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Il lavoro si è articolato nello studio della composizione e della tecnologia di produzione, con particolare attenzione agli aspetti nutrizionali, di alcuni piatti tipici cucinati da prestigiosi ristoranti dell’astigiano, al fine di confrontare i valori ottenuti con le linee guida per una corretta prevenzione contro la patologia aterosclerotica, malattia cronico-degenerativa determinata dall’interazione tra fattori di rischio non modificabili e  modificabili come l’alimentazione. 

L’idea del progetto è stata suggerita da “ALMA”, associazione che opera nell’astigiano e che si occupa di malattie cardiovascolari: principale causa di morte sia a livello nazionale che nella provincia interessata. 

L’iniziativa intende sfatare il pensiero comune secondo il quale chi deve o vuole seguire  un’alimentazione corretta, per motivi di salute oppure no, deve necessariamente rinunciare al piacere del cibo ed abbandonare l’idea di passare una gradevole serata al ristorante; tutto ciò è evitabile grazie ad uno studio approfondito della composizione chimica dei piatti, dal quale poter trarre spunti per “alleggerimenti” nutrizionali.

 Nei mesi di giugno e luglio sono stati visitati quattro ristoranti dell’astigiano e dopo aver scelto alcuni piatti da studiare e aver appreso, durante la preparazione simultanea della portata da parte dello chef, la loro tecnologia di produzione, è stato rilevato con bilancia elettronica EU4000AR (portata 4000g, sensibilità
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0,1g; portata 2000g, sensibilità
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0,01g)  il quantitativo esatto di ogni ingrediente previsto dalla ricetta e utilizzato. 

Per ogni ricetta, è stato in seguito stimato il contenuto in macro e micro – nutrienti per 100 g di ingrediente e il contenuto in macro e micro – nutrienti per la quantità realmente utilizzata per la realizzazione di una porzione finale del piatto. 

La stima è avvenuta a partire dai valori forniti da banche dati italiane (INRAN) e straniere (NutritionData) e i nutrienti che sono stati presi in esame sono quelli maggiormente correlati con la patologia aterosclerotica: è stato stimato l’apporto calorico, il contenuto in proteine, in lipidi compresi colesterolo e i più importanti acidi grassi, in carboidrati compresa la fibra, in vitamine e sali minerali antiossidanti. 

Una volta determinato l’apporto in singoli nutrienti di ogni porzione, sono state studiate dal punto di vista teorico alcune modifiche da apportare all’ingredientistica di ogni piatto, con il fine di alleggerire la portata in particolar modo nell’apporto lipidico, promotore dell’insorgenza della patologia aterosclerotica, senza andare ad intaccare l’originalità e le caratteristiche distintive proprie della ricetta originaria. 

La combinazione dei vari piatti studiati, suddivisi per ristorante, ha portato alla redazione dei “Menù del cuore”, dei quali si fornisce una versione con piatti cucinati secondo la ricetta “originale” e una con piatti cucinati secondo la versione “alleggerita”, con annessa valutazione di quanto ogni Menù copre la quota giornaliera di assunzione dei nutrienti per un ipotetico consumatore normopeso, con un fabbisogno calorico di 2100 Kcal/die, per consentire di adeguare la propria alimentazione alle esigenze individuali.

A lavoro concluso, si può affermare che anche alcuni piatti cucinati da ristoranti, quindi facenti parte di un contesto esterno alla cucina domestica, possono, con gli opportuni accorgimenti, rientrare in un piano di prevenzione: anche al ristorante si può tenere sotto controllo il fattore di rischio “dieta scorretta”. 

I “Menù del cuore” potranno essere a disposizione dei clienti dei ristoranti aderenti all’iniziativa ed essere un’occasione in più per assecondare la propria volontà di beneficiare della gastronomia locale e nel contempo di proteggere il proprio cuore. 

Le tecniche moderne adottate in cardiologia permettono una buona sopravvivenza ai soggetti che riescono a raggiungere in vita una struttura sanitaria dopo una manifestazione clinica della malattia; è importante però sottolineare che questa categoria di pazienti ricopre una minima parte del totale di individui colpiti da una manifestazione acuta.

La maggior parte delle persone è colpita da decesso immediato che non permette loro di usufruire delle tecniche sempre più evolute applicate in ambito ospedaliero.. è proprio per costoro che la prevenzione riveste un ruolo importantissimo e ai quali il lavoro è dedicato.
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