, tuorlo
d'uovo (30), erba medica
disidratata (fino a 5 ̂
di vit. D2), lievito secco

irradiato

altissimo

fegato di pesce, (l'olio
di fegato di certi pesci
contiene fino a 200.000
H di vit. 03!!), lievito

secco irradiato e con-
centrato
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Testo di Umberto Zingoni

La vitamine E
In ornitologia, come in ogni altro campo di

applicazioni, sia animale che umano, questa vi-
tamina è la più discussa e la più mistificata, so-
pratutto quando la si definisce "vitamina della
fecondità".

E sicuramente dimostrato che nel Ratto ma-
schio la carenza sperimentale (!) prolungata
per oltre due mesi, provoca sterilità permanen-
te, mentre nella femmina provoca la morte dei
feti e il loro riassorbimento. Nei bovini sembra
che la somministrazione di alte dosi di vit. E di-
minuisca la frequenza di certe rare forme di
aborto, ma c'è chi lo smentisce. Nell'Uomo, e
così pure nei polli viventi in condizioni norma-
li, una sindrome tipica da carenza non è nota.

Senza entrare in ulteriori dettagli (rna ciò mi
dispiace), si può concludere che gli impieghi
derivano da una erronea applicazione di dati
provenienti da studi di carenza forzata su ani-
mali e da prove cliniche che non potrebbero
mai essere ripetute. Questo ci porterebbe a par-
lare anche dei "radicali liberi", ma è meglio so-
prassedere... e lasciare che se ne occupi la fan-
tascienza.

In considerazione di quanto sopra detto e di
quanto non detto, si può affermare che qualun-
que somministrazione di questa vitamina negli
uccelli da gabbia non trova alcuna giustificazio-
ne, sopratutto in vista del fatto che negli ali-
menti che si danno comunemente ai canarini
c'è tanta di quella vitamina E da sodisfare an-
che le esigenze di uno Struzzo.

Ce n'è di differenza fra l'alimentare dei Ratti
per più di due mesi con alimenti privi di vit. E e
alimentare tutti i giorni i canarini con alimenti
ricchi di vit. E, com'è la Scagliola, o una comu-
ne miscela di semi vari, o la farina gialla (di
mais) o con un qualunque pastoncino del com-
mercio!

C'è da chiedersi se coloro che esaltano le
"virtù fecondative" di questa vitamina, lo fanno
per leggerezza, che è come dire "per sentito di-
re", oppure per qualche altra recondita o com-
prensibile ragione.

Prima di avvalorare quanto sopra detto con i
dati riportati in tabella, vogliamo completare

l'argomento dicendo che hanno funzione vita-
minica varie sostanze a composizione simile fra
loro, che sono i tocoferoli dei quali si conosco-
no almeno quattro forme attive: a, (3, y, 8.

La forma più attiva è il tocoferolo a (alfa).
Sono tutte vitamine presenti nella frazione lipi-
dica di un gran numero di vegetali, sono resi-
stenti al calore, ma poco resistenti a certi com-
posti che si formano per irrancidimento dei
grassi stessi (compreso l'olio di fegato di merluz-
zo e simili).

Per questa ragione abbiamo sempre invitato
Ì lettori-allevatori a tenere presente i rischi che
sussistono ad usare pastoncini arricchiti di lipi-
di, specialmente se di lunga conservazione, o
mantenuti in ambienti caldo umidi.

A tal proposito, per aumentare la stabilità
chimica del tocoferolo, oggi le maggiori ditte
produttrici di questa vitamina mettono in com-
mercio solo a tocoferolo sintetico esterificato
(acetato) che viene trasformato nell'organismo
in alcol libero che è la forma attiva della vita-
mina.

Coloro che usano somministrare semi ger^
minati tengano presente che durante la germi-
nazione, sopratutto di quelli dei cereali (sca-
gliola, miglio, avena, ecc.), si forma una altissi-
ma quantità di vit. E oltreché delle altre. Per-
ciò, anche da questo punto di vista, tale uso è
del tutto vantaggioso.

Per definire con buona approssimazione l'at-
tività di questa vitamina occorre conoscere il
contenuto dei tocoferoli a, (3, y, considerando
che la forma [3 ha poco meno della metà dell'at-
tività della a e la y ne ha circa un decimo.

CONTENUTO GLOBALE APPROSSIMATIVO
DI TOCOFEROLI, ESPRESSO IN

MILLIGRAMMI DI A-TOCOFEROLO,
PER 100 GRAMMI DI AUMENTO

modesto

arance, banane
latte, avena

medio

piante prative e
loro semi, semi
oleosi, insalate
varie, pane, farina
dÌEOinfQ.3-0.4)
lievito (0,2-0,3),
farìna(M,5),
uovo (1-2),
burro (1-3).

alto

carote, lattuga,
erba medica, semi
germinati, avena,
semolino (2),
scagliola (1-2),
mais (2-3), germe
di grano (8-10),
olio di soia (16),
olio di mais (20),
tarassaco.

altissimo

spinaci, cavolo
(foglie), olio
di germe di mais
(lino a 200), olio
di germe di
grano (fino a
400).

La vitamina K
Questa vitamina, che completa il gruppo di

quelle liposolubili, è detta anche vitamina della
coagulazione e vit, antiemorragica, proprio perché
la sua principale azione è quella di promuovere la
formazione di certi composti coinvolti nella coagu-
lazione del sangue.
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Per quanto ci riguarda, infatti, l'esperimento di-
mostra che, alimentando giovanissimi pulcini tenuti
in particolarissime condizioni sperimentali, con diete
private di questa vitamina, si osservano varie forme
di emorragie. Però, in condizioni normali non succe-
de niente del genere, perché nei primissimi giorni dì
vita si costituisce la consueta flora intestinale i cui
germì (in particolare il Bacteriurn coli, sempre presen-
te in qualunque flora intestinale) producono in gran
copia vit. E pronta per essere assorbita.

Comunque, nella comune dieta dei nostri canari-
ni la vit. K è contenuta in abbondanza, per cui, an-
che per questa non esiste alcun problema di carenza.
Gli alimenti più ricchi di questa vitamina sono le fo-
glie verdi di qualunque genere, in particolare spinaci
e cavolo, patate, frutta (specialmente pomodori e
fragole), olii di qualunque seme, ecc. Nell'erba me-
dica disidratata il contenuto arriva ad essere di 1
mg/100 grammi, nel tuorlo d'uovo 0,15. L'allevatore,
per carità, non pensi che questa vitamina possa pre-
venire le non rare emorragie cerebrali, responsabili
della repentina morte di soggetti adulti fino a quel
momento in perfetta salute. Si tratta di due cose
non collegate fra loro. Orami da molti anni questa
vitamina la sì ottiene per sintesi (menzione).

(continua)

sANTE
TRAGLIOTTO

R.N.A. 9631
HF40

DISPONIBILI TUTTO L'ANNO:
SASSONI: tutti i tipi riconosciuti dalla F.O.I.

e dalla C.O.M..

INGLESI: York, Norwich, Crested, Lizard,
Gloster, Border, Fife, Scotch, Bossu,
Hoso.

ARRICCIATI: Parigini, Padovani, Gibber, Nord, Sud,
Fiorini.

CANTO: Malinois, Harzer Roller, Timbrado.

FRINGILLIDI: Ciuffolotti mutati, Ciuffolotti messica-
ni, Verdoni mutati, Organetti mutati.

SERINUS: Mozambico giganti, Alari, Sant'Elena,

SPINUS: Cardinalini del Venezuela - FI - Rl -
R2 - Lucherini T.N. - Lucherini
mutati.

DIAMANTI AUSTRALIA -DIAMANTI MANDARINI OLANDESI -
ONDULATI INGLESI - ESOTICI INSETTIVORI RARISSM

Via Fidia, 28 -10141 TORINO - Tei. 011/7790293-725823 -
Fax. 7791412 (dalle 9 alle 12.30 e dalle 15 alle 19)

Non è vero, come asseriscono alcuni, che gli uccelli durante la mu-
ta abbiano la febbre. E però questo un momento piuttosto delicato
per gli uccelli poiché la muta costituisce pur sempre uno stress e in
questo periodo abbisognano di particolari sostanze nutritive.

Il Chemistress è l'ideale poiché è energetico, svolge azione anti-
stressante, stimola la muta ed apporta vitamine, aminoacidi ed oli-
goelementi che sono utili per la formazione delle piume.

Durante la muta è importante apportare anche sostanze grasse (sen-
za eccedere), poiché conferiscono brillantezza e sofficità al piumaggio;
questi grassi sono particolarmente importanti per la colorazione poiché
è con essi che i coloranti vengono assorbiti più facilmente.

f

E quindi particolarmente utile aggiungere del Morbido super o
del Biancofiore all'usuale pastoncino, somministrare RD 40 che ap-
porta oltre all'olio di fegato di merluzzo le vitamine HI e F, specifiche
per migliorare il piumaggio.

Uso: Chemistress per 1 settimana all'inizio della muta, 2 giorni al-
la settimana nel rimanente periodo della muta. RD 40 durante tutto il
perìodo, ma solo per i canarini che non si vogliono colorare.

Chemivit consigli e metodi per l'ornitologia
Chemi-vit srl - Via Don Milani, 5 - 42020
Quattro Castella (RE) - Italy - Tei 0522/887959 - Fax. 0522/888200

CONSIGLI
PER

LAMUTA
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L'ALLEVAMENTO
TECNOLOGICO
20 - puntata

Le vitamine idrosolubili

Testo di Umberto Zingoni

L e vitamine prese in considerazione finora, le li-
posolubili, esplicano ben evidenti, spesso vari,
effetti fisiologici sull'animale e sull'Uomo, ma

un loro preciso ruolo in qualche ciclo enzimatico non
sembra che esista. In altre parole, sono più gli effetti
della loro carenza ad essere conosciuti, piuttostoché
una loro precisa funzione chimica.

Fa, semmai, almeno in parte, accezione la vit.
A, in quanto indispensabile per la formazione di
certi ben definiti composti (rodopsina, ecc.) che
condizionano la corretta funzione visiva: ma di ciò
non è certamente il caso di parlare, altrimenti il
lettore ci manda a quel paese.

Le funzioni delle vitamine che esamineremo
adesso, tutte idrosolubili, sono, invece, ben indivi-
duale, agendo esse direttamente o indirettamente
da Coenzimi (Cofermenti). L'argomento è, per
tante ragioni, così affascinante che non mi sento
di esimermi dal parlarne qualche po'; altrimenti sa-
rebbe come non specificare cos'è la cheratina e co-
sa sono le melanine dal punto di vista chimico,
quando si approfondisce il discorso della formazio-
ne, della costituzione e del colore del piumaggio.

Dando per scontato quanto descritto in "Cana-
ricoltura", nel capitolo quinto (pag. 34), comince-
remo col riassumere il complicatissimo metaboli-
smo energetico del canarino, sostanzialmente iden-
tico a quello di qualunque altro Vertebrato; quel
metabolismo energetico che, responsabile della
produzione di energia, permette, oltre al resto, tutti
i movimenti del volatile, compreso l'enorme sforzo
energetico che il volo comporta, superiore a qua-
lunque altra attività muscolare.

Diciamo subito che i più numerosi e conclusivi
studi su questo argomento sono stati fatti proprio
sugli Uccelli e solo successivamente i biologi si so-
no accorti che praticamente nessuna differenza
sussisteva rispetto agli altri Vertebrati, Uomo com-
preso. Il tessuto più studiato è stato il petto del co-
mune Colombo domestico e vari sono stati i premi
Nobel in questo campo. Come riassume lo schema
a pag. 37 di "Canaricoltura", tutto quanto il Cana-
rino mangia, proteine, zuccheri e grassi, dopo una se-
rie di decine e decine di reazioni chimiche, in gran
parte conosciute, diventa glucosio.

Stato paralitico-spastico in colombo in avitaminosi Bl ,
prima e dopo trattamento con vitamina B ! (da Punk)

Ovviamente, nel caso delle proteine, se queste
devono essere bruciate perché in sovrappiù nella
dieta (quale inutile spreco, talvolta anche danno-
so!), inizialmente attraverso un processo di "dea-
minazione", ad ogni amino acido viene tolto il
gruppo amminico (-NH/j) che negli Uccelli viene
allontanato con l'urina sotto forma di acido urico
(la parte bianca delle deiezioni, essendo le feci ve-
re e proprie la parte nera).

La vitamina B1

Dopo la prima serie di reazioni che trasforma-
no il glucosio in acido piruvico (omesso nello
schema del libro), questo viene trasformato in
acido acetico secondo la reazione qui appresso
simboleggiata.

COOH
i

c=o
1

CH3

+ H70

ac. piruvico

COOH
— te- i + CO? +

CH3

ac. acetico

2H

Orbene, perché questa reazione abbia luogo, oc-
corre (oltre al resto), la presenza di un enzima
(Carbossilasi) capace di staccare una molecola di
COi da una molecola di ac. piruvico; però, questa
carbossilasi non è capace di far ciò se non è in pre-
senza di un coenzima specifico, il quale, perciò,
funge da Cocarbossilasi. La cocarbossilasi, però,
contiene nella propria molecola la "Ramina (Vit.
B|); perciò non può formarsi in assenza di questa,
che non è sintetizzabile da parte degli animali; si
ha allora accumulo di acido piruvico nel sangue
(piruvicemia), primo responsabile del Beriberi.
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Tale è la precisa funzione della Vit. Bi : permet-
tere la formazione della cocarbossilasi (co/ermen-
to), la quale, insieme alla carbossilasi (apofermento)
costituisce il fermento attivo (olofermento), indi-
spensabile per la formazione dell'ac. acetico (la co-
carbossilasi interviene anche in altri cicli che
omettiamo).

L'acido pantotenico

L'acido acetico è il primo composto di una suc-
cessiva lunga serie di reazioni che costituiscono il
Ciclo di Krebs, ben conosciuto da tutti i biologi.
Però, l'acido acetico come tale (è lo stesso che c'è
nell'aceto) non può innescare questo ciclo se non
è legato chimicamente ad un composto "attivato-
re" che prende il nome di Coenzima A (per forma-
re l'Acetilcoenzima A). Ma la molecola del Coenz.
A contiene l'Acido pantotenico, della cui sintesi
gli animali non sono capaci; per cui occorre la sua
presenza nella dieta.

Tale è l'unica e precisa funzione dell'acido pan-
totenico: permettere la formazione del Coenzima
A e, perciò, l'attivazione dell'acido acetico.

La vitamina PP

Adesso ritorniamo un passo indietro per riesa-
minare la semplice reazione chimica sopra scritta.

L'anidride carbonica (CC^) che si libera, passa
nel sangue, arriva ai polmoni e viene espulsa. E il
significato dei due atomi di idrogeno 2H? Essi sono
disponibili per combinarsi con l'ossigeno (Ch) por-
tato dal sangue (catturato dall'aria nei polmoni)
per formare acqua (r-^O) e, con ciò, liberare una
grande quantità di energia. E la stessa esatta reazio-
ne che Ì saldatori usano per produrre altissime tem-
perature con la fiamma ossidrica mediante l'idroge-
no di una bombola e l'ossigeno dell'altra, due gas
(uno combustibile, l'altro comburente) che si mesco-
lano all'uscita del cannello ossidrico e lì vengono
"attivati", cioè semplicemente accesi con un co-
mune accendino.

Evidentemente nel canarino l'accendino non
c'è, ed inoltre la reazione deve essere controllata,
perché si svolga lentamente secondo le richieste dei
tessuti; ad esempio più rapidamente nel muscolo
che lavora, più lentamente nel muscolo in riposo.

Perché questa reazione chimica avvenga, l'evo-
luzione, ormai da un miliardo e più di anni, ha
escogitato un ingegnoso sistema, come al solito ba-
sato su una catena enzimatica di reazioni che si
possono così riassumere.

11 distacco dell'idrogeno dall'acido piruvico (e
da altre analoghe reazioni che omettiamo) avviene
tramite l'azione di un fermento che è una Deidro-
genasi, la quale, però, non agisce se non è in pre-
sema del suo specifico confermento che è la Cozi-
masi (o Codeidrasi, o DPN) la quale lega a sé
l'idrogeno. La cozimasi contiene nella sua moleco-

la la Nicotinamide o Vit. PP che non può essere
sintetizzata dagli animali, per cui ne occorre la pre-
senza nella dieta.

Tale è l'unica e precisa funzione della vitamina
PP: permettere la formazione della cozimasi e,
perciò, permettere che lo svolgimento del ciclo en-
zimatico prosegua oltre.

La vitamina B2

In tal modo si arriva alla tappa nella quale la
cozimasi tiene legati i due atomi di idrogeno in at-
tesa che si uniscano chimicamente con l'ossigeno.
Perché ciò avvenga occorre la presenza del cosidet-
to Fermento Giallo di Warburg, la cui funzione è
quella di staccare i due idrogeni dalla cozimasi (è
perciò una deidrogenasi). Ma tale fermento non si
può formare se non è presente la vit. 67, poiché es-
so è costituito da una molecola proteica cui si uni-
sce (come gruppo prostetico) l'estere fosforico del-
la Riboflavina (o Lattoflavina) la quale altro non è
che la Vitamina 62 che gli animali non sono in
grado di sintetizzare.

Tale è l'unica e precisa funzione della vit. 62:
legarsi all'acido fosforico per entrare nella costi-
tuzione del fermento giallo del Warburg (accetto-
re di idrogeni) ed altri analoghi fermenti.

Il complesso E

A questo punto, il fermento giallo di W. cede i
due elettroni dell'idrogeno ad un complesso siste-
ma di enzimi trasportatori di elettroni (citocromi e
citocromosidasi) che li cedono all'ossigeno. In tal
modo l'idrogeno è ridotto a ione positivo (H ) e
l'ossigeno è ridotto a ione negativo (0~), i quali
sono adesso nelle condizioni chimiche di reagire
fra di loro per formare acqua e liberare energia che
si accumulerà in un composto (adenosintrifosfato,
o Atp) che a sua volta la libererà secondo la neces-
sità^dei tessuti.

E evidente che la mancanza di una qualunque
di queste vitamine finisce col bloccare questo com-
plesso ciclo enzimatico che è alla base della libera-
zione di energia, cioè alla base della vita. Ma prima
che ciò si compia del tutto {morte dell'animale),
compaiono in esso i sintomi della carenza, che di-
pendono, non solo dalla rallentata liberazione di
energia, ma, fra l'altro, anche dall'accumulo del
composto (metabolita) che per il blocco di una
delle reazioni suddette non viene "smaltito" per
passare alla reazione successiva e si accumula nei
tessuti e nel sangue ove, in tale concentrazione,
esplica la sua azione più o meno nociva a seconda
della sensibilità della Specie animale verso quel
composto.

Ad esempio, gli Uccelli sono i più sensibili alla
ipovitaminosi Bj (piruvicemia!), tantoché in sede
universitaria viene talvolta fatto questo esperimento
dimostrativo. Si tiene un colombo a dieta di semi
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devitaminizzati (mediante autoclavazione di durata
sufficiente a distruggere tutte o quasi le vitamine, in
particolare tutta la vit. B-j) . Dopo alcune settimane
l'animale cade in uno stato di prostrazione estrema
che gli impedisce di camminare e di volare (v. figu-
ra). Ebbene, una iniezione nei muscoli del petto di
sola vit. BI riporta in pochissimo tempo l'animale
alla quasi normalità, con rapido ripristino anche del
volo. Ciò dimostra, appunto, che gli Uccelli risento-
no prima di tutto della eventuale assenza nella dieta
delta Vit. B^. Poi, naturalmente, si manifesterebbe-
ro anche i sintomi dell'assenza delle altre, se l'ali-
mentazione non ritornasse alla normalità... se nel
frattempo l'animale è ancora in vita...

Dunque, il ciclo enzimatico della liberazione
dell'energia comprende almeno 4 vitamine e la
mancanza dì una soltanto di esse rende inutile la
presenza delle altre. E questa la ragione per la qua-
le vengono somministrate sempre tutte insieme e
per la quale vengono definite come complesso B.

Nella maggioranza delle varie reazioni chimi-
che che costituiscono i tanti cicli enzimatici di un
organismo, è necessaria anche la presenza di parti-
colari Ioni, cioè di atomi allo stato di ione. Ad
esempio, per lo svolgimento della reazione sopra
descritta (ac. piruvico-ac. acetico) è indispensabile
lo ione magnesio (Mg++), per altre lo ione Zinco,
ecc. Ciò diciamo per evidenziare alcune delle più
importanti funzioni dei microelementi, ed anche dei
macro, quando intervengono in modo analogo.

L'aver abusato così a lungo - ma crediamo ne sia
valsa la pena per tante ragioni... - della pazienza
del lettore ci esime dal parlare delle rimanenti vi-
tamine, alcune delle quali solo di riflesso fanno
parte del "complesso B". In ogni caso, l'interessato
ad esse può trovarne la trattatone in un qualunque
serio testo di biologia... ma non altrove!

Preferiamo terminare con una tabella che mette
in evidenza la presenza di tutte queste vitamine
negli alimenti più comunemente usati per i canari-
ni. Si vedrà che nell'uovo le vitamine idrosolubili
(insieme alle liposolubili) ci sono tutte; né potreb-
be essere altrimenti, dal momento che l'accresci-
mento dell'embrione deve essere perfetto, accioc-
ché il pulcino nasca nelle migliori condizioni me-
taboliche. Le vitamine ancora presenti alla nascita
nei suoi tessuti gli permettono, inoltre, di affronta-
re eventuali carenze iniziali della dieta senza risen-
tirne; Ì normali alimenti e la flora intestinale che si
costituisce nei primi giorni della sua vita danno le
ultime garanzie.

I valori compresi nella tavola, espressi in mg per
Kg di alimento tal quale, sono solo indicativi, per-
ché dipendono per gli alimenti di origine vegetale
dalla varietà (ci sono moltissime varietà di frumen-
to, di mais, di frutta, ecc.), dal momento di raccolta,
dal tipo di lavorazione, per i lieviti dal substrato
(specialmente per il lievito di tonala), ecc. Sono co-
munque sufficienti per dimostrare che nei comuni
alimenti di vitamine ce ne sono "quanto basta".

Tabella 5 - Contenuto indicativo di vitamine idrosolubili espresso in milligrammi per Kg di alimento tal quale.
La maggioranza dei dati è tratta da: Aitke & Hankin - Vitamins in Feeds - Commonwealth Agric. Bureaux, 1970.

* differenti substrati
** si noti la ricchezza in

vitamine
+,++: quantità generica

Avena
Mais
Erba medica disidr.
Farina di soia
Farina di carne (60%)
Lievito di birra
Lievito di tortila
Latte
Uovo
Frumento
Farina
Germe di grano"
(anche "semi germinati)
Pane
Semolino
Carote
Cavolo
Insalate
Pomodori
Spinaci
Frutta
Panico

B1

4-13
3-4

3-4

3

0,2

20-80
6

0,3

1

4-6

1-2

22

1

1

0,5

0,4

0,6

0,6

0,8

0,3-0,4
10

B2

2-6

1-2

12-16
3,5

5
38

30-50
2

3

1

0,5-1
6

0,5

0,5

0,2

0,6

0,5-2
0,5

2

0,3-0,6
1

PP

10-16
25-35

40

22

57

470

35-500'
8

1

40-70
30

63

15

10

8

6

g
9

11
5

18

acido
pantote-

nico

10-15
6-8

30

14

6

115

90

3

15

15-20
15

20

13

1-2

15

+

0,3

B6

2-7

7

7

10

3

70

30-500*
2

2

4

4

10

4

9

20

2

2

2

B12

1,5

67

3

0,01

H

0.2-0,5
0,1

0,3

0,1

1

1

0,01
0,2

0,15
0,1

0,2

0,2

0,15
0,5

0,4

acido
folico

0,2-0,6
0,2

6

3

0,6

10-20
25
9

0.2

0,5

0,4

2

1

1

++

+

++

colina

1.000
500

1.500
2700
2.000
4.000
3.000

?

4.000

1.000
3.000
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