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LA CLASSIFICA
In cima alla graduatoria
il lavoro di Cava Manara:

intervista doppia
e vignetta da applausi

L’
INCHIESTA SUGLI
anziani ha consegnato
l’alloro ai ragazzi della

scuola media «Manzoni» di Cava
Manara. Una inchiesta condotta
con i “vecchi” metodi - i migliori
- direttamente lungo le strade del
paese, ascoltando chi ci vive e
guardandosi intorno. Da applausi
la doppia intervista all’89enne di-
rigente dell’Auser e al sindaco di
Cava Manara che spiega i servizi
pubblici per la terza età.
Ottima anche la scelta della foto-
grafia, ben integrata con i conte-
nuti degli articoli. Ha strappato
più di una risata la vignetta ideata
e messa su carta dai ragazzi della
media «Manzoni».
Il risultato? I giornalisti in erba
pavesi hanno battuto 7,8 a 7,3 i te-
mibili pari grado della scuola me-
dia Ada Negri.

TANTI I COMPLIMENTI rac-
colti dagli alunni lodigiani, che
pure hanno «ben impressionato»
la Giuria con l’intervista ai diri-
genti dell’Associazione provincia-
le degli allevatori di suini e - so-
prattutto - con i due articoli sulla
tracciabilità e la qualità dei pro-
dotti tipici locali.
Senza dimenticare il risvolto so-
ciale dell’argomento, che coinvol-
ge migliaia di famiglie nella Bassa

lombarda impiegate nella lunga fi-
liera dell’agroalimentare. Un lavo-
ro ancor più importante oggi che
tante ditte di cartapesta, basate so-
lo sulla finanza, sono andate in
frantumi. Per questo l’argomento
scelto dai talenti lodigiani ha col-
pito la giuria. Ma evidentemente
non è stato abbastanza: i ragazzi
di Cava Manara ci hanno messo

quel qualcosa in più, in fatto di ra-
dicamento del tema sul territorio,
che li ha portati al primo gradino
del podio.

L’inchiesta sulla terza età
consegna l’alloro ai pavesi
Battuta l’Ada Negri che ha puntato sull’alimentazione

Sfida del 27 gennaio
Cava Manara-Lodi

PAGINE
I lavori delle due
squadre che si sono
sfidate sul
quotidiano Il Giorno:
commenti
lusinghieri dalla
Giuria per entrambe
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— CAVA MANARA —

I
L NOSTRO PICCOLO PAE-
SE, ospita molti ultrasessan-
tenni, per i quali sono sorte re-

centemente strutture di assistenza
e d’intrattenimento, come il cen-
tro Auser e l’Rsa (Residenza sanita-
ria assistenziale). A questo proposi-
to, abbiamo intervistato Vittorio,
dell’Auser, 89enne da pochi gior-
ni, pilastro dell’associazione, che
fino all’anno scorso si occupava at-
tivamente della cura del centro,
con varie mansioni come il giardi-
naggio. Ora per lui è giunto il mo-
mento di lasciare il posto a qualcu-
no più giovane. «Sto invecchiando
- dice - continuerò però a collabo-
rare insieme agli altri sei volonta-
ri».

Quando è nato l’Auser?
«È stato fondato dalla signora Nec-
chi – risponde Vittorio - con il con-
tributo del comune di Cava Mana-
ra circa 12 anni fa. Subito è diven-
tato il punto di ritrovo per quasi
tutti gli anziani del nostro paese,
che qui passano i loro pomeriggi
in compagnia, tra una partita a car-
te e una chiacchierata, davanti a
una tazza di tè caldo. Gli anziani

che frequentano abitualmente il
centro sono circa 20, ma diventa-
no più numerosi il sabato quando
si dilettano in attività come il bal-
lo, o il lunedì e il giovedì con la
ginnastica di gruppo».

Prestate altri servizi?
«Indispensabile è il trasporto per
varie necessità - risponde con orgo-
glio Vittorio - dal lunedì al vener-

dì, con due automobili e sette auti-
sti ci si impegna a trasportare gli
anziani che non hanno la possibili-
tà di spostarsi con mezzi propri,
per esempio a fare una visita medi-
ca». Un altro importante aiuto agli
anziani nel territorio viene fornito
dall’Rsa, “Arcobaleno” chiamata
così per dare un senso di solarità,
armonia e colore».

Parliamo poi con Domenico Ren-
dina, direttore responsabile ammi-
nistrativo.
«Questa struttura, attiva da cinque
anni, è attrezzata con 130 posti let-
to di cui 112 sono per i residenzia-
li, coloro che vi alloggiano per un
periodo di tempo indefinito. Sono
18 i posti di sollievo, per gli ospiti
che non vi soggiornano più di tre
mesi. Vi è poi un settore specifico
per i malati di alzheimer. Gli ospi-
ti dell’R.S.A. sono tutti non auto-
sufficienti, assistiti 24 ore su 24 da
personale specializzato».

Quali sono le attività che vi si
svolgono?

«Oltre all’igiene e cura della perso-
na si offrono servizi medici, specia-
listici, attività di fisioterapia indi-
viduale; si cerca di stimolare l’assi-
stito in attività di animazione co-
me in occasione di feste ricorrenti,
vi è anche un centro diurno inte-
grato che presta assistenza agli an-
ziani in difficoltà durante l’orario
lavorativo dei loro famigliari. È
aperto tutti i giorni dall’ora di cola-
zione a quella di cena ed offre ser-
vizi paralleli a quelli dell’Rsa».
Possiamo, infine, dire che essere
anziani non è poi così male a Cava
Manara.

— CAVA MANARA —

A
BBIAMO INTERVISTATO il sindaco di
Cava Manara, Claudia Montagna, per docu-
mentarci sulle condizioni di vita degli anzia-

ni del nostro paese.
In particolare, abbiamo chiesto al sindaco di darci
informazioni sugli aiuti che l’amministrazione co-
munale offre agli anziani cavesi che si trovano in dif-
ficoltà.

Ma quante sono le persone anziane di Cava
Manara?

«La nostra popolazione conta 6500 abitanti, fra cui
908 ultra sessantenni. Questi ultimi, dopo la pensio-
ne, spesso si ritengono inutili per la comunità e un
disturbo per la famiglia».

Ma è davvero così?
«Sicuramente non lo è nella realtà, molti di essi co-
stituiscono un forte aiuto per le loro famiglie, accu-
discono i nipoti, svolgono lavori domestici».

Ma chi è solo, malato, povero?
«Chi ha problemi di salute o si trova in difficoltà
economiche viene aiutato dal comune con diverse
iniziative. Gli anziani meno abbienti ricevono un
sostegno economico per pagare le badanti che li assi-
stono, in altri casi hanno un aiuto per le bollette del-
le utenze. Chi è solo, viene assistito a domicilio op-
pure, come nel caso di una ventina di anziani, è sta-
to dotato di telesoccorso. Si tratta di un pulsante,
tenuto sempre a portata di mano, collegato al telefo-
no che, se premuto in caso di emergenza, avvisa im-
mediatamente la Croce Rossa».
Infine – conclude il primo cittadino – il nostro co-
mune aiuta gli anziani che hanno bisogno di un’abi-
tazione con buoni per l’affitto. Le donne over-60 e
gli uomini over-65 possono usufruire di una forte
riduzione sull’abbonamento mensile di tutti i tra-
sporti pubblici».
Ci piace concludere questo nostro intervento con
una frase significativa del sindaco: «L’anziano ha il
ruolo di trincea nella vita quotidiana».

— CAVA MANARA —

S
E L’EUROPA in-
vecchia, l’Italia lo fa
ancora più veloce-

mente. In Italia la popola-
zione che ha superato i 65
anni sta per raggiungere
la quota del 22%. Secon-
do i dati dell’Istat nel
2050 ben il 27% di cittadi-
ni sarà di età compresa
tra i 60 e i 79 anni. Gli ul-
tra 80enni raggiungeran-
no il 14% mentre i giova-
ni al di sotto dei 20 anni
si ridurranno al 20%. An-
che secondo l’Onu siamo
il paese più vecchio del
mondo.
In genere gli anziani so-
no visti come persone
stanche, in fila con il ba-
stone per ritirare la pen-
sione. Una gran parte co-
nosce gli aspetti più umi-
lianti della vita quotidia-
na, usufruisce di un’insuf-
ficiente assistenza sanita-
ria, si sente tollerata e
non desiderata, quindi ca-
de in un enorme senso si
solitudine e depressione.

MA NON È SEMPRE
così L’equazione anziano
uguale uomo solo e trascu-
rato è vecchia.
Gli anziani di oggi sono
spesso autonomi e poten-
zialmente abili nel lavo-
ro. Molti di loro sono di-
sposti a prolungare per al-
cuni anni l’attività lavora-
tiva o a cimentarsi in nuo-
ve imprese, come attività
part-time e piccoli lavo-
retti. Molti aiutano la fa-
miglia educando i nipoti,
alcuni vanno all’universi-
tà della terza età, altri fre-
quentano palestre, pisci-
ne, partecipano a gare
sportive, sono iscritti a
circoli sociali e ricreativi,
affollano teatri e sale cine-
matografiche, e si impe-
gnano nel volontariato.
Per concludere: gli anzia-
no sono attivi e indispen-
sabili.

PICCOLO È BELLO SERVIZI E AIUTI CONCRETI PER CHI HA PIÙ BISOGNO NEL NOSTRO COMUNE

Come si passa il pomeriggio a Cava Manara

Redattori
in classe

Vecchi bacucchi o «pantere grigie»?
Un luogo dove essere anziani vuol dire ancora vivere dignitosamente

Gli autori degli articoli pubblicati in questa pagina
dal quotidiano «Il Giorno» per il campionato di gior-
nalismo 2008/2009 sono: Maria Paola Troisi e Elisa

Radaelli, Claudia De Silvestri e Nadia Fassina, Eli-
sabetta Musitano Martina Sansone e Salvatore Oli-

viero, alunni della classe 3 A della scuola secondaria

di primo grado «A. Manzoni» di Cava Manara, coor-
dinati da Irene Invernizzi e Mario Albrigoni.
Le professoresse della scuola media di Cava Mana-
ra hanno collaborato alla selezione degli argomenti,
alla stesura degli articoli e alla scelta delle fotografie
e delle didascalie che sono state inserite nella pagi-
na del Campionato di Giornalismo.

Queste pagine sono sta-
te interamente realizza-
tedaglialunnicheparte-
cipano al Campionato di
giornalismo de Il Giorno

Scuola Media «A. Manzoni»
CAVA MANARA - Pv

T E R Z A E T À

Troppi e inutili?
No grazie!

Sempre più vitali

••
.

IL GIORNO MARTEDÌ 27 GENNAIO 2009 15LENOSTRE INIZIATIVE

— LODI —

I
NTERVISTE fatte ad espo-
nenti del settore Apa, Associa-
zione provinciale allevatori e

AA Allevatori Milano-Lodi a pro-
posito del maiale estero spacciato
per carne italiana.

Che cosa dimostrano i dati a
proposito del patrimonio sui-
nicolo?

«I dati del patrimonio suinicolo lo-
digiano dimostrano una diminu-
zione del 43% degli allevamenti
(dal 2002 e una del 22% delle scro-
fe. A causa di ciò l’allevamento del
suino, non solo nel lodigiano, ma
anche a livello nazionale, è in cri-
si, spesso non riuscendo neppure a
coprire le spese di costo».

Dietro alle perdite degli alle-
vatori c’è un guadagno da
parte di altre persone?

«Esiste una catena alimentare che
parte dal produttore, che vende il
suino a 1,20 euro/kg, segue al se-
condo posto il macello, poi arriva
al prosciuttificio, dove il prosciut-
to compie la sua stagionatura, il
prezzo del maiale è finora di soli
3,50euro, poi esso passa al grossi-
sta che lo comprerà dal precedente
al prezzo di circa 7,00 euro e lo
rivenderà a sua volta ad un super-

mercato al prezzo di 14,00 euro al
kg; infine passerà nelle mani del
consumatore con il prezzo di circa
50,00 euro che, data la stima di par-
tenza, è una cifra notevole. Ci si
rende conto che il guadagno tocca
solo gli ultimi anelli della catena,
mentre il produttore, come il con-
sumatore non ha alcun potere di
contrattazione».

Cisono incommercioprosciut-
ti esteri che vengono spaccia-
ti per italiani?

«Le statistiche dicono che in Italia
soltanto un prosciutto su cinque è
di origine italiana, gli altri sono di
suini di provenienza estera, ma
macellati in Italia e solo per questo
passaggio della filiera si permette
di ingannare il consumatore che,
su un banco di vendita, può trova-

re una busta di prosciutto con scrit-
te come: Nostrano, o con bandieri-
na italiana, o la scritta di Parma
con una coppa spacciandotelo per
vero prosciutto di Parma mentre
in realtà si tratta di un suino estero
non certificato. Il vero prosciutto
di Parma, deve avere il marchio
con la corona, altrimenti è di car-
ne importata. Inoltre la gente man-
gia spesso un prosciutto non tim-
brato, ma il problema è che non ne
è a conoscenza! Il suino Dop se-
gue le moderne esigenze nutrizio-
nali: ha una minore quantità di aci-
di grassi saturi a favore di quelli in-
saturi quindi ora è paragonabile al-
le carni bianche».

Come mai i produttori italiani
sono in perdita?

«Il motivo per cui l’allevatore di
Suini Dop è in perdita è dovuto
all’introduzione in Italia di maiali
esteri che avendo un prezzo mino-
re sul mercato allettano gli artefici
di alcuni anelli della catena ali-
mentare senza garantire l’iter del
riconoscimento».

Quali sono le cause?
«Le cause della perdita sono che il
Suino Dop ha costi molto elevati
per il produttore che, per riuscire
a venderlo, deve smerciarlo sotto-
costo costringendolo a diminuire
o eliminare l’allevamento».

— LODI —

L
A FILIERA della produzione di carne, ha la-
vorato fin dal 1998 per la tutela e il riconosci-
mento delle caratteristiche uniche del suino

italiano. Il consorzio del Gran Suino Padano è stato
costituito il 22/02/06, da allevatori e macellatori, per
arrivare a una «Tracciabilità» dell’ animale con rela-
tiva storia in azienda da quando è nato a quando vie-
ne portato al macello in modo che il consumatore
che acquista un taglio di carne sul banco vendita ne
sia a conoscenza; al suino è garantita un’alimenta-
zione equilibrata, dosata giornalmente, in modo
che abbia una crescita moderata per ottenere una
carne con un’elevata percentuale di proteine nobili,
ferro, zinco, vitamine B1, B2, B12 che proteggono il
sistema nervoso e favoriscono la rigenerazione dei
tessuti. La macellazione deve avvenire dopo i 9 me-
si di età per avere una carne matura. Il suino estero
invece viene macellato a soli 6 mesi quando la carne

non è pronta dal punto di vista nutrizionale; non è
accompagnato da un’alimentazione controllata,
non è seguito da visite veterinarie. Al suino italia-
no, dopo 30 giorni dalla nascita, deve essere apposto
un tatuaggio sui due cosci che rappresenta: la sigla
della provincia, il mese di nascita e il numero dell’al-
levamento per la «Tracciabilità» della sua storia; tut-
to ciò non avviene per quello estero.

SOLO IL GRAN SUINO PADANO Dop ha le ca-
ratteristiche adatte per la produzione di prosciutti
San Daniele e Parma mentre quelli esteri non dan-
no una garanzia di trasparenza e di sicurezza. Recen-
temente è stata scoperta carne di suino proveniente
dall’Irlanda con una presenza di diossina 100 volte
superiore ai livelli massimi consentiti dalle normati-
ve europee per cui la Commissione Europea ha fat-
to scattare l’allarme. Questo ha fatto crollare il prez-
zo di mercato, ma ha colpito ingiustamente anche
l’allevatore italiano che segue severe normative sani-
tarie.

— LODI —

N
EL territorio del
Lodigiano si è co-
stituito il G.Ri.

Sù: Gruppo Riunito di
Suinicoltori, con sede al
Parco Tecnologico di Lo-
di, composto da una ven-
tina di allevatori che han-
no fondato quest’associa-
zione per avere un nume-
ro maggiore di suini che
permetta un più rilevante
potere contrattuale sia di
acquisto per le materie
prime, sia per spuntare
un prezzo migliore di ven-
dita offrendo qualità: Sui-
no Dop. Per aiutare que-
sti allevatori, che faticano
a rimanere competitivi su
un mercato «poco traspa-
rente», essendo impoten-
ti di fronte a certi raggiri
e ingiustizie legalizzate,
chi di dovere dovrebbe
impartire immediatamen-
te l’obbligo di indicare in
etichetta la provenienza
anche per tutta la carne
di maiale com’è stato già
fatto per quella di pollo e
per quella bovina, dopo
le emergenze aviaria e
mucca pazza.

UN ALTRO consiglio ri-
volto agli allevatori italia-
ni o agricoltori è quello
di costruirsi la loro filie-
ra, controllata dalle loro
aziende attraverso asso-
ciazioni o altro; soltanto
così si potrebbe creare
una forza di mercato che
punta non solo sulla quan-
tità, ma anche e soprattut-
to sulla qualità. In questo
modo si potrebbe far capi-
re al consumatore che ciò
che può trovare nella filie-
ra agricola italiana è qual-
cosa di diverso e di mi-
gliore rispetto ad altro
che c’è sul mercato e alla
fine, grazie a questo, il
Made in Italy – Suino
Dop o altro, sarà la carta
vincente per il futuro.

TRACCIABILITÀ I nostri esemplari sono una risorsa sana e importante: caratteristiche precise per ottime qualità

La sicurezza alimentare non è uno slogan

Redattori
in classe

Il suino al centro dell’attenzione
I maiali provenienti dai paesi esteri vengono introdotti e certificati come italiani

Gli autori degli articoli pubblicati per il Campionato
di giornalismo sono: Battaglia Luca, Bossi Lorenzo,
Cazzamalli Filippo, Cella Laura, Donati Chiara,
Esposti Daniele, Farama Corina, Filippone Matteo,
Fontana Lorenzo, Forte Lucrezia, Franciosi Alice,
Khalidy Eleonora, Leci Fabiol, Losio Daniele, Luc-
chi Michela, Monico Marco, Papetti Giacomo, Pa-

petti Riccardo, Pedrabissi Arianna, Roncoroni An-
nalisa, Tarocco Alessandra, Tedoldi Luca, Timis
Vassilica, Tomoiaga Ramona, Vigentini Alessan-
dro, Zanirato Ilaria. I docenti Zuffada Fiorella e Puz-
zutiello Giuseppe hanno collaborato alla selezione
degli argomenti, alla stesura degli articoli e alla scel-
ta delle fotografie e delle didascalie.

Queste pagine sono sta-
te interamente realizza-
tedaglialunnicheparte-
cipano al Campionato di
giornalismo de Il Giorno

Scuola Media
ADA NEGRI - Lo

L A C A R N E

Serve l’etichetta
La nostra salute

vale la trasparenza


