Latte crudo o meglio latte

Con piacere desidero aggregarmi alla discussione apeiitte crudo. Mi scuso sin d'ora della non sintetiotama
ritengo che sia un argomento estremamente importartie pud essere preso a simbolo della grave disinformeazion
alla quale il consumatore € abbandonato.

Per una mia breve presentazione penso basti sapeserah&n chimico cittadino pentito alla ricerca di ureltaepiu
umana nel mondo contadino di montagna.

Il latte € uno degli alimenti piu completi tanto da esskrsolo sufficiente, oltre che essenziale, nellaziatre dei lat-
tanti. Il latte pero, come il formaggio e tutti i ciir il resto, necessita per essere digerito della mas#ralcuni batte-
ri che nel caso specifico si chiamano fermentidiatdi conseguenza un individuo che non possiede negsuditfer-

menti lattici nel suo apparato digerente diventa intolkerahlatte e ai latticini.

Il latte nella mammella di un animale é steril@eontra i primi fermenti lattici, oltre che inquinamehtatterico poten-
zialmente nocivo, nel condotto lattifero, per poi essdteriormente arricchito di flora lattica e innumetesdri batte-

ri dall'aria della sala di mungitura, dalle attrezzatientenitori di mungitura e da qualsiasi oggetto che @nttan-

tatto con il latte sino ad arrivare al bicchiere dalo beviamo e le nostre stesse mani con cui lo teocoh prima di

berlo.

La flora lattica fa bene ed e essenziale per la dayesiilel latte e dei latticini, i suoi effetti benefi@n si misurano nel
numero dei fermenti lattici presenti (come alcune pufiBlici fanno credere) ma nel numero di specie diversermiies
uno yogurt prodotto da latte trattato termicamente (oo di fermenti lattici) ma innestato in seguito asmsingolo
ceppo di fermentil&ctobacillo bulgarico) ha effetti benefici molto ridotti rispetto ad uno yogprddotto da latte che
non é stato trattato. La ragione di cio sta nel feltt® se nel nostro intestino sono presenti condimaaatte per lo svi-
luppo di quella specie di fermenti non riusciamo a digerig®@gurt, quindi pit ceppi ci sono e maggiore € la probabili-
ta che qualcuno di questi riesca a svilupparsi anchenidizioni svantaggiose.

Il latte € un ottimo substrato per la crescita deigbatsia quelli lattici sia quelli patogeni, soprattuatéemperature in-
torno ai 35 gradi, quindi la refrigerazione sfavoriscevituppo di entrambi. E in via di dimostrazione che alclattdyi
patogeni presenti in alcuni animali (es.

stafilococchi) che causano mastiti e problemi sarstamo specie specifici e quindi innocui per l'uomo, mpltograve
e invece l'inquinamento del latte da batteri al di fuoliad®alla, ossia in ambienti umani. Lo stafilococqorésente in
ogni ambiente, e vive abitualmente nella nostra peléela maggior parte dei ceppi sono innocui; alcune rari geppi
ducono enterotossine tossiche che se presenti in@lesmero possono anche uccidere. Nel latte crudo doveserpr
te un buon numero di fermenti lattici € molto difficdbe si sviluppi un numero sufficiente di questi batteridala di-
ventare cosi pericoloso (la presenza della flora éattiibisce la loro crescita), al contrario il lap@storizzato € un am-
biente sterile in cui un qualsiasi batterio ¢ libdrarescere senza competizione da parte di altri bgitesenti. Come
per lo stafilococco un ragionamento simile vale per ndatipatogeni che si possono sviluppare nel latte e cpeare
blemi all'uomo.

La pastorizzazione non e stata inventata per tutielaalute del consumatore, che senza fermenti In#tairo di altre
due generazioni diventera completamente intollerante eldat latticini, ma € servita come tecnica per pat@rare
il latte di piu stalle conferito in grossi caseifeciconservato per pit giorni: latte che altrimenti pesua scarsa qualita
non poteva piu essere lavorato a crudo, poiché troppo sp@sste la conservazione si formava una eccessisaitare
batterica. A tutela del consumatore invece si sonmpsse leggi sulla maggiore igiene in mungitura e su wiesfte
e tempestiva refrigerazione del latte appena munto, atsapo si € cercato di eliminare il contatto del latia 'uomo
(mungitura a mano, travasi del latte o altro). Otgsittema igiene di alcune stalle e I'utilizzo eccesdivdisinfettanti
in stalla sta addirittura determinando situazioni iniclatte di queste stalle € gia quasi sterile nellaxaasfrigerante
(ricordo che il latte nella mammella & sterile), gliinon pud essere caseificato (nella produzione di fggwee indi-
spensabile la presenza di flora lattica) se non intoeste fermenti aggiuntivi (di solito si usa un numemtmridotto
di ceppi, che vengono preparati in forma liofilizzateagdiunti prima del caglio).

Il primo paese ad introdurre la pastorizzazione @ $taghilterra, ma le grosse difficolta per farlaettare all'opinione
pubblica sono state tali che si & promossa una potiet terrore nei riguardi del latte crudo indicandolo comgsa di
molte malattie anche mortali: i mass-media attraverss martellante disinformazione sono riusciti a aocesie I'opi-
nione pubblica della necessita di pastorizzare o afdaibollire il latte appena munto.

La dimostrazione di alcune delle soprastanti affermazienessita ovviamente di dati scientifici, che esistbenché
non diffusi sufficientemente (molto interessante &t americanaevww.rawmilk.org) poiché contrari ad una politica




universalmente accettata: il sostegno del settoreriattiaseario di tipo industriale. Chi conosce I'ambiemiteetsitario
sa benissimo che la ricerca viene finanziata dali§trih, e difficilmente si riesce a promuovere una receantroten-
denza. Ultima considerazione a questo riguardo, ma noimpertanza, € che il nostro mondo medico ha promosso
tecniche curative di tipo soppressivo, cioé |'estirpazdirmialsiasi manifestazione della malattia, spessaioercan-
do l'origine della stessa. Esistono teorie medichevah&ano piu approfonditamente i sintomi e non si accanc
contro di questi, anche perché la malattia tende a saguiragitto dagli organi meno vitali a quelli pit vitah sintesi
curando per estirpazione un problema alla pelle potremastetirlo sotto altra forma ai reni per esempio. &nise-
guenza, benché, non si vuole sottovalutare gli enorgniarali della nostra medicina non si pud non ammettereshe
sa si e sviluppata in senso unico, generalizzando princh universali e sottovalutando fenomeni a cui non ikasc
dare importanza. In sintesi nel settore alimentare [@®©econvenienza e giustificandolo sotto nome d'igieremnpsso
la produzione di cibi sterili mettendo a dura provadstro organismo sia sull'aspetto della digestione,usguslio di
indebolire il nostro sistema immunitario (leso pereéto anche dalla maggior parte dei farmaci allopaticommer-
cio).

Per concludere non esiste latte crudo o latte pastizzaiché solo il latte come esce dalla mammella perdegge
deve essere sana e munto in un ambiente pulito e datdja@ tale da essere latte: tutto il resto &€ uh&®sme acquosa
principalmente composta da proteine e grassi, senzameaskore se non nutritivo e facilmente sostituiloibm altri a-
limenti anche di origine sintetica. Per fortuna naistedegge che vieti la commercializzazione di latiedo e latticini

a latte crudo, benché la legge (D.P.R. 54 del 1997) dispangadoco utili: due esempi per tutti non distingue in cari-
ca batterica di tipo lattico da quella potenzialmentegexta e per quanto riguarda lo stafilococco non limitecégsica a
quello produttore di enterotossine tossiche realmemteidsse per la salute del consumatore.

La battaglia per il latte crudo sta a simbolo di unaalgdéih contro un mondo sterile in cui annientiamo tuttolqueie
non comprendiamo, con una fiducia troppo ottimistica clseinza trovera sempre una soluzione in tempo per salvar
Ci.
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