La Famiglia a Tavola
Le radici del passato il futuro della nostra salute

Umanizzare e valorizzare il tempo trascorso a tavola per ritrovare la salute e il senso di appartenenza e condivisione familiare, è stato il tema al centro della Tavola Rotonda organizzata dall’Associazione Mogli Medici Italiani (A.M.M.I.) Sezione di Roma, che si è svolta nella Sala Conferenze dell’Ordine Provinciale di Roma dei Medici-Chirurghi e degli Odontoiatri, moderata da Mario Bernardini, Presidente dell’Associazione Stampa Medica Italiana.

Illustri esperti di scienza della Nutrizione e Agronomia si sono confrontati sul rapporto tra salute e genetica, e sui metodi di una corretta coltivazione agro alimentare quale unica strada per una sana alimentazione a tavola.

Dopo il Saluto introduttivo del Prof. Roberto Lala, Presidente dell’Ordine dei Medici di Roma, e delle Dottoresse Guya Paolini Conti, Presidente Sezione A.M.M.I. di Roma e Rosanna Mastrangelo Fain Binda, Past President Nazionale A.M.M.I., che si sono soffermati sull’importanza del riscoprire la famiglia a tavola quale antidoto contro la cultura dell’individualismo che rende fragile l’affettività anche in famiglia, e sul come lo stare a tavola rappresenti il luogo dove la famiglia costituisce il fondamento della sua identità, la parola è passata al Prof. Pier Luigi Rossi, Docente di Scienza dell’Alimentazione e Nutrizione Clinica presso l’Università di Bologna, che nella sua relazione su “Salute - Genetica - Pedagogia del cibo”, ha evidenziato come negli ultimi anni si sia avuto un innovativo sviluppo della ricerca scientifica sul rapporto vitale tra alimentazione e patrimonio genetico umano. 
Il cibo rappresenta, infatti, secondo quanto ha illustrato Pier Luigi Rossi, un sistema di comunicazione, un particolare linguaggio che ogni famiglia possiede al suo interno e che racconta i gusti e le abitudini, i tempi e le tradizioni alimentari di una intera comunità. 
La tavola, in particolare, racconta lo stato di salute di una famiglia, poiché il cibo e le sue qualità nutrizionali condizionano il patrimonio genetico, il DNA, di tutti i suoi componenti. Ogni famiglia, infatti, possiede una sua storia specifica di salute e di malattie, frutto di comportamenti alimentari e stili di vita vissuti al suo interno che possono dar luogo, però, come ha avvertito il Professore, a patologie invalidanti come l’obesità. E ad esserne maggiormente coinvolti risultano soprattutto i bambini, i quali formano la loro personalità anche attraverso il cibo e le abitudini alimentari dei propri familiari. Per questo motivo, ha sottolineato Rossi, l’obesità dei bambini si previene innanzitutto attivando i genitori e i nonni nel recupero della loro sensorialità a tavola. 

L’attuale modello alimentare, infatti, ha continuato l’esperto, possiede caratteri nutrizionali caratterizzati da alta densità energetica, bassa sazietà ed elevata appetibilità: fattori che favoriscono l’obesità e l’accumulo di massa grassa corporea e di molecole lipidiche (trigliceridi e colesterolo) nel sangue e negli organi vitali. 
E’ in particolare il fegato, ha sostenuto il Professore, il regista dell’intero metabolismo corporeo dell’uomo: per stare in salute occorre dunque partire dal fegato, controllarne l’accumulo adiposo affinché non degeneri in Steatosi epatica, cioè nella prolungata presenza di grasso nel fegato. Patologia epatica che colpisce anche bambini e adolescenti, soprattutto in sovrappeso.

A discutere sui benefici per la salute di una corretta coltivazione agronomica è stato l’Agronomo Pier Domenico Ceccaroni, che nel suo intervento, oltre ad invocare un ritorno alle tecniche di coltivazione del passato, senza cioè l’ausilio di accorgimenti tecnici nella produzione dei cibi, ha evidenziato come siano la conoscenza del territorio e la conoscenza del proprio organismo, unico e diverso, la chiave per una sana alimentazione a tavola. Arricchita, a sua volta, da prodotti tipici e di stagione, non necessariamente biologici, di cui si conosce la provenienza, e non coltivati in serra.

A concludere il dibattito sulla corretta e salutare alimentazione a tavola, è stata Marta Strinati, Vice Capo Servizio de “Il Salvagente”, periodico di informazione che si occupa dei diritti del consumatore, che nel suo intervento “Il consumatore è davvero libero di scegliere? Quello che la pubblicità ed etichette non dicono!” ha svelato come l’imparare a leggere l’etichetta dei prodotti alimentari nei supermercati, portando con sé una lente di ingrandimento, sia il mezzo migliore per scegliere consapevolmente l’acquisto di cibi sani da portare in tavola. Marta Strinati ha poi messo in guardia il pubblico sul carico di additivi e sulle poche informazioni nutrizionali presenti soprattutto nelle etichette dei prodotti alimentari destinati ai bambini, e come la presenza di grassi idrogenati, sebbene siano stati eliminati in molti prodotti alimentari, non siano del tutto scomparsi specie nell’industria alimentare low cost. 

La Tavola Rotonda si è, infine, conclusa con un acceso dibattito che ha coinvolto pubblico e relatori, concordi alla fine su come le radici del passato, culturali e alimentari, rappresentino il nostro futuro e la difesa contro i cambiamenti avvenuti nella produzione e nella tecnologia agro-alimentare che hanno modificato gli alimenti e le nostre percezioni sensoriali.
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