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Reinventare l’Acqua 
Fascino antico e nuove acquisizioni 

Visto dallo spazio il pianeta “Terra” dovrebbe piuttosto chiamarsi 
“Acqua”, dato che le zone emerse dagli oceani non rappresentano 
che una piccola parte della superficie totale. La Vita stessa  è 

comparsa e si è evoluta sulla Terra per la presenza di acqua, non 
solo quale ambiente liquido di reazioni biochimiche. Lo straordinario 
progresso scientifico degli ultimi decenni ha visto cadere molti veli e 
una rivoluzione paragonabile a quella copernicana viene dalla Fisica 
quantistica: l’acqua, che rappresenta anche quantitativamente il 
principale costituente di ogni organismo vivente, emette biofotoni, con 
effetti su tutte le funzioni dei sistemi biologici. Grazie all’affascinante 
convergenza fra Scienze biomediche e Fisica quantistica oggi sappiamo 
che le cellule comunicano fra loro utilizzando energie elettromagnetiche, 
esterne alla banda della luce visibile: queste emissioni controllano 
i processi vitali e transitano attraverso l’acqua, depositaria quindi 
di “memoria” e “informazione”. Napoleone Bonaparte non poteva 
ovviamente conoscere ciò che la Scienza avrebbe scoperto secoli dopo, 
ma aveva sotto gli occhi gli effetti dell’acqua di una sorgente montana 
ligure, vicina al Passo del Turchino, sul Monte Faiallo: le sue truppe, 
guidate dal giovane André Massena, stremate dalle fatiche del transito 
del valico dell’appennino e dagli scontri lungo la costa, avevano con 
ogni evidenza trovato un imprevisto e prezioso alleato nell’acqua di 
quella fonte, alla quale  fu attribuito il pieno recupero psicofisico dei 
soldati, consentendo, a Millesimo, una vittoria che aveva del miracoloso 
contro l’esercito piemontese e i suoi alleati. Non è quindi un caso che 
sull’Arc de Triomphe di Parigi l’Imperatore dei Francesi abbia voluto 
far incidere i nomi di Loano, Millesimo e Dego, luoghi di riferimento 
alle sorgenti “napoleoniche” di Urbe, Sassello, Murialdo e Zuccarello, 
il potere delle cui acque il suo esercito aveva sperimentato, anche oggi 
tra le migliori al mondo e meritevoli di nuovo studi. Quasi un simbolico 
passaggio di consegne fra passato e presente, un presente priettato 
con lungimiranza al futuro, è nella “mission” di Comenii Aquae, la 
società quidata dall’imprenditore milanese Claudio Melotto, operante 
a Montecarlo, che ha ottenuto la concessione per l’utilizzo di quelle 
sorgenti. Nell’intervista concessa a “Pianeta Medicina & Salute” 
all’interno dell’articolo sulle “Acque napoleoniche”, Claudio Melotto 
ha dichiarato che, oltre alla necessaria completa riqualificazione dei 
fabbricati e degli impianti di captazione e condotte, intende creare 
una struttura didattica permanente in collaborazione con le scuole del 
territorio, componendo uno staff di scienziati e tecnici per svolgere 
studi sull’acqua, “reinventandone” l’importanza alla luce della nuova 
scienza. 
Nell’acqua vive e si sviluppa anche l’alga che gli Aztechi chiamavano 
“cibo degli dei”, la Spirulina, “super alimento” secondo l’OMS, ora 
coltivabile anche in Italia: ce ne parla il Prof. Andrea Savini in un 
interessante articolo su questo numero della Rivista, come sempre 
ricchissimo di informazioni, notizie e stimoli alla riflessione. 
Ci ritroveremo a settembre: buona estate a tutti i nostri lettori!
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Pianeta Acqua

Sorgente del Faiallo
L’acqua savonese di Napoleone

Fonti dell’Alta Val d’Orba

L’Imperatore dei Francesi,
l’Italia e alcune sue acque

Si narra che Napoleone non fosse aman-
te del vino: ne beveva pochissimo e 
di fatto solo uno, lo Chambertin, che 

comunque si portava al seguito, anche nelle 
campagne militari. Era un grande amante del 
caffè, dopo pranzo e dopo cena, mentre nel 
corso del giorno preferiva tè e orzata, a base 
di mandorle amare. Non beveva liquori, non 
fumava e odiava i farmaci, anche quando pre-
scritti dal medico personale (il saluto mattu-
tino al dottor Corvisart era immancabilmente 
“Salve, vecchio mio, quanti pazienti avete 
già ammazzato oggi?”), ma credeva profon-
damente nel potere dell’acqua, di certe 
acque…in particolare. Oggi comin-
ciamo a capire che l’acqua non è 
certamente “solo” il principale 
costituente del corpo, l’ambien-
te liquido in cui avvengono 
le reazioni biochimiche 
che sostengono la Vita, 
l’acqua è molto di più: 
può essere “informata”, “ v i t a -
lizzata”, influire in termini di bio-
risonanza con tutti i processi vitali, 
e fra le acque preferite dall’Impera-
tore c’era quella del Faiallo, un 
monte della Liguria 
di oltre mille me-
tri sul livello 
del mare, vi-
cino al Passo 
del Turchino, 
una zona sede 
di particolari 
fenomeni meteoro-
logici data, la vicinanza 
col mare, zona estrema-

mente nevosa e caratterizzata da vasti boschi 
di faggio (Fagus, da cui il nome “Faiallo”), 
dalle cui altitudini, nei giorni sereni, lo sguar-
do può spaziare dal litorale genovese fino alla 
Riviera di Levante. La zona del Faiallo è at-
traversata dalle antiche “Vie del sale”, che da 
Voltri arrivavano all’Oltregiogo. Napoleone 
in qualche modo doveva sentirsi un po’ anche 
“ligure”, visto che la Corsica, dove era nato 
nel 1769, quarto di dodici fratelli, era stata 
appena ceduta alla Francia dalla Repubblica 
genovese: in casa sua si parlava italiano e 
questo fu un certo ostacolo all’ingresso in so-
cietà del futuro Imperatore, che era visto ol-
tralpe con la diffidenza iniziale che si riserva 
agli immigrati, quando arrivò in Francia per 

frequentare un collegio militare. Aveva 
una “erre” poco “palatale” e un certo 

orgoglio nazionale (“io sono italia-
no, non còrso”), successivamente 

stemperato e trasformato quasi 
in acredine: si racconta che 

dicesse al Viceré d’Italia, 
il figlioccio Eugenio 
Beauharnais: “Avete 
torto a pensare che gli 

italiani siano come fanciulli: c’è 
del malanimo in loro; non fate di-

menticare agli italiani che io sono pa-
drone di fare ciò che voglio: que-

sto è necessario per 
tutti i popoli, ma 

soprattutto per 
gli italiani, che 
non obbedisco-

no che alla voce 
del padrone”). 

Non sto certo a 
ricordare qui la sua 

dirompente figura stori-
ca, se non per sfatare alcu-

ne leggende: non era poi così 
basso (1,68 metri erano 3 cen-
timetri in più della media dei 
francesi al tempo), non rubò 
“La Gioconda”, che era stata 
portata oltralpe dallo stesso 
Leonardo nel 1517, non sof-
friva di ulcera (la mano sullo 
stomaco era un vezzo nei ri-
tratti del tempo). Più che lega-
re il suo nome a battaglie vin-
te o perse, e al sangue che ne 
colò, mi piace ricordare che si 
deve a Napoleone Bonaparte 
la redazione del Codice civi-
le (21 marzo 1804), l’impulso 
dato all’istruzione superiore con l’introduzio-
ne dei Licei statali (scuole riservate non solo 
ai giovani di famiglie benestanti ma anche a 
chi dimostrava talento, finanziate dallo stato), 
il grande spirito innovatore nelle Scienze (la 
conservazione del cibo in scatola nasce da un 
finanziamento di 12.000 franchi al pasticce-
re Nicolas François Appert, che inventò un 
metodo di cottura in vasi di vetro a chiusura 
ermetica) e soprattutto, in funzione del tema 
che stiamo affrontando, la sua straordinaria e 

preveggente visione del pote-
re dell’acqua, alcune in parti-
colare…

Comenii Aquae
Dopo la battaglia di 

Austerlitz Napoleone dis-
se ai suoi soldati “tornerete 
alle vostre case solo passan-
do sotto archi di trionfo” e 
così, con decreto imperiale 
del 18 febbraio 1806, ordi-
nò la costruzione di un Arco 
trionfale dedicato alle vit-
torie dell’esercito francese: 
non è un caso che sull’Arc 

de Triomphe di Parigi siano incisi i nomi 
di Loano, Millesimo e Dego, luoghi di ri-
ferimento alle sorgenti di Urbe, Sassello, 
Murialdo e Zuccarello, che vantano un insie-
me di sorgenti le cui acque sono oggettiva-
mente tra le migliori al mondo. Perché quelle 
scritte? Perché l’Imperatore era convinto che 
quelle acque, che lo seguivano nelle campa-
gne militari, avessero il potere di eliminare 
la stanchezza e di infondere coraggio e for-
za ai soldati. Oggi sappiamo che c’è ancora 
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molto da studiare in ambito idrologico, che la 
Ricerca sull’acqua non può più essere limita-
to al solo studio chimico-fisico convenziona-
le, rientrando a buon diritto nel campo della 
Fisica quantistica, della Biorisonanza e del 
Bioelettromagnetismo, con illuminata visio-
ne è nato quindi un progetto (Comenii Aquae) 
che deve il suo nome a Jan Amos Komenský 
(Giovanni Amos Comenio - Iohannes Amos 
Comenius - 1592-1670) , filosofo ceco, pa-
dre della Pedagogia definito, dall’Unesco 
“apostolo della comprensione mondiale, tra 
i cui pensieri educativi rientrano lo studio 
del cielo e della terra”. Comenii aquae na-
sce per identificare e favorire l’utilizzo delle 
migliori acque minerali, con obiettivo statu-
tario di realizzare un progetto di economia 
etica, abbinato alla formazione per le nuove 
generazioni, incentrato sulla cultura dell’ac-
qua, attraverso il coinvolgimento di comuni 
e istituzioni internazionali di Italia, Francia, 
Principato di Monaco e altre nazioni euro-
pee. Per la realizzazione del progetto sono 
state selezionate le fonti che fanno riferi-
mento alla Campagna d’Italia delle truppe 
napoleoniche, le già citate sorgenti di Urbe, 
Sassello, Murialdo e Zuccarello, immortalate 
nell’Arco di Trionfo parigino.

La Campagna d’Italia
di Napoleone Bonaparte
Per la Campagna d’Italia, l’esercito fran-

cese entrò nell’attuale Liguria e giunse a 
Zuccarello alla fine di settembre del 1795. In 
questa località le truppe napoleoniche rima-
sero un mese, nel corso del quale pianificaro-
no la conquista della costa. Le decisioni dei 
comandanti, il tipo di approccio e di scontro 
nei confronti delle milizie nemiche, furono 
messe in discussione da un giovane graduato 
ma non ancora ufficiale, André Messena, che 
argomentò i propri dubbi e palesò una strate-
gia che venne poi accettata dai vertici della 
Compagnia. Ma a caro prezzo: lui, il giova-
ne Massena, sarebbe dovuto essere in prima 
linea, insieme alla fanteria. Se la sua teoria 
avesse funzionato, egli sarebbe sopravvissu-
to allo scontro, se la sua idea fosse stata sba-
gliata sarebbe stato il primo a soccombere. 
Alla fine la Battaglia di Loano andò come au-
spicato dal giovane graduato che, per questo, 
venne promosso al comando dell’esercito. 
Dopo lo scontro sulla costa, l’esercito dovet-
te scalare le colline, marciare verso l’entro-
terra giungendo così nei pressi di Murialdo. 
La marcia estenuante aveva però affaticato le 
milizie francesi, minando non poco la possi-

bilità di proseguire la conquista del territorio 
sabaudo: l’esercito si trovava all’interno di 
una vallata, esposto anche ai lati, con davan-
ti, a Millesimo, l’esercito dei Savoia rinfor-
zato dagli Austro-ungarici. Nonostante questi 
problemi, Messena condusse i propri uomini 
alla vittoria nella battaglia di Millesimo, a 
cui seguì quella di Dego per poi congiungersi 
con l’altra frangia di esercito francese, gui-
data dallo stesso Napoleone. Cosa aveva aiu-
tato André Messena nelle battaglie di Loano 
e Millesimo ? L’acqua: quella di Zuccarello 
e quella di Murialdo. L’esercito napoleonico 
rimase infatti accampato per un mese accanto 
ad una precisa sorgente (Zuccarello), da cui 
sgorgava e sgorga un’acqua particolarmente 
ricca di minerali, utile per alimentare il cor-
po e, soprattutto, la mente; a Murialdo, con 
un’acqua dalle caratteristiche forse uniche 
nel suo genere, “acqua medicale” per eccel-
lenza, in grado di accelerare il ricambio delle 
tossine accumulate nel corpo aiutando il fisi-
co a rigenerarsi in tempi decisamente stretti, 
con meccanismi bioenergetici che la Ricerca 
approfondirà, una fonte aiutò l’esercito tran-
salpino nell’affrontare la battaglia che di lì 
a poco ne seguì. A Millesimo, piemontesi e 
mitteleuropei si aspettavano infatti di trova-

re un esercito francese allo stremo, provato 
dalle fatiche del transito del valico dell’ap-
pennino e dagli strascichi della disputa sulla 
costa; purtroppo per loro, i francesi avevano 
invece trovato un alleato, l’acqua di quella 
fonte che aveva agevolato il pieno recupero 
psicofisico dei militari, riportandoli in breve 
tempo in perfetta forma.

La Fonte Argentiera
in Alta Val d’Orba:
Acqua del Faiallo oggi
Nel territorio montano del comune di 

Sassello è localizzata la “Fonte Argentiera 
Alta Val d’Orba”, su un appezzamento di 415 
ettari, ad una quota di 1.100 metri sul livello 
del mare. Gli impianti sono posti a valle, nel 
comune di Urbe, in località Sambù, e sono 
collegati alla sorgente di captazione tramite 
una tubazione di adduzione dell’acqua di cir-
ca 8 km di lunghezza. La fonte Argentiera 
attualmente è sfruttata solo in parte, essendo 
in funzione una sola sorgente, sulle due cap-
tabili. L’attuale capacità della sorgente è pari 
a 216.000 litri/giorno. Sono stati inoltre rea-
lizzati, in collaborazione con il Centro Studi 
Geologici di Pisa, una modernizzazione della 
fonte di captazione attuale ed uno studio di 

Pianeta Acqua Pianeta Acqua

Ingresso e interni di un’altra captazione
della Fonte Canay
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implementazione della rete di imbottiglia-
mento e del packaging, in linea con un nuo-
vo concetto di bottiglia “da non gettare”. Il 

complesso di tutte le varie 
attrezzature che costi-

tuiscono l’impian-
to di imbottiglia-

mento e confe-
zionamento è 
stato installato 
nella secon-
da metà degli 
anni ’90, una 

volta comple-
tata la sistema-

zione dell’opera di 
captazione, alla quota 

di oltre 1000 metri, e in-
stallata la condotta idrica di collegamento 
all’impianto, dello sviluppo di circa 8 km, 
superando un dislivello di 360 metri.

In Tab. 1 e 2 riportiamo una compara-
zione dell’acqua della Fonte Argentiera 
(“Acqua del Faiallo”) con alcune fra le più 
note marche europee, da cui emerge, anche 
secondo criteri idrologici convenzionali l’ec-
cellenza assoluta di queste acque liguri, che 
nuove ricerche di Fisica quantistica potranno 
solo confermare.

Tabella 1

	E ffetto	 Durezza	 Denominazione	C onducibilità
	 sull’organismo	 Gradi °F		  elettrica uS/cm

	E ffetto depurativo ottimale	 0,52	A cqua del Faiallo	 32

		  1,4	 Lauretana	 16,5

		  3,2	P lose	 31

		  3,7	A morosa	 31

		  4,4	A lpi Cozie	 38

		  5	 Surgiva	 45

		  5,7	 Norda	 60

		  6,2	 San Bernardo	 61

		  6,9	 Sant’Anna	 65

		  7,5	 Mangiatorella	 87

		  8,2	 Geraci	 98

			   Frisia	 110

			   Levissima	 123

			P   ejo	 123

	E ffetto depurativo soddisfacente	 8,7	 Fiuggi	 200

		  9,4

		  10,5

	N essun effetto depurativo	 12,5	 San Francesco	 208

		  15,7	P anna	 238

			   Vera	 241

	E ffetto depositante	 18,7	R occhetta	 315

		  22,1	 San Benedetto	 400

		  25	 Guizza	 401

		  31,1

	P reoccupante effetto depositante	 37,5	 Vitasnella	 533

		  43,8	 Aura	 692

		  50	 Boario	 757

		  56	 Sangemini	 1188

		  62,6

	E ffetto fortemente depositante	 81,1	U liveto	 1388

			   Ferrarelle	 1740

Tabella 2

Fonte Argentiera Alta Val d’Orba
Tabella comparativa della qualità delle acque

	 Denominazione	 Stato	R esiduo Fisso mg/l	C alcio mg/l

	A cqua del Faiallo	I talia	 13,4	 1

	 Lauretana	I talia	 14	 1

	 Fiuggi	 Italia	 122	 15,9

	 Lanjaron	 Spagna	 211	 37

	 Fonti Vella	 Spagna	 n.d.	 38,5

	 Valvert	 Belgio	 201	 67,6

	 Evian	 Francia	 309	 78

	 Saint Springs	R ussia	 n.d.	 100

	 Perrier	 Francia	 n.d.	 149

	 Netczowianka	 Polonia	 699,2	 117,3

	 San Pellegrino	 Italia	 948	 179

	 Vittel	 Francia	 n.d.	 202

	 Badoit	 Francia	 1200	 190

	 Campilho	 Portogallo	 1585	 58,6

	 Vichy Catalan	 Spagna	 n.d.	 n.d.

	 Vichy Celestins	 Francia	 3325	 103

Pianeta Acqua Pianeta Acqua

Suggestiva 
immagine 
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roccia
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Oggi sappiamo che la materia vivente è compo-
sta prevalentemente da acqua e che emette biofo-
toni misurabili direttamente, con apparecchiature 
speciali, o indirettamente attraverso gli effetti sul-
le funzioni dei sistemi biologici. Dall’affascinante 
convergenza fra Fisica quantistica e Scienze bio-
mediche siamo a conoscenza che le cellule comu-
nicano non solo chimicamente ma anche grazie 
ad energie elettromagnetiche, esterne alla banda 
della luce visibile. Queste emissioni sono in grado 
di controllare i processi vitali e transitano attra-
verso l’acqua, depositaria quindi di “memoria” e 
informazione”. Studi indipendenti di ricercatori 
occidentali (Jacques Benveniste, Luc Montagnier, 
Emilio Del Giudice, Sergio Stagnaro, Massimo 
Citro, Maxmilian Caligiuri, Vincenzo Valenzi, 
Stefania de Matteo e altri) sono risultati in tota-
le sintonia con le rivoluzionarie ricerche dello 
scienziato russo Petr Gariaev sulla cosiddetta 
“Genomica ondulatoria”: l’acqua agirebbe di fat-
to come un recettore, ricevendo frequenze d’onda, 
memorizzandole e ritrasmettendole, “dialogando” 

con il DNA attraverso segnali elettromagnetici 
(EMS) a bassa frequenza. Negli esperimenti di 
un altro gruppo di ricerca, coordinato da Evgeny 
Germanov, della Accademia russa delle Scienze, 
è stata gettata nuova luce anche sulle proprietà 
dell’acqua cosiddetta “minerale”, la cui “storia 
geologica” diventa altrettanto, se non maggior-
mente, importante rispetto alla sua stessa compo-
sizione chimica, non sempre in grado di rendere 
ragione, come tale, delle evidenze legate al suo 
utilizzo.

Il tutto mentre si sdoganava la “memoria 
dell’acqua”, da Jacques Benveniste, con la sua 
tormentata dimostrazione che segnali moleco-
lari registrati nell’acqua sono in grado di atti-
vare processi cellulari di natura allergica, fino a 
Montagnier che attraverso suoi esperimenti mise 
la parola fine ad una disputa ormai obsoleta fra 
“benpensanti” e Nuova Scienza, con tutta l’auto-
rità ed il prestigio di un premio Nobel. Tre de-
cenni dopo l’articolo pubblicato da Benveniste 
su “Nature”, da Parigi a Mosca, da Cambridge a 

Acqua, Fisica quantistica,
antichi miti e nuove realtà

San Pietroburgo, Kiev e Novosibirsky, continua 
incessante lo studio su questi temi, celebrato attra-
verso la periodica assegnazione in Crimea dell’A-
ward Benveniste, nell’ambito della “Conferenza 
Cosmos and Biosphere”, attiva dal 2007. 

Anche in tempi “prescientifici”, del resto, la 
magia dell’acqua ha sempre affascinato l’uomo, 
entrando nella ritualità religiosa (battesimo) e 
alimentando miti come quello della “Fonte del-
la Giovinezza” di cui scrive Juan Ponce de Leòn 
(1474-1521). Entusiasmato dalla lettura di un te-
sto medievale, il “Romanzo di Alessandro”, dove 
si parlava della favolosa “Acqua della vita”, una 
mitica fonte a cui si poteva giungere solo dopo 
aver superato “Terre oscure”, Ponce de Leòn 
pensò di esserci quasi arrivato il 2 aprile 1513, 
giorno della Domenica delle palme (in spagno-
lo “Pascua florìda”), quando scoprì una terra 
che battezzò per questo “Florida”. Hernando de 
Escalante Fontaneda, in un libro del 1575, ag-
giunse interesse e curiosità al Mito della Fonte, 
parlando di un corso d’acqua che attraversava 
le paludi, le cui acque venivano usate dai popoli 
indigeni per curare ferite e malattie. Antonio de 
Herrera y Torsedillas, nel libro “Historia gene-
ral de los hechos de los Castellanos en las islas y 

tierra firme del Mar Oceano”, narrava di “indiani” 
della Florida che si recavano alla fonte per torna-
re giovani e avere figli. In terra russa nel 1605, 
alla morte di Boris Godunov, che aveva usurpa-
to il regno esiliando e disperdendo gli ultimi di-
scendenti (Fedor Nikititch Romanov, sua moglie 
Ksenia Romanova e il loro figlio Mihail), Ksenia, 
divenuta monaca col nome di Marfa, stremata dal 
clima rigido, fu salvata dai fedeli con l’acqua di 
una “sorgente miracolosa” e riuscì a ritrovare il 
figlio, con cui tornò a Mosca, dove Mihail ven-
ne eletto Czar nel 1613, dando inizio alla dinastia 
dei Romanov. Altre storie riportate da esploratori 
portoghesi e spagnoli narrano di mitiche sorgenti 
in Amazzonia, mentre scritti cinesi e giapponesi 
parlano di una sorta di Giardino dell’Eden, na-
scosto nel Cuore dell’Asia centrale. Ma ben pri-
ma di tutto ciò lo storico greco Erodoto parlava 
di una fonte sotterranea situata in Etiopia, dove 
Alessandro il Macedone avrebbe gettato dei pesci 
moribondi o morti vedendoli tornare in vita. Non 
stupisce quindi che anche Napoleone Bonaparte 
attribuisse alle acque di Urbe, Sassello, Murialdo 
e Zuccarello virtù tali da immortalarle nell’Arco 
di Trionfo: la Scienza sta con ogni probabilità per 
dargli ragione.

Intervista
a Claudio Melotto
Dopo la sigla in Regione Liguria della con-

cessione trentennale per l’utilizzo delle sorgenti 
di Urbe-Sassello, “Acqua del Faiallo”, Claudio 
Melotto, imprenditore milanese operante a 
Montecarlo, Titolare dell’Azienda assegnata-
ria “Comenii Aquae Srl”, ha dichiarato che, 
oltre alla necessaria completa riqualificazione 
dei fabbricati e degli impianti di captazione e 
condotte, intende creare una struttura didatti-
ca permanente in collaborazione con le scuole 
del territorio, componendo uno staff di tecnici 
per svolgere studi sugli impatti meteorologici 
nell’entroterra. In caso di emergenze idriche, 
inoltre, la “Comenii Aquae” potrà fornire l’ac-
qua necessaria alle autobotti inviate dagli enti 
locali di Sassello e Urbe. Una visione impren-
ditoriale decisamente inusuale e illuminata. Gli 
abbiamo rivolto alcune domande:

“Ci racconti in breve di lei?”
Durante la fine degli anni 90 e 2000 ho par-

tecipato a svariati “European banking Forum” 
basandomi su concetti di una nuova forma di 
economia fondata sulla valorizzazione stori-

ca e culturale dell’individuo, e devo dire che 
il maggior successo dell’epoca era riscontrare 
una buona dose di ilarità, anche se sopportava-
no simpaticamente le mie iniziative…

Le iniziative basate sugli argomenti a cui 
mi sono ispirato sono moltissime, fra queste 
la valorizzazione di edifici storici che hanno 
visto la presenza di grandi della Musica, fra 
cui Antonín Dvořák, l’autore della notissima 
“Sinfonia da Nuovo Mondo”, che accompa-
gnò l’astronauta Neil Armstrong durante la 
missione Apollo 11 che portò alla conquista 
del suolo lunare, un evidente insieme di Arte e 
Scienza, a dimostrazione che veniamo dal pas-
sato e apparteniamo al futuro. Sin dagli anni 
’90 del secolo scorso, per dare consistenza a 
questo mio pensiero, ho cercato di dare vita 
alla realizzazione di un “Award Art Science 
and Conscience”, che ha preso definitivamente 
realtà nel 2008, a New York, e che nel 2018 
celebrerà il decennale 

“Esiste una motivazione più importante, 
fra le altre, per questa scelta imprenditoria-
le?”

In riferimento a quanto detto, sicuramente 

una motivazione di estrema importanza è det-
tata dall’origine storica delle fonti che hanno 
permesso alle truppe napoleoniche di ritrova-
re “forza vitale”, rappresentata dalle fonti im-
mortalate nell’Arco di Trionfo parigino, lega-
te alle vittorie durante la Campagna d’Italia: 
ancora una volta mi sono trovato nelle mani 
del passato per annunciare un auspicabile fu-
turo di successo, grazie alla realtà sul piano 
scientifico delle sorgenti liguri protagoniste 

di quel passato e assolutamente protagoniste 
di questo presente. Sono infatti oggettiva-
mente tra le migliori a livello internazionale 
e a distanza storica dai trionfi napoleonici ci 
riconsegnano il loro beneficio. Colgo l’occa-
sione per ringraziare le autorità Liguri che, 
grazie al loro impegno professionale, hanno 
permesso a Comenii Aquae di ottenere in 
primis la concessione trentennale dell’acqua 
del Faiallo e il permesso di ricerca mineraria 

Pianeta Acqua
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nell’area del comune di Zuccarello. Oltre ai 
ringraziamenti alle istituzioni liguri, tra cui 
la Regione, il Comune e la Dott.ssa Lauro, 
voglio ringraziare i Dipartimenti competenti 
al Dott. Bobbio e al Dott. Baglio. Ho volu-
to precisare questi ringraziamenti perché la 
sensibilità delle Autorità rispetto al profilo 
storico-scientifico delle acque mi ha permes-
so di procedere con serietà verso l’obiettivo 
che ci eravamo prefissati, cioè la realizzazio-
ne di scuole che coinvolgano i Comuni del 
Territorio ligure, unitamente ad un progetto 
europeo che coinvolgerà l’Italia, il Principato 
di Monaco e la Francia, con l’Association 
Nationale des Eaux.

“Quanto di razionale e quanto di emo-
zionale nella decisione?”

Assolutamente entrambe: la parte raziona-
le è rappresentata dalla possibilità di avvia-
re un’economia assolutamente etica, basata 
sulle sorgenti d’acqua, che mi consente di 
avviare il citato progetto di realizzazione di 
scuole circa lo studio dell’acqua e, al tempo 
stesso, raffigurarne emozionalmente l’impor-
tanza storica attraverso le imprese napoleoni-
che: ancora una volta sono riuscito a pescare 
dal passato per proiettarmi nel futuro. A pro-
posito di emozioni…proprio in questi giorni 

abbiamo fatto un sopralluogo alle sorgenti di 
captazione di Murialdo,  fonti di Canai, insie-
me al Dottor Amedeo Mazza medico e figlio 
del Dottor Pietro Mazza, scomparso nel 2007 
all’età di 91 anni, autentico pioniere di queste 
acque, l’uomo che negli anni ’70, sperimen-
tando in primis su se stesso i benefici delle 
sorgenti, decise di realizzare le captazioni e 
lo stabilimento a valle, con impegno e sforzi 
inauditi per quegli anni: devo dire che vedere 
quei luoghi ed il lavoro fatto  hanno susci-
tato in tutti noi un’emozione indescrivibile, 
al punto di individuare proprio in Murialdo 
la sede principale per lo studio dell’acqua a 
tutto campo che ho in animo di portare avan-
ti, avvalendomi di un Comitato scientifico 
ad hoc, propedeutico alle scuole che inten-
do realizzare con La Regione Liguria e con 
tutti i comuni coinvolti in questo progetto. 
Il Dottor Mazza è stato il vero ideatore del-
lo sviluppo di queste fonti quasi “farmaceu-
tiche” (pensi che la etichetta, che non è poi 
mai stata utilizzata commercialmente, ricorda 
il simbolo delle farmacie) e la sua intuizione 
troverà finalmente vita. Ovviamente lo studio 
dell’acqua e delle sue applicazioni alla luce 
delle nuove conoscenze necessita di una so-
lida base importante, fondamentale supporto 
all’aspetto commerciale, certamente di nic-
chia, dallo studio del vetro e della bottiglia 

e fino alle svariate applicazioni di queste im-
portanti fonti.

“Lei è contro l’uso della plastica: come 
verrà venduta l’Acqua del Faiallo?”

A fronte di questa domanda mi permetto 
una precisazione: il mondo economico legato 
all’acqua in bottiglia è molto controverso, per-
ché qualunque imbottigliatore di acqua viene 
quasi considerato un “ladro di acqua pubbli-
ca”. In realtà la produzione di acqua in botti-
glia di nicchia è un’attività imprenditoriale di 
grande difficoltà, potenzialmente fallimenta-
re: purtroppo i costi di produzione rapportati 
ai benefici della GDA (Grande Distribuzione 
Associata) sono infatti assolutamente sbilan-
ciati e recuperare l’acqua dalle sorgenti, che di-
versamente andrebbe persa in mare, comporta 
costi molto elevati e rischi d’impresa elevatis-
simi. Tuttavia per supportare il nostro progetto 
abbiamo deciso di sostenere il nostro mercato 
usando nuove tecnologie, imbottigliando asso-
lutamente nel vetro e commercializzando bot-
tiglie che dovranno finire sui tavoli dei grandi 
ricchi del mondo, allo scopo di poter sostenere 
i nostri obiettivi nelle scuole e, perché no, aiu-
tare con i residui di produzione chi acqua non 
ne ha. Sostanzialmente una operazione “alla 
Robin Hood”… Per attuare questo percorso e 

raggiungere i nostri obiettivi crediamo ferma-
mente nell’aiuto della Scienza, che nel settore-
acqua sta facendo passi da gigante, confidando 
anche di potet contare su nuove tecnologie sia 
del vetro che della struttura “energetica” del-
le bottiglie che conterranno la nostra acqua di 
sorgente.

“Crede nel futuro di una nuova 
Idrologia?”

Of course … in tutte le lingue del mon-
do. Mi sento nelle mani dei Ricercatori, de-
gli Uomini di Scienza: sono anni che cerco di 
sostenere progetti a favore della Ricerca, ne è 
testimonianza tangibile il mio Premio “Arte, 
Scienza e Coscienza”. Non ho personalmente 
competenze specifiche ma sono assolutamen-
te certo che il mio ruolo di “procuratore eti-
co” di Scienziati possa generare concretezze: 
Scienziati e Ricercatori porteranno sempre a 
risultati decisivi a vantaggio della salute e del 
benessere del genere umano, essendo a mio 
parere i più importanti per definire cosa sia 
adeguato al mantenimento della Salute e del 
Benessere. Se i miei amici Scienziati fossero 
stati ascoltati anche in passato, oggi avremmo 
certamente qualche problema in meno con i 
polimeri che invadono e soffocano le acque 
del Pianeta: ma siamo ancora in tempo.

Pianeta Acqua Pianeta Acqua
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Salute naturale

Spirulina:
il super alimento  

Il cibo azteco degli dei

La Spirulina (Arthrospira platensis), 
è un’alga unicellulare, dalla tipica 
morfologia allungata, di dimensioni 

che non superano i 500 μ, che nonostante 
sia classificata fra le Alghe azzurre, si pre-
senta di colore verde intenso, per 
la ricchezza in clorofilla, che 
copre i riflessi gialli dei 
carotenoidi e quelli blu 
della policianina. Il 
nome Spirulina de-
riva dalla sua for-
ma che ricorda 
una spirale ed è 
anche il nome 
generico della 
sostanza che si 
ricava dalla rac-
colta e dall’essi-
cazione della mi-
croalga. Considerata 
dall’Autorità Europea 
per la sicurezza alimenta-
re (EFSA) come ingredien-
te alimentare, viene utilizzata in 
purezza in cucina ed in cosmetica oppure 
per la preparazione di prodotti alimentari ed 
integratori alimentari. Si stima sia presente 
sulla terra da oltre 3 miliardi e mezzo di anni, 
anche se i primi a scoprirne e documentar-
ne l’utilizzo in campo alimentare furono gli 
Aztechi: ne conoscevano ed apprezzavano le 
straordinarie proprietà nutritive tanto da de-
finirlo “cibo degli dei”. Da allora e fino ai 
giorni nostri, la spirulina ha sempre fatto e 
fa parte della dieta di diverse popolazioni 
asiatiche e africane, in quanto ricchissima 
di sostanze nutrizionali. Ciò che caratterizza 
questa microalga di colore verde-blu che si 
riproduce grazie alla fotosintesi, è infatti la 
sua straordinaria ricchezza di proteine, vi-

tamine, sali minerali, acidi grassi essenziali 
ed antiossidanti: contiene il 50-70% di pro-
teine vegetali altamente assimilabili, anno-
verando tutti e 8 gli amminoacidi essenziali 
quali fenilalanina, isoleucina, leucina, lisina, 

metionina, treonina, triptofano, vali-
na. Rappresenta senza dubbio 

l’alimento con più protei-
ne in assoluto, conside-

rando come termini 
di paragone la soia 

con il 35%, la car-
ne con il 20% ed 
i legumi con il 
13%. Possiede 
un cospicuo pa-
trimonio vitami-
nico con partico-

lare rilevanza per 
le vitamine D, E, K 

e quelle del gruppo 
B (nello specifico B1, 

B2, B3, B6, B9, B12), 
una ricca concentrazione 

di sali minerali quali ferro, cal-
cio, fosforo, magnesio, potassio e zinco. 

Presenti anche i carboidrati per il 15-20%, 
rappresentati da glucosio, galattosio, ribosio 
e mannosio, 5-7% di grassi mono e polin-
saturi ricchi di omega 3 e omega 6. L’alta 
concentrazione di ficocianine, clorofille e ca-
rotenoidi (ß-carotene, R-carotene e ß-cripto-
xantina) ne consente una significativa azione 
antiossidante.

L’alimento del futuro
Nel 1974 viene dichiarata “alimento del 

futuro” durante la Conferenza mondiale 
dell’alimentazione dell’Onu. Le sue pro-
prietà e l’alta sostenibilità di coltivazione la 
rendono un vero e proprio Super Alimento 

di Andrea 
Savini,

Naturopata 
- Sports 

Nutrition 
Specialist 

ISSN
Saint George 

University 
Visiting 

Professor - 
Staff Medico 

Sanitario 
Brianza 
Sport & 

Salute

o Super-Food, termine tanto caro al mondo 
anglosassone. Secondo gli studi della Food 
and Agriculture Organization of the United 
Nations (FAO) e dell’ Unicef, 1 kg di spiruli-
na al giorno sarebbe capace di inte-
grare l’alimentazione di 1.000 
bambini combattendo effi-
cacemente la piaga della 
malnutrizione che colpi-
sce 300 milioni di bam-
bini nel mondo. Alla 
luce di tutti i dati sopra 
riportati e di quanto 
le viene riconosciuto 
a livello universale, la 
spirulina rappresenta un 
vero e proprio ricostituen-
te naturale, particolarmente 
indicato in periodi stressanti, in 
caso di intensi carichi di lavoro psico-
fisico o durante i cambi di stagione, quan-
do c’è il rischio di indebolire l’organismo e 
renderlo più sensibile a malanni di stagione, 
raffreddore e stanchezza.

Spirulina e salute naturale
Di seguito, per punti, i più significativi 

aspetti benefici derivanti dall’utilizzo della 
spirulina: 
• azione antinfiammatoria e di difesa immu-

nitaria
• azione disintossicante ed antiossi-

dante
• riduzione del colesterolo 

LDL (cattivo) ed aumen-
to del colesterolo HDL 
(buono) con conseguen-
te aumento della prote-
zione da eventi cardio-
cerebrovascolari
• supporto nel trattamen-

to delle anemie
• incremento dello svilup-

po fisico del bambino 
• incremento delle prestazioni 

cognitive, memoria e concentra-
zione 

•	 sostegno negli stati ipotensivi
• azione tonica e di sostegno nelle stanchez-

za, spossatezza e nel post-operatorio
•	 azione remineralizzante 
•	 azione di bilanciamento nutrizionale nei 

regimi dietetici
Risultati tangibilmente apprezzabili che 

Salute naturale

Foto 
impianto 
Bertolini 
Farm
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ho regolarmente modo di valutare nelle per-
sone che si rivolgono alle mie consulenze per 
migliorare il loro stato di salute e benessere. 

Spirulina e sport
Valutazione specifica merita l’impiego 

della spirulina in ambito sportivo. Da di-
versi anni ho il piacere e la responsabilità di 
prendermi cura di molti atleti professionisti, 
molti dei quali Olimpionici: la spirulina rap-
presenta un mio e loro preziosissimo alleato 
per affrontare e gestire al meglio i periodi di 
maggiore carico ed intensità di lavoro, nei 
momenti di ottimizzazione della prestazione 
finalizzata al raggiungimento dei risultati, 
che per un atleta hanno un’unica connotazio-
ne, la vittoria.

Rappresenta un fondamentale alleato an-
che nei momenti più difficili per un atleta e 
per chi come me li supporta, ovvero nei pe-
riodi di infortunio e di recupero dallo stesso. 
La spirulina permette tutto ciò grazie alla sua 
esponenziale capacità energetica e proteica, 
alla bassissima presenza di grassi con conse-
guente facilità di controllo del peso e grazie 
alla sua altissima disponibilità di antiossi-
danti che ne consente un’eccellente attività 
benefica sull’apparato neuromuscolare.

In sintesi:
•	 migliora le prestazioni fisiche e di resi-

stenza
•	 favorisce lo sviluppo muscolare
•	 aumenta e migliora la performance

Salute naturale

grado di agire efficacemente sulla pelle con 
attività tonificante, idratante, nutritiva e ri-
generante, apportando azione positiva anche 
alla salute di capelli e unghie. 

Attenzione all’origine:
no alla spirulina low cost
di dubbia provenienza
Visti in sintesi tutti i benefici derivanti 

dall’utilizzo della spirulina, non va però sot-
tovalutato un aspetto fondamentale del quale 
tenere conto, ovvero la qualità del prodotto. 
La spirulina cresce in modo spontaneo in po-
chissime zone del mondo, caratterizzate da 
terreni di cultura con un tasso di alcalinità 
piuttosto elevato, una forte concentrazione di 
sali minerali ed una temperatura costante tra 
i 30 e 40 gradi : la forte richiesta a livello 
globale pone seri dubbi sulla qualità di buo-
na parte di prodotto proveniente da paesi con 

bassissimi standard qualitativi, di produzione 
e di controllo sulle contaminazioni. Solo il 
5% della Spirulina consumata nel nostro pae-
se è di produzione italiana, tutto il resto viene 
importato da paesi in cui le norme di sicurez-
za alimentare sono ben diverse dalle nostre 
e in taluni casi assenti. L’ANSES, Agenzia 
Nazionale di sicurezza alimentare Francese, 
sempre più spesso nei suoi comunicati chia-
risce a chi ancora avesse qualche dubbio che 
occorre rivolgersi solo a professionisti del 
settore e a circuiti di alimentazione control-
lati ed evitare acquisti via internet non verifi-
cati, ribadendo il NO alla Spirulina low cost 
di dubbia provenienza. Ogni anno di più, si 
moltiplicano i lotti di spirulina provenienti 
dall’estero esaminati e risultati contaminati 
da metalli pesanti come piombo, mercurio 
e arsenico oltre che da varie tossine: troppo 
prodotto scadente e poco sicuro si trova an-
cora in vendita nel nostro paese, provocando 
frequentemente effetti collaterali agli utiliz-
zatori, effetti collaterali rappresentati da di-
sturbi digestivi anche gravi, intossicazione 
epatica, disturbi muscolari, insufficienza re-
nale ed allergie. Occorre prendere coscienza 
di questo aspetto fondamentale per la salute e 
preoccuparsi di utilizzare solo spirulina cer-
tificata, verificandone i livelli di sicurezza e 
di salubrità e la tracciabilità della filiera. La 
qualità del prodotto dipende sia dalla materia 
prima utilizzata che dal rispetto delle buone 
prassi di produzione da parte del produttore.

Salute naturale

Valori nutrizionali medi
per 100 g. di prodotto

Energia	 1.406 kJ
	 333 Kcal

Grassi	 0,1 g
di cui acidi grassi saturi	 0,06 g

Carboidrati	 18,3 g
di cui zuccheri	 1,7 g

Fibre	 1,9 g

Proteine	 64,0 g

Sale	 2,5 g

Ferro (266% V.N.R.*)	 37,2 mg

Magnesio (80% V.N.R.*)	 296,9 mg

Fosforo (151% V.N.R.*)	 1.054,0 mg

Potassio (82% V.N.R.*)	 1.630,0 mg

*V.N.R.: Valori Nutritivi di Riferimento

•	 aumenta la tonificazione con spiccata 
azione energizzante

•	 riduce la formazione di acido lattico au-
mentando la tolleranza allo sforzo 

•	 velocizza la capacità di recupero musco-
lare

•	 supporta la reintegrazione dei Sali mine-
rali 

•	 riduce l’attività dei radicali liberi grazie 
alle capacità antiossidante 

Spirulina e bellezza
Non va inoltre sottovalutato come la spi-

rulina sia in grado di essere un valido alleato 
anche in ambito medico-estetico. La sua ca-
pacità di facilitare l’idratazione, mette nella 
condizione la pelle di ritrovare un normale 
equilibrio idrico rallentando l’invecchiamen-
to, ottimizzandone le caratteristiche proprie-
tà antiossidanti ed elasticizzanti. E’ infatti in 

Tabella nutrizionale spirulina Bertolini Farm
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Bertolini Farm
Fortunatamente l’Italia sta esprimendo 

delle eccellenze per quanto riguarda la colti-
vazione e la produzione di sostanze destinate 
a fini alimentari o di integrazione alimentare, 
ed una di queste eccellenze si sta distinguen-
do proprio nella coltivazione e produzione 
della spirulina. E’ un’azienda emiliana, di 
Fidenza, in provincia di Parma, che crede 
fortemente nella coltivazione sostenibile con 
un ulteriore punto a suo favore, visto che re-
cupera il calore di scarto che molti impianti 
biogas disperdono purtroppo nell’ambien-
te. Bertolini Farm affonda le proprie radici 
in una lunga tradizione agricola di famiglia, 
fatta di amore e dedizione per la propria ter-
ra e la natura, di responsabilità sociale e di 
rispetto per l’ambiente, distinguendosi già 
da diversi anni nel panorama delle realtà 
agricole per la forte propensione all’innova-
zione e alla diversificazione produttiva. Nel 
2016 decide di investire sul futuro dell’ali-
mentazione e della filosofia nutraceutica: 
mangiare per nutrirsi, per il piacere del pa-
lato, ma anche e soprattutto per ottimizzare 
lo stato di benessere. Nasce così il “progetto 
Spirulina”, che si sviluppa quotidianamente 
in collaborazione e con il supporto scientifi-

co di biologi di livello internazionale da anni 
impegnati nella ricerca e nello sviluppo delle 
microalghe, oltre che grazie al prezioso con-
tributo di professionisti che ottimizzano il ri-

spetto e la valorizzazione dell’ambiente. La 
spirulina coltivata e prodotta dalla Bertolini 
Farm rispetta le norme di sicurezza alimen-
tare italiane ed europee, è pura al 100% e a 
Filiera Certificata e Biologica.

Il suo utilizzo rappresenta pertanto un ec-
cellente “strumento” per 
integrare la dieta di tutti 
i giorni arricchendola di 
quei micronutrienti che 
spesso non vengono as-
sunti in maniera adeguata 
visto che i cibi sono sem-
pre più raffinati e ricchi di 
calorie ma purtroppo sem-
pre più poveri di valore nu-
trizionale. Particolarmente 
indicata per chi segue una 
dieta vegetariana o vega-
na, per chi ha carenze di 
vitamine e sali minerali, 
per chi ha bisogno di assu-
mere proteine nobili, per 
chi ha bisogno di un rico-
stituente, per chi pratica sport e ha bisogno di 
ottimizzare le proprie performance o i tempi 
di recupero da un infortunio. Un “super ali-
mento”, in sintesi, in grado di far percepire 
i benefici fin dai primi giorni di assunzione 
anche nelle condizioni più critiche.

BERTOLINI FARM:  
I PUNTI DI FORZA

FILIERA  
PRODUTTIVA  

MADE IN ITALY

PRODUZIONE 
PER 365 GIORNI 

ALL’ANNO

SISTEMA DI 
TELECONTROLLO 

DEI PARAMETRI DI 
COLTIVAZIONE

ECCELLENTI QUALITÀ 
ORGANOLETTICHE

TECNICHE DI COLTIVAZIONE 
E PRODUZIONE BIOLOGICHE, 
IN AMBIENTE CONTROLLATO

PRODOTTO PURO 
E NATURALE  

AL 100%
SISTEMA DI 

AUTOCONTROLLO 
HACCP

ASSENZA DI ORGANISMI 
PATOGENI E INQUINANTI 

ELEVATO POTERE 
NUTRIZIONALE

ASSENZA DI PESTICIDI  
E METALLI PESANTI

ANALISI PRODOTTO, 
SICUREZZA 

ALIMENTARE

Intervista a
Manuela Polizzi, Ingegnere
e Project Manager

Come le è venuta l’idea di progettare 
un impianto di spirulina in Italia?

Anni fa mi ero occupata della progettazio-
ne e realizzazione di un impianto di cogene-
razione alimentato a biogas e da allora i temi 
legati alle energie rinnovabili, al recupero 
delle risorse e alla loro valorizzazione sono 
diventati per me argomento di studio ed ap-
profondimento quotidiano. Nei diversi ambiti 
in cui ho operato come Ingegnere ho sempre 
ricercato l’ottimizzazione ed il recupero, sia 
per una volontà di portare avanti “progetti so-
stenibili”, rispettosi dell’ambiente, sia per una 
logica di economia circolare, che rendesse i 
progetti finanziariamente più interessanti per 
il Committente. Gli impianti di cogenerazio-
ne “virtuosi” ritengo siano quelli che riescono 
a valorizzare non solo l’energia elettrica ma 
anche l’energia termica prodotta come risul-
tato del loro processo; spesso, invece, questi 
impianti non hanno le condizioni ambientali 
per farlo, perché dislocati in aree troppo iso-
late e lontane da possibili stazioni di utilizzo 
del suddetto calore. La spirulina è stata scelta 
in un ventaglio di possibili utilizzi ad indi-
rizzo agro-produttivo in quanto perfettamen-

te in linea con il contesto 
aziendale in cui si andava 
ad inserire: alimentazio-
ne, innovazione e rispetto 
dell’ambiente. Il recupero 
del calore garantisce alla 
Bertolini Farm la continu-
ità produttiva 365 giorni 
l’anno, diversamente da 
altri impianti che subisco-
no un fermo stagionale nei 
periodi freddi, quando le 
acque di coltura non riu-
scirebbero a raggiungere 
la temperatura adatta alla 
crescita della spirulina 
(30-40°C), consente un 
processo di disidratazione 

del prodotto a impatto zero ed impedisce la 
dissipazione di tale calore in atmosfera. 

Quali sono stati i controlli effettuati 
prima di avviare un impianto di spirulina?

Non è stato semplice, ma a me piacciono 

Salute naturaleSalute naturale
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La spirulina necessita di determinate caratteri-
stiche ambientali per il suo sviluppo e l’obiettivo 
di ricreare il microclima dell’antico lago Ciad è 
certamente ambizioso. Le condizioni climatiche 
di un paese non sempre assicurano luce e calore 
adeguati alla crescita di questa 
alga, soprattutto se valutata nei 
vari periodi dell’anno. A meno 
di realizzare questo tipo di im-
pianti in aree geografiche che 
godono di molte ore diurne e di 
temperature elevate durante tut-
to l’anno, si deve chiedere un 
valido supporto alla tecnologia 
e all’impiantistica. Come spesso 
accade un problema può celare 
opportunità: in alcuni sistemi il 
calore generato durante i proces-
si rappresenta in effetti una pro-
blematica da affrontare, questo 
calore deve essere dissipato altrimenti manderebbe 
in temperatura eccessiva l’intero sistema, quindi o 
viene recuperato e valorizzato o purtroppo viene 
dissipato in ambiente. L’energia termica recupera-

ta dagli impianti di cogenerazione, o quella fornita 
gratuitamente da altre fonti rinnovabili, può cer-
tamente essere un’ottima soluzione per l’integra-
zione termica, mentre l’introduzione di sistemi di 
illuminazione a led è una valida opzione, seppur 

ancora impattante da un punto di 
vista economico, per incremen-
tare il processo di fotosintesi e la 
produzione di spirulina. Non di-
mentichiamo che oltre ad essere 
un valido “superfood”, la spiru-
lina è una coltivazione sostenibi-
le e contribuisce al benessere del 
nostro pianeta, grazie alla sua 
elevata capacità fotosintetica, 
infatti, genera ossigeno e cattu-
ra anidride carbonica ancor più 
delle piante superiori. Esistono 
diversi sistemi di coltivazione 
per le microalghe e per la spiru-

lina nello specifico: in vasca in ambiente protetto, 
in fotobioreattori posti su suolo, in sistemi a cilin-
dri verticali e altro, ognuno con i propri punti di 
forza; ad ogni modo l’importante è che non sia un 

Caratteristiche ambientali e tecnologiche      di un impianto di spirulina 
sistema “a cielo aperto”, esposto a qualsivoglia in-
troduzione di agenti esterni. Per quanto riguarda le 
dimensioni e l’inserimento ambientale, non si può 
parlare di dimensioni standard per un impianto di 
spirulina, ma certamente 1000 mq per un impianto 
con coltivazione in vasca all’interno di serre sono 
le dimensioni ottimali per un impianto sostenibile. 
Aspetto molto importante dal punto di vista tecno-
logico è anche il sistema di rilevazione dei parame-
tri di salute e benessere di queste piccole forme di 

vita, fondamentale per essere certi della qualità e 
della sicurezza di ciò che mangiamo. E’ importante 
il profilo nutrizionale della spirulina ma è ancora 
più importante che venga prodotta in un ambiente 
sano e sicuro. In tal senso l’impronta tecnologica 
riscontrata nell’impianto di Bertolini Farm è uno 
degli aspetti che più mi ha colpito positivamente e 
che fa di questa azienda una valida realtà da portare 
a modello nel settore della produzione della spiru-
lina.

Hiroshi Kazui, Osservatorio
internazionale Pianeta Medicina & Salute

le sfide! Considerate che non esiste ancora 
una standardizzazione del processo produt-
tivo della spirulina e le poche realtà italiane 
produttrici tengono ben celato il proprio: ad 
oggi ogni impianto è un piccolo universo a 
se stante. Il mio studio e la mia progettazio-
ne hanno riguardato l’analisi delle condizio-
ni ambientali, delle disponibilità di energia 

termica e idrica, del sistema di coltivazione 
più adatto, della fattibilità realizzativa, dei 
sistemi necessari a ricreare il microclima 
adatto alla spirulina e delle attrezzature che 
ne consentissero il processo di lavorazione. 
Ma prima di tutto questo è stato necessario 
esaminare la qualità delle acque che vole-
vamo impiegare. La spirulina è un organi-
smo fotosintetico che trae dall’acqua il suo 
nutrimento ed è fondamentale che le acque 
di coltura siano adatte allo scopo. Ciò che 
contraddistingue una spirulina italiana da 
un prodotto d’importazione è innanzitutto 
la qualità e la sicurezza alimentare, condi-
zionate fondamentalmente dal tipo di acqua 
utilizzata per la coltura, dalla qualità dei 
micronutrienti e monitorate dalle indispen-
sabili analisi di laboratorio che la nostra 
normativa su igiene e sicurezza alimentare 
impongono di eseguire sulle acque in in-
gresso, sul “medium di coltura” e sul pro-
dotto finale disidratato.

Quali sono le prospettive future?
Bertolini Farm sta suscitando grande in-

teresse e questo mi rende molto orgogliosa: 

siamo una sinergia dinamica di competen-
ze tecniche, scientifiche e di produzione. 
Abbiamo tutte le capacità per ricreare il no-
stro sistema in Italia e non solo, adeguando-
lo e/o potenziandolo in base alle necessità 
del Committente o all’area geografica in cui 
si inserisce. Bisogna, però, far comprende-
re al mercato della media/grande industria 
che produce già prodotti a base di spirulina, 
alle nuove realtà che si stanno avvicinando 
al mondo della spirulina per sperimenta-
re nuovi prodotti e al piccolo consumatore 
che occorre scegliere una spirulina sicura, 
biologica, a filiera tracciata, come quella di 
Bertolini Farm. Bisogna creare conoscenza 
e consapevolezza sui rischi di contamina-
zione da metalli pesanti e da micotossine 
che spesso le spiruline di dubbia provenien-
za si portano dietro a fronte di un prezzo 
stracciato. Solo in questo modo potrà esser-
ci un mercato “sano” di spirulina, in cui le 
realtà produttrici non dovranno combattere 
la guerra del ribasso o sgomitare per affer-
marsi in una piccola fetta di mercato di con-
sumatori consapevoli. Ciò che auspichiamo 
è un giusto prezzo e riconoscimento per la 

spirulina italiana di qualità, molti più con-
trolli da parte dello Stato e degli Organismi 
preposti alla verifica degli alimenti importa-
ti nel nostro paese, obbligo dell’indicazione 
d’origine di tutti gli ingredienti nei prodotti 
alimentari made in Italy. Per informazioni, 
sito e indirizzo e-mail sono i seguenti: www.
bertolinifarm.it, info@bertolinifarm.it

Salute naturaleSalute naturale
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Neuroscienze

Il futuro della mente,
la mente del futuro

Al servizio dell’uomo, per la salute

Ha solo sei mesi di vita, ma è già ric-
ca di progettualità la Fondazione 
Turano per le Neuroscienze: nasce 

a Roma ma sarà operativa in tutto il Paese, 
con partners italiani ed europei e una secon-
da sede in Svizzera. Abbiamo intervistato i 
suoi Fondatori, Carmelo Turano e Caterina 
Podella, per capire meglio il ruolo del nuovo 
Ente non lucrativo in ambito medico-scien-
tifico.

Carissimo Carmelo tu sei 
Neurochirurgo e Neurologo, 
perché il Gruppo Turano ha 
sentito la necessità di costi-
tuire una Fondazione per la 
Ricerca e la Formazione nel-
le Neuroscienze?

Abbiamo ritenuto di inter-
cettare i fabbisogni di una so-
cietà sempre più consapevole 
che il suo presente e il suo fu-
turo saranno gestiti dalle dinamiche menta-
li, sia nei percorsi individuali che in quelli 
collettivi. Naturalmente, nella Fondazione 
vanno a confluire esperienze, relazioni e ri-
cerche maturate nel mio percorso di studi e 
nell’attività clinica e di ricerca condotta in 
Italia, Canada, U.S.A. e Svizzera. Nel nome 
Turano intendiamo onorare non la mia per-
sona in quanto Presidente, 
quanto piuttosto la memoria di 
chi, nella nostra famiglia, ci ha 
preceduto: Medici, Scienziati, 
Professionisti di valore e in 
particolare il nostro illustre 
antenato Prof. Luigi Turano, 
Presidente della Società 
Italiana di Radiologia Medica (SIRM) nei 
mitici anni ’50 della Radiologia e padre del-
la Radiologia Nucleare, nonché la dedizione 

alle scienze mediche di una famiglia storica 
che ha vari secoli di tradizione alle spalle.

Quali sono gli obiettivi concreti della 
Fondazione che Tu presiedi?

Abbiamo particolare attenzione al neu-
ro-sviluppo e al declino cognitivo, alla 
Neuropsichiatria infantile, ai disturbi dello 
spettro autistico, alla dislessia e alle diverse 

problematiche delle demenze 
conclamate. Inoltre intendia-
mo incentivare la ricerca nella 
Riabilitazione psichica, fisica, 
sensoriale e cognitiva, nelle 
tecniche assistive e nella nuo-
va frontiera della Medicina ri-
generativa e bioenergetica. In 
questi ambiti abbiamo piani-
ficato attività cliniche e di ri-
cerca, a cominciare dai COA, 
Centri Operativi sull’Alzhei-
mer, con tecniche di recupero 

molto innovative e la garanzia di una dia-
gnosi precoce che ci consenta di operare a 
favore del paziente quando le funzioni co-
gnitive non sono ancora compromesse. 

Dottoressa Podella Turano, Lei è 
Neurologa e Segretario Generale della 
Fondazione, può spiegarci quale tipologia 

di formazione avete previsto 
per i giovani?

Nel budget di quest’anno 
abbiamo già erogato 40 bor-
se di studio per preparare gio-
vani laureati alla gestione del 
nuovo comparto del Turismo 
Sanitario, che può offrire a seg-

menti importanti di popolazione percorsi di 
rejuvenation, in cui alla parte ricreativa (in 
luoghi di grande attrattività naturale e cul-

di Giuseppe 
Nappi,

Ordinario 
a r. di Clinica 

Neurologica 
UNIPV e 

UNIROMA 
“La Sapienza”.​ 

Direttore 
Scientifico 
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turale) si affianca un controllo dello stile di 
vita, delle capacità cognitive e delle condi-
zioni fisiche generali soprattutto nella terza 
età. Nella seconda parte del 2018 attiveremo 
progetti formativi attinenti alle Neuroscienze 
in collaborazione con cinque enti universita-
ri. Sono già in corso convenzioni e protocolli 
d’intesa con partners rilevanti con un estre-
mamente fecondo interscambio di conoscen-
ze e progettualita sui più diversi territori.

Lei è anche Amministratore Delegato 
del Gruppo Turano, quindi dei Centri 
Salute che rappresentano il polmone fi-
nanziario che consente il sostegno alla 
ricerca e alla for-
mazione della 
Fondazione: come 
cambia il rappor-
to fra settore-profit 
e area no-profit in 
un’epoca di profon-
di mutamenti?

Come cittadina di 
questa Repubblica 
ho sempre auspicato 
una maggiore intesa 
fra sanità pubblica e 
settori privatistici: le 
vecchie conflittualità 
sono retaggi arcaici 
che oggi dannegge-
rebbero la salute di 
tutti. Come medico 
e manager sanita-
rio non mi ha mai 
interessato la contesa dei pazienti ma l’ot-
timizzazione del servizio alle persone sof-
ferenti. In tal senso il settore profit sostie-
ne la Fondazione, anche con l’intervento di 
altri privati che intendono affiancarsi a noi 
nella ricerca di modelli operativi innovati-
vi, mentre il mondo del no-profit, che è un 
autentico arcipelago di associazioni, indivi-
dui e gruppi molto creativi, ci impone una 
razionalizzazione del sistema, in linea con 
le nuove normative per il Terzo Settore. 
Soprattutto nella gestione delle risorse uma-
ne, che sono importanti più delle risorse fi-
nanziarie, diviene fondamentale un cambia-
mento di mentalità per evitare riassetti molto 
dolorosi in tempi di forte contrazione delle 
risorse. Resto convinta che le sinergie sia-
no fondamentali, basterebbe a dimostrarlo il 

COA, nato dalla partnership con Enti pro-
fit, la Rete Cefalee Croniche Comorbide e 
Medicina del Dolore Neurologico, che pren-
de dal Centro Salute Turano spazi attrezza-
ti, tecnologie di eccellenza e ambulatori in 
Calabria e in Svizzera, e dalla Fondazione 
Turano formazione e ricerca, in collabora-
zione con prestigiose storiche Istituzioni, 
della Rete Italiana di Neuroscienze e con il 
Centro di Ricerche Neurologiche Avanzate, 
Fondazione CIRNA-Onlus. 

In questa fase così ricca di aspettative, 
Carmelo, ci puòi confidare un Tuo deside-
rio prioritario?

Vorrei che ogni 
persona, intesa sia a 
livello individuale che 
nelle sue prospettive 
relazionali col nucleo 
familiare, amicale e 
professionale, com-
prendesse che il decli-
no cognitivo proprio 
e dei suoi cari, per 
quanto inevitabile per 
l’avanzare dell’età, 
quando è diagnostica-
to in tempo permette 
di mantenere condi-
zioni psicofisiche di-
gnitose per la persona 
anche nella malattia. 
E può consentire di 
vivere l’epoca della 
maturità in maniera 

sopportabile e non del tutto priva di gioie. 

Per concludere, ci riveli anche Lei 
Dottoressa Podella, un suo “sogno nel cas-
setto”…

Mio marito e io abbiamo scelto di studia-
re Medicina per passione autentica. In tanti 
anni di studio e di ricerca, rimane intatto il 
sogno delle origini: che le Professioni di cura 
riescano a trasformare la sanità quotidiana in 
un sistema di servizi sostenibili, in termini 
di qualità, di costi, di innovazione tecnolo-
gica e di aiuto per le famiglie. Da giovani 
ci limitavamo a sognare la salute per tutti 
come missione, oggi lavoriamo intensamen-
te sul campo, per realizzare questo obiettivo 
in rete con tutti i soggetti interessati come 
noi alle buone pratiche.

Neuroscienze

Il Dott. Carmelo Turano
e la Dott.ssa Caterina Podella Turano

Prof. Luigi Turano 
Presidente SIRM 1954-1958
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7

le erbe

Proprietà e usi
Angelica

	 la pianta che vince le coli-
che
Nome botanico: Angelica 

archangelica L.
Famiglia: Apiaceae
Parti utilizzate: Radice
Caratteristiche: ombrelli-

fera di grosse dimensioni, può 
raggiungere l’altezza di 1,5 
m, dal fusto glabro, robusto, 
ramificato, dotato di striature 
rossastre. Le foglie sono ova-
te, larghe dentate, verdi e più 
chiare nella pagina inferiore. 
I fiori sono bianchi o giallo-
verdastri disposti in ombrelle 
rade alla sommità della pianta. 
Radice fusiforme, con odo-
re aromatico pungente, color 
bruno esteriormente e bianca-
stro internamente.

Habitat: originaria 
dell’Europa settentrionale, 
probabilmente in Italia non 
esiste allo stato spontaneo ma solo 
coltivata. Preferisce campi incol-
ti, luoghi umidi, spesso coltivata 
nell’orto o inselvatichita. Le colti-
vazioni principali sono in Germa-
nia.

Tradizione erboristico/popo-
lare: il nome deriva dalla leggenda 
secondo cui l’Arcangelo Raffaele 
(protettore della salute) rivela ad un 
eremita, le capacità di questa pianta 
nel combattere la peste. I medici del 
Rinascimento soprannominarono la 
pianta Angelica “radice dello Spiri-
to Santo” per le sue divine proprietà 
di curare le malattie più gravi.

Paracelso narra che, durante la 
peste del 1510, numerosi milanesi 

si salvarono per aver bevuto polvere 
di Angelica macerata nel vino. In-
dicava l’angelica contro il contagio: 
essa infatti rinforza il sistema im-
munitario e impedisce di “abbando-
narsi” alle epidemie. In questo sen-
so è stata collegata al coraggio e alla 
capacità di resistere alle avversità, 
così come al dolore fisico. È infatti 
un ottimo rimedio contro le coliche 
addominali, anche quelle provocate 
da variazioni ormonali tipiche del 
ciclo mestruale.

Le radici vengono tradizional-
mente utilizzate nella preparazione 
di liquori digestivi e amari tonici. 
The British Flora Medica” (1877) 
riferisce che “i lapponi conside-
ravano questa pianta uno dei più 

importanti prodotti del ter-
reno… Essi vanno soggetti 
a gravi coliche, contro cui la 
radice di angelica è uno dei 
loro principali rimedi”. Gli 
oli essenziali presenti in tutte 
le parti di angelica vengono 
impiegati da tanto tempo nel-
le pasticcerie, caratterizzando 
la pianta come aromatica per 
eccellenza. 

Negli Stati Uniti i medici 
Eclettici del ‘900 consiglia-
vano l’utilizzo delle radici, 
masticate o usate in infuso 
caldo, per stimolare e rilassa-
re lo stomaco e beneficiare la 
pelle, con una lieve influenza 
sui reni; usate anche per ri-
muovere flatulenze e gonfiori 
addominali, ma controindica-
te in caso di infiammazione 
acuta.

Ricorre nella Farmacopea 
Erboristica Britannica come 

rimedio specifico per bronchiti as-
sociate a deficienze vascolari.

Costituenti principali: Terpe-
ni, olio essenziale: beta-fellandrene, 
beta-bisabolene, beta-cariofillene, 
alfa-fellandrene, alfa- e beta-pine-
ne, limonene, linalolo, borneolo, 
acetaldeide, mentadieni e nitromen-
tadieni. Lattoni macrociclici inclu-
si: omega-tridecanolide, 12-metil-
omega-tridecanolide, omega-pen-
tadecanolide. Cumarine: soprattutto 
glicosidi furanocumarinici come 
marmesina, apterina e derivati 
idrossi- e diidro-derivati dell’ange-
licina e della biacangelicina, ostolo, 
umbelliferone, psoralene, bergapte-
ne, imperatorina, xantotoxolo, xan-

totossina, ossipeucedanina e altri. 
Varie: zuccheri, acidi, flavonoidi, 
steroli.

Azioni e indicazioni: l’angelica 
è una pianta dotata di proprietà spa-
smolitiche, carminative, procineti-
che, eupeptiche, colagoghe e amari-
canti, in grado cioè di stimolare la 
secrezione dei succhi gastrici, favo-
rire il transito intestinale, stimolare 
la produzione della bile e allo stes-
so tempo favorirne l’escrezione. È 
attiva sul sistema gastrointestinale, 
all’azione rilassante sull’intestino, 
combina un effetto carminativo che 
facilita la digestione, evitando la 
formazione di gas intestinali. Viene 
quindi usata per dispepsia acida e/o 
flatulenta, dolore allo stomaco, gon-
fiore addominale, nausea e vomito, 
coliche e crampi intestinali con gon-
fiore e borborigmo. 

Vista la sua azione tonica è indi-
cata in caso di debilitazione e ano-
ressia nervosa. Assunta prima dei 
pasti favorisce l’aumento dell’appe-
tito e facilita i processi digestivi.

La sua azione antispasmodica 
ne fa un buon rimedio per alleviare 
i disturbi legati al ciclo mestruale in 
particolare crampi, e alla sindrome 
premestruale, costipazione, cattiva 
digestione dei grassi, emorroidi.

È indicata anche per alleviare i 
disturbi della menopausa per contra-
stare vampate di calore, contrazioni 
uterine, ridurre la perdita di calcio 
dall’osso prevenendo l’osteoporosi 
post-menopausa. 

L’angelica contiene sostanze 
che agiscono come antagonisti del 
calcio e che apportano quindi bene-
fici in caso di pressione alta ed alla 
salute del cuore, migliora la circo-
lazione perché riduce la pressione, 
aumenta il flusso di sangue nei vasi 
periferici riducendo le resistenze. 

È usata come calmante nervoso 
per stati nevrastenici e sfruttando il 
suo potere sedativo risulta utile in 
caso di insonnia, mancanza di ener-
gia e senso generale di debolezza.

Ha importanti proprietà anche 
per quanto riguarda la sfera emo-
tiva, l’azione energetico-spirituale 
dell’angelica è quella di donare sen-
so di protezione, sollievo e calma. 
Riequilibra e porta stabilità, aiuta a 
sciogliere le preoccupazioni.

Assunta per contrastare le affe-
zioni da raffreddamento, la pianta 
facilita l’emissione di catarro grazie 
all’azione espettorante e funge da 
calmante per la tosse.

L’assunzione regolare dell’e-
stratto di radice di angelica può pro-
vocare il disgusto per le bevande al-
coliche. Questa proprietà della pian-
ta può essere utilizzata per curare le 
persone con problemi di alcolismo.

Nella medicina Naturale Cine-
se si colloca nelle patologie della 
Quinta Stagione, in cui l’organo più 
esposto è la Milza.

Uso topico: è impiegata in alcu-
ni cosmetici in virtù dei suoi effetti 
lenitivi della pelle. Utile in caso di 
pelle congestionata e irritata. Con-
tiene furanocumarine che risultano 
essere efficaci nel trattamento di 
alcune forme di psoriasi e nella vi-
tiligine.

Ha effetti antinfiammatori, con-
trasta la ritenzione idrica, favorisce 
la circolazione ed interviene positi-
vamente sui ristagni linfatici. 

Si armonizza con:
■	 vene: Achillea (Achillea millefo-

lium L.), Amamelide (Hamame-
lis officinalis L.), Cipresso (Cu-
pressus sempervirens L.), Fras-
sino (Fraxinus excelsiorius L.), 
Meliloto (Melilotus officinalis 
Pallas), Rusco (Ruscus aculeatus 

L.);
■	 sistema digerente: Achillea 

(Achillea millefolium L.), Fieno 
Greco (Trigonella foenum gra-
ecum L.), Ipe Roxo (Tabebuia 
avellanedae lorentz ex Griseb.), 
Melissa (Melissa officinalis L.), 
Rosa Canina (Rosa canina L.), 
Verbena (Verbena officinalis 
L.);

■	 motilità gastrointestinale: Achil-
lea (Achillea millefolium L.), 
Biancospino (Crataegus oxya-
cantha Medicus), Carvi (Carum 
carvi L.), Coriandolo (Corian-
drum sativum L.), Ipe Roxo (Ta-
bebuia avellanedae lorentz ex 
Griseb.), Lino (Linum usitatissi-
mum L.), Liquirizia (Glycyrrhi-
za glabra L.), Malva (Malva syl-
vestris L.), Meliloto (Melilotus 
officinalis Pallas);

■	 metabolismo: Arancio Dolce 
(Citrus sinensis Var. Dulcis), 
Betulla (Betulla pendula Roth.), 
Equiseto (Equisetum arvense 
L.), Frassino (Fraxinus excelsio-
rius L.), Fucus (Fucus vesiculo-
sus L.), Liquirizia (Glycyrrhiza 
glabra L.), Menta Piperita (Men-
tha piperita L.), Prezzemolo (Pe-
troselinum crispum A.W. Hill.), 
Rhamnus Frangula (Rhamnus 
frangula L.), Salvia (Salvia offi-
cinalis L.);

■	 menopausa: Achillea (Achil-
lea millefolium L.), Agnocasto 
(Vitex agnus castus L.), Avena 
(Avena sativa L.), Cardiaca (Le-
onurus cardiaca L.), Dioscorea 
(Dioscorea villosa L.), Lavanda 
(Lavandula officinalis Chaix), 
Lattuga Sativa (Lactuca sativa 
L.), Meliloto (Melilotus officina-
lis Pallas), Passiflora (Passiflora 
incarnata L.), Salvia (Salvia offi-
cinalis L.).
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grazie alle proprietà digestive, anti-
nausea, antispasmodiche e carmina-
tive, attribuibili soprattutto ad ane-
tolo e acido caffeico. È utile in caso 
di disturbi della digestione, spasmi 
e gonfiori addominali, attenua coli-
ti, enterocoliti, indigestioni, dispep-
sie, flatulenze, spasmi dell’apparato 
digerente. Utile contro l’alitosi.

Viene utilizzato per stimolare 
l’appetito nei soggetti che mangia-
no a fatica o che devono riprendersi 
da una convalescenza.

Grazie alla componente feno-
lica, l’anetolo svolge attività anti-
batterica, antivirale e antimicotica, 
il suo uso è indicato in caso di in-
fluenza e per contrastare infezioni 
fungine e microbiche, in particolar 
modo dei batteri che tendono ad at-
taccare il sistema digerente come E. 
coli e S. aureus. A livello industria-
le l’anice stellato viene utilizzato 
per l’estrazione di acido shikimico, 
un composto presente in moltissimi 
farmaci che bloccano la replica-
zione virale e che vengono dunque 
usati contro patologie virali come 
aviaria e herpes.

L’anice stellato aiuta l’attivi-
tà enzimatica del fegato; stimola 
la secrezione biliare, viene quindi 
impiegato in caso di disturbi della 
cistifellea; svolge attività diuretica 
consigliato quindi per contrastare la 
ritenzione idrica. 

In caso di disturbi dell’apparato 
urinario agisce sugli spasmi della 
vescica e aiuta ad attenuare i dolori 
legati alla presenza di calcoli. 

L’anetolo ha anche ottime pro-
prietà espettoranti, è in grado quindi 
di fluidificare il muco e aiutarne l’e-
liminazione in caso di tosse o bron-
chite, raffreddore e congestione. 

Flavonoidi e fenoli conferisco-
no all’anice stellato una spiccata 

attività antiossidante, proteggono 
il DNA e aiutano a contrastare lo 
stress ossidativo provocato dai ra-
dicali liberi; uno studio ha dimo-
strato che l’anice stellato inibisce la 
migrazione delle cellule del cancro 
impedendo così la sua diffusione. 
Studi recentissimi hanno dimostra-
to in vitro che l’anice stellato pos-
siede attività antiangiogenetica, os-
sia inibisce la formazione di nuovi 
vasi sanguigni nell’ambito di una 
crescita tumorale. 

Svolge attività galattogena, l’a-
nice stellato favorisce la produzio-
ne del latte grazie all’azione sulle 
ghiandole che producono una quan-
tità maggiore di ormoni. L’anice 
stellato attribuisce però al latte un 
sapore particolare che spesso non è 
ben accettato dai lattanti.

Riduce gli squilibri ormonali e 
le vampate di calore associate alla 
menopausa. 

Grazie alle sue proprietà toni-
cardiache è utile per il sistema car-
diovascolare, regola i disturbi della 
pressione arteriosa e delle pulsazio-
ni cardiache.

Inoltre, l’anice stellato riduce gli 
stati di affaticamento fisico, l’ansia, 
la depressione e stimola la libido.

Uso topico: l’utilizzo a livello 
topico può avere un effetto benefi-
co sulle pelli grasse e impure, con 
un effetto detergente e antisebo, che 
aiuta in caso di acne. Utile per 
tonificare il seno. Viene im-
piegato anche per aromatiz-
zare prodotti per la cura 
del corpo come denti-
frici e saponi. È usato per 
la preparazione di 
shampoo che aiutano 
a rinforzare i capelli, 
per una minore caduta e 
una maggiore vitalità.

Si armonizza con:
■	 sistema digerente: Achillea 

(Achillea millefolium L.), An-
gelica (Angelica archangelica 
L.), Fieno Greco (Trigonella 
foenum graecum L.), Ipe Roxo 
(Tabebuia avellanedae lorentz 
ex Griseb.), Melissa (Melis-
sa officinalis L.), Rosa Canina 
(Rosa canina L.), Verbena (Ver-
bena officinalis L.);

■	 vie respiratorie: Altea (Althaea 
officinalis L.), Eucalipto (Eu-
calyptus globulus Labill.), Fi-
nocchio (Foeniculum vulgare 
Mill.), Issopo (Hyssopus offici-
nalis L.), Liquirizia (Glycyrrhi-
za glabra L.), Papavero (Papa-
ver rhoeas L.), Salvia (Salvia 
officinalis L.), Timo Volgare 
(Thymus vulgaris L.);

■	 motilità gastrointestinale: Achil-
lea (Achillea millefolium L.), 
Biancospino (Crataegus oxya-
cantha Medicus), Carvi (Carum 
carvi L.), Coriandolo (Corian-
drum sativum L.), Ipe Roxo (Ta-
bebuia avellanedae lorentz ex 
Griseb.), Lino (Linum usitatissi-
mum L.), Liquirizia (Glycyrrhi-
za glabra L.), Malva (Malva syl-
vestris L.), Meliloto (Melilotus 
officinalis Pallas).

Anice stellato
	 la pianta che migliora la dige-

stione
Nome botanico: Illicium verum 

Hook F.
Famiglia: Magnoliaceae
Parti utilizzate: Frutti
Caratteristiche: è un albero tro-

picale sempreverde, alto tra i 5-10 
m; i fiori sono grandi e molto carat-
teristici di grande valore decorativo. 
La loro caratteristica è che ciascun 
ovario ha otto carpelli che insieme 
vanno a formare il frutto a forma di 
stella, a otto punte che a maturità si 
apre lasciando fuoriuscire il seme. 
Le foglie sono persistenti, spesse, 
alterne o quasi verticillate, ovali, 
lucide che ricordano quelle della 
magnolia.

Habitat: è originario della Cina 
meridionale e del nord del Vietnam, 
cresce spontaneo anche in India 
e Giappone, e viene coltivato, in 
modo particolare, in Asia orientale. 
È molto diffuso anche in sud Ame-
rica.

Tradizione erboristico/popo-
lare: il nome deriva dalla forma a 
stella dei frutti ma questa pianta è 
conosciuta anche come “Anice di 
Siberia”, poiché introdotto in Eu-
ropa attraverso la Russia, e “Ba-
diana”. È una pianta che aiuta a 
“digerire” le situazioni della vita 
non “gradite” nelle persone che ma-
nifestano disturbi gastrici di origine 
psicosomatica. Può donare serenità 
a coloro che si “rodono” il fegato 
per ciò che gli è accaduto o per le 
parole che sono state dette loro.

In passato l’anice stellato non 
era usato solo per il suo effetto di-
gestivo: erano molte le proprietà 
che gli venivano attribuite. Plinio il 
Vecchio consigliava di dormire con 
qualche seme di anice stellato sotto 

il cuscino per contrastare l’insonnia 
e allontanare gli incubi; Ippocrate 
raccomandava l’anice stellato per 
facilitare l’eliminazione del muco e 
nelle corti inglesi veniva usato per 
profumare gli abiti. 

L’anice stellato è una delle spe-
zie che compongono una miscela 
conosciuta come le “5 spezie ci-
nesi”. Le altre sono il finocchio, i 
chiodi di garofano, la cannella e il 
pepe. Una leggenda narra che que-
sta miscela di spezie, usata per carni 
e marinate, sia in realtà il risultato 
del tentativo di creare una polvere 
magica che richiamasse i 5 elementi 
fondamentali cinesi: legno, fuoco, 

terra, metallo e acqua, e i 5 sapori 
base: acido, amaro, dolce, pungente 
e salato.

Nella medicina tradizionale ci-
nese, l’anice stellato è considerato 
un vero toccasana, è utilizzato per 
alleviare influenza, raffreddori e 
qualsiasi malattia febbrile.

Costituenti principali: Cumari-
ne e Furocumarine; Olio essenziale 
ricco in trans-anetolo (80-90 %); 
Tannini, Triterpeni, Polifenoli, Fla-
vonoidi. Acidi organici come l’aci-
do caffeico.

Azioni e indicazioni: l’anice 
stellato svolge un’importante atti-
vità sull’apparato gastrointestinale 
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sensazione di gonfiore a livello ad-
dominale, dolori e coliche addomi-
nali, aerofagia e flatulenza a livello 
gastrointestinale, insufficienza di-
gestiva, eruttazioni, e come coadiu-
vante nella terapia del colon irritabi-
le. è indicato per calmare le coliche 
gassose dei neonati. 

Le proprietà antispasmodiche 
sono accompagnate da azioni anti-
settiche che contribuiscono a inibire 
il formarsi di processi fermentativi 
a livello gastrointestinale. Contribu-
isce a migliorare i processi digestivi 
aumentando la secrezione salivare e 
gastrica. II miglioramento delle fun-
zioni digestive, unitamente all’azio-
ne antispasmodica, si traduce in uno 
stato di benessere migliorando l’as-
similazione dei principi nutritivi.

Ha proprietà antinfiammatorie, 
infatti, è stato dimostrato che l’ane-
tolo, con il carvacrolo e l’estragolo, 
possiede un elevato potere analgesi-
co molto simile a quello dei farmaci 
di sintesi a base di acido acetilsali-
cilico. Questi principi attivi sono in 
grado di bloccare l’azione dell’en-
zima ciclossigenasi deputato alla 
sintesi di alcuni mediatori dell’in-
fiammazione.

I polifenoli e i terpeni dell’ani-
ce verde sono dotati di una spiccata 
attività antiossidante, sono in grado 
di inattivare molecole reattive dan-
nose, in particolare i radicali liberi 
derivati dall’ossigeno che causano 
notevoli alterazioni cellulari tra cui 
le neoplasie.

Diversi esperimenti (Gulcin et 
al.) hanno dimostrato l’effetto anti-
microbico della pianta. Grazie alla 
presenza di aldeidi e terpeni e so-
prattutto del carvacrolo, inibisce la 
crescita di diversi batteri e funghi.

Alcuni studi hanno dimostra-
to che l’assunzione di anice verde 

favorisce 
la riduzione 
della glicemia 
nei soggetti diabetici.

Contiene fitoestrogeni utili a 
correggere irregolarità del ciclo 
mestruale nelle giovanissime e a 
calmare i sintomi della menopau-
sa. Utile in caso di cefalea, specie 
serale, grazie all’effetto sedativo e 
stimolante della circolazione.

L’anice verde agisce come bal-
samico, espettorante e rinfrescante, 
capace di contrastare le infezioni 
delle prime vie respiratorie quali 
raffreddore, tosse e influenza. Im-
portante anche la stimolazione delle 
secrezioni delle ghiandole quindi 
anche quella mammaria per aumen-
tare la portata lattea.

Uso topico: il suo uso è diffuso 
come aromatizzante e deodorante 
in dentifrici e collutori. Per la sua 
azione antinfiammatoria, utile in 
preparazioni rassodanti per il seno. 
Utilizzato in preparazioni per il cor-
po (ventre) aiuta a lenire il senso di 
gonfiore. In preparazioni per il viso 
agisce con effetto sbiancante, anti-
rossore. Grazie alle sue proprietà 
antisettiche, protegge le ferite da 
infezioni e ne favorisce la cicatriz-
zazione.

Si armonizza con:
■	 transito intestinale: Achillea 

(Achillea millefolium L.), Cico-

ria (Cicho-
rium intybus 

L.), Coriandolo 
(Coriandrum sativum 

L.), Malva (Malva sylvestris 
L.), Parietaria (Parietaria offi-
cinalis L.), Rhamnus Frangula 
(Rhamnus frangula L.), Sambu-
co (Sambucus nigra L.), Senna 
(Cassia angustifolia Vahl.), Ta-
rassaco (Taraxacum officinale 
Weber);

■	 colon: Achillea (Achillea mil-
lefolium L.), Biancospino (Cra-
taegus oxyacantha Medicus), 
Carvi (Carum carvi L.), Corian-
dolo (Coriandrum sativum L.), 
Ipe Roxo (Tabebuia avellanedae 
lorentz ex Griseb.), Lino (Linum 
usitatissimum L.), Liquirizia 
(Glycyrrhiza glabra L.), Malva 
(Malva sylvestris L.), Meliloto 
(Melilotus officinalis Pallas);

■	 galattagoga: Cardo Mariano 
(Silybum marianum Gaertn.), 
Finocchio (Foeniculum vulgare 
Mill.), Galega (Galega officina-
lis L.), Ortica (Urtica dioica L.); 

■	 trofismo del connettivo: Cardo 
Mariano (Silybum marianum 
Gaertn.), Equiseto (Equisetum 
arvense L.), Finocchio (Foeni-
culum vulgare Mill.), Galega 
(Galega officinalis L.), Lentic-
chia (Lens culinaris Medik.), 
Ortica (Urtica dioica L.).

Anice Verde
	 la pianta che elimina i gonfiori 

addominali
Nome botanico: Pimpinella 

anisum L.
Famiglia: Umbelliferae
Parti utilizzate: Semi
Caratteristiche: erbacea annua-

le con steli pubescenti striati, ramifi-
cati e alti fino a 50 cm. Foglie alter-
ne, le basali cordiformi-arrotondate, 
quelle cauline pennatosette divise in 
2-3 segmenti lineari-lanceolati. Fio-
ri piriformi (3-5 mm) irsuti e aroma-
tici. Il suo frutto è piccolo con for-
ma ovale e verde giallognolo, tende 
a scurirsi durante la maturazione.

Habitat: la pianta è origi-
naria dell’Oriente, indigena 
di Turchia, Grecia ed Egitto. 
Ora viene coltivata in tutto il 
mondo. In Italia l’anice verde 
cresce anche spontaneamen-
te in zone con clima caldo ed 
asciutto, in particolar modo 
nel bacino Mediterraneo. 

Tradizione erboristico/
popolare: il nome deriva dal 
greco “aniemi”, cioè scaccia-
re (gas e vermi). È una delle 
più antiche spezie coltivate 
dagli egizi, dai greci, dagli 
arabi e dai romani, soprattut-
to al fine di prevenire e curare 
indigestioni; i romani già in 
epoca precristiana bevevano 
acqua, vino e anice. I semi di 
questa pianta, inoltre, erano 
uno dei trentasei ingredienti 
del “mithridatium”, bevanda 
medicamentosa formulata da 
Crateva, medico di Mitridate.

Secondo la teoria delle 
segnature di Paracelso, che 
considera la forma, il colore 
e il sapore di una pianta come 
segni analogici posti dalla 

natura per farne comprendere le pe-
culiarità, si vede nel sapore dolce-
piccante dei semi di anice verde il 
richiamo alla sua azione tonificante, 
stimolante, e al contempo rilassan-
te. Nella forma dei fiori, raccolti 
in ombrelle, si ha un collegamento 
all’Aria, e da qui la sua proprietà di 
contrastare il gas che si viene a for-
mare nello stomaco e nell’intestino.

Plinio il Vecchio elencava varie 
proprietà di questa pianta a lui par-
ticolarmente simpatica: fu uno dei 
primi a suggerirne le capacità espet-
toranti e lenitive dei problemi alle 
vie respiratorie, inoltre, stimolava 
il sonno e manteneva fresco il viso.

Nel 1305 Edoardo I d’Inghil-
terra impose una tassa sull’anice, e 
nel 1453 la “Grocer’s company” di 
Londra la commerciava e gestiva. 
Fin dal 1480 veniva usata per pro-
fumare la biancheria reale di Edo-
ardo IV: “lyttle bags of fustian stuf-
fed wyth ireos (Orris) and Annays” 
(Fluckiger & Hanbury 1885).

Costituenti principali: olio es-
senziale (1-4%): soprattutto trans-
anetolo (70-90%), con estragolo 
(metilclavicolo), carvacrolo, metos-
sifenilacetone, acido anisico, beta-
cariofillene, aldeide anisica, linalo-
lo, i polimeri di anetolo, dianetolo 
e foto anetolo, furfurolo, eugenolo, 

timolo. Cumarini: bergap-
tene, umbelliferone, scopo-
letina. Glicosidi flavonoi-
diche: rutina, isovitexina 
e glucosidi di quercetina, 
luteolina e apigenina. Fe-
nilpropanoidi: 1-propenil-
2-idrossi-5-metossi-ben-
zene-2-(2-metil-butirato). 
Polifenoli, triterpeni, lipidi, 
acidi grassi, steroli, protei-
ne e carboidrati, vitamine 
A, gruppo B (B1, B2, B3, 
B5, B6), C e sali minerali 
come calcio, potassio, so-
dio, fosforo, ferro, magne-
sio, selenio, manganese, 
rame, zinco.

Azioni e indicazioni: 
ha proprietà di riduzione 
del meteorismo intestina-
le e spasmolitiche, oltre 
che inibenti i processi di 
fermentazione intestina-
le. L’anetolo e l’estragolo 
agiscono sulla muscolatura 
liscia rilassandola. Questa 
pianta viene correntemente 
utilizzata nel trattamento 
dei disturbi digestivi quali 
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re. Agisce contro clorosi, idropisia 
e fitte al fianco. Contribuisce ad 
alleviare la febbre ghiandolare, il 
gonfiore e l’infiammazione delle 
ghiandole linfatiche (linfadenite), 
le adenoidi e le tonsille, la sinusite 
cronica e le linfostasi. 

La sua azione depurativa è coa-
diuvata dall’azione diuretica, infatti 
l’aparine promuove un maggiore 
flusso di urina che aiuta a liberare 
i reni e la vescica da sostanze di 
rifiuto, evitando l’insorgenza di in-
fezioni del tratto urinario, come la 
cistite, ed alleviando i disturbi della 
prostata. Utile in caso di ritenzione 
idrica, come lenitivo e coadiuvante 
nei calcoli renali, nella renella, nel 
trattamento di problematiche acute 
e infiammatorie delle vie urinarie.

L’aparine è considerata un dia-
foretico che aiuta a stimolare la su-
dorazione che non solo raffredda il 
corpo e abbassa la febbre, ma aiuta 
anche ad espellere i rifiuti tossici at-
traverso la pelle. Secondo uno stu-
dio svolto in Francia nel 1947 sem-
bra che l’aparine riesca ad abbassa-
re la pressione sanguigna. Tannini e 
cumarine, agiscono in modo effica-
ce per contrastare la stasi venosa e 
linfatica.

Uso topico: viene utilizzata 
come un rimedio topico ad azione 
antinfiammatoria e depurativa cuta-
nea utile in caso di foruncoli, come-
doni, eczema, psoriasi, ulcere, ferite 
minori ed infiammazioni della cute. 
Utile per rinvigorire la pelle avviz-
zita del viso.

L’uso tradizionale riporta 
all’impiego dell’aparine in caso di 
afte buccali o per toccature nel trat-
tamento di ulcere maligne e derma-
titi. Come gargarismo può essere 
utilizzata contro il gozzo, paralisi 
delle corde vocali.

Si armonizza con:
■	 vie urinarie: Finocchio (Forni-

culum vulgare Mill.), Ginepro 
(Juniperus communis L.), Mais 
(Zea mays L.), Orthosiphon (Or-
thosiphon stamineus Benth.), 
Ortica (Urtica dioica L.), Spac-
capietra (Ceterach officina-
rum DC), Uva Ursina (Arcto-
staphylos uva ursi (L.) Spreng.), 
Verga d’Oro (Solidago virga 
aurea L.);

■	 fegato: Achillea (Achillea mil-
lefolium L.), Bardana (Arc-
tium lappa L.), Boldo (Peumus 
boldus Molina), Camomilla 
(Matricaria chamomilla L.), 
Carciofo (Cynara scolymus L.), 
Cardo Mariano (Silybum maria-
num Gaertn.), Gramigna (Cyno-
don dactylon Pers.), Parietaria 
(Parietaria officinalis L.), Ro-
smarino (Rosmarinus officina-

lis L.), Tarassaco (Taraxacum 
officinale Weber), Uva Ursina 
(Arctostaphylos uva ursi (L.) 
Spreng.);

■	 pelle: Achillea (Achillea mille-
folium L.), Bardana (Arctium 
lappa L.), Centella (Centella 
asiatica L.), Fumaria (Fumaria 
officinalis L.), Ipe Roxo (Ta-
bebuia avellanedae Lorentz ex 
Griseb.), Romice (Rumex cri-
spus L.), Salsapariglia (Smilax 
utilis Hemsl.), Sambuco (Sam-
bucus nigra L.), Viola (Viola 
tricolor L.);

■	 drenaggio liquidi: Achillea 
(Achillea millefolium L.), Agri-
monia (Agrimonia eupatoria L.), 
Betulla (Betula pendula Roth.), 
Frassino (Fraxinus excelsiorius 
L.), Fucus (Fucus vesiculosus 
L.), Rhamnus Frangula (Rham-
nus frangula L.).

Aparine
	 la pianta che depura l’organi-

smo
Nome botanico: Galium apari-

ne L. 
Famiglia: Rubiaceae
Parti utilizzate: Sommità
Caratteristiche: pianta annua-

le strisciante o ascendente, spesso 
rampicante su altre piante, alta fino 
a 120 cm. Fusti quadrangolari mol-
to ruvidi, con piccoli uncini puntati 
all’indietro; foglie lunghe 12-50 
mm, in verticilli di 6-8, lineari-lan-
ceolate o ellittiche, mucronate, con 
una venatura, margini con uncini 
puntati all’indietro. Fiori piccoli, 
ermafroditi in cime ascellari, bian-
co-verdi, diametro 2 mm. Ovario 
infero, con 2 caselle. Stili 2. Impol-
linazione tramite mosche e coleot-
teri; frutti lunghi 4-6 mm, violacei a 
maturazione.

Habitat: comune in Europa 
continentale ed isole e nella metà 
orientale degli Stati Uniti, in Cana-
da e nella costa Pacifica, cresce dal 
livello del mare fino a 2500 metri di 
altitudine e oltre. Diffusa in Italia, è 
comune su bordi stradali, in campi 
incolti, sulle recinzioni e in zone ri-
parate ed umide, dove arriva spesso 
a soffocare le altre piante che cre-
scono vicine a lei. I semi germoglia-
no e crescono facilmente. 

Tradizione erboristico/popo-
lare: il nome galium deriva dal gre-
co gála che significa “latte”, perché 
alcune specie della pianta hanno 
proprietà simili al caglio, e aparine 
dal greco aparein che significa “ag-
ganciarsi”, riferito alla proprietà del 
frutto di attaccarsi ovunque. È co-
munemente conosciuta con il nome 
di attaccamani, attaccaveste o spe-
ronella.

Dioscoride la considerava uti-

le come rimedio alla stanchezza, e 
narra che già gli antichi pastori gre-
ci erano soliti fabbricare rudimenta-
li setacci che usavano per filtrare il 
latte intrecciando i suoi fusti. I suoi 
semi essiccati e appena tostati veni-
vano utilizzati come surrogato del 
caffè. I contadini inglesi ne favori-
vano la crescita, in quanto si tratta 
di uno dei cibi più apprezzati dal-
le oche, mentre nel nostro paese è 
sempre stata combattuta aspramen-
te perché “guasta” il latte vaccino 
destinato alle produzioni casearie. 
Nella regione inglese del Cheshire, 
l’omonimo formaggio famoso in 
tutto il mondo viene prodotto con 
latte vaccino intero e cagliato grazie 
al galium aparine.

L’aparine appartiene a quella 
grande classe di piante che per mo-
tivi difficili da determinare è scom-
parsa dall’uso erboristico italiano, 
sebbene sia assai nota ed utilizza-
ta ancora oggi in diverse parti del 
mondo.

Nella tradizione anglosassone 

viene descritto come depura-
tivo del sangue impiegato in 
infuso nelle cure primaverili. 
Nella Medicina Eclettica si 
ritrovano chiare indicazioni 
per disturbi del tratto urinario 
quali irritazioni ed infiamma-
zioni, infezioni vescicali, ir-
ritazioni prostatiche, disuria. 
La medicina naturista popo-
lare consiglia l’aparine contro 
l’epilessia, l’isteria, il ballo di 
San Vito, malattie nervose.

Costituenti principali: 
Iridoidi: asperuloside, acido 
deacetilasperulosidico, mo-
notropeina, aucubina. Deriva-
ti dell’antrachinone, inclusa 
la galiosina, alizarina e deri-
vati, xantopurpurina e suoi 
esteri e antrachinoni semplici. 

Acidi polifenolici: caffeico, p-cu-
marico, gallico e p-idrossibenzoico. 
n-Alcani (soprattutto alcani C29). 
Flavonoidi: luteolina, ecc. Tannini 
(gallotannato). Cumarini.

Azioni e indicazioni: viene 
considerata un forte depurativo uti-
le a liberare il corpo dai materiali di 
scarto, in modo particolare da reni, 
fegato, pancreas e milza. Presenta 
una spiccata azione disintossicante 
mediante l’attivazione degli enzimi 
deputati al drenaggio delle tossine, 
utile per la funzionalità epatica.

Alterativo linfatico è un rime-
dio che ha la capacità di ristabilire 
le funzioni appropriate dell’organi-
smo migliorando lo stato di salute 
generale e la vitalità. Le viene attri-
buita la qualità di alterativo linfati-
co oppure di alterativo di supporto 
all’aspetto linfatico della circolazio-
ne o di pianta in grado di influenza-
re il sistema linfatico, stimolando la 
circolazione della linfa e tendendo 
a disperdere il gonfiore ghiandola-
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Pianeta Alimentazione

Attività fisica:
come aumentare la motivazione
L’estate è finalmente ar-

rivata e sono certa che 
in voi è scoppiata la 

voglia di buttare la “copertina da 
divano” e uscire di casa per go-
dere a pieno di queste splendide 
giornate! Questa stagione è chia-
ramente la migliore per muoversi 
di più.

Che vi piaccia o meno, fare 
attività fisica è parte fondamenta-
le di uno stile di vita sano: buona 
alimentazione e movimento sono 
necessari per assicurarvi salute 
a lungo termine! Oramai tutte le 

ricerche scientifiche sono con-
cordi sul fatto che circa il 25% 
delle morti per malattie croniche 
sia causato dalla vita sedentaria. 
E’ un dato decisamente rilevan-
te. Con questo non sto dicendo 
che per stare bene sia necessario 
uccidersi in palestra: fare attività 
fisica può significare anche prati-
care con regolarità semplici cam-
minate all’aria aperta.

Gli esperti suggeriscono infat-
ti che una passeggiata di 30 minu-
ti a velocità sostenuta tutti i gior-
ni (o quasi) può portare a perdere 

fino a 3 kg di peso al mese. Non 
male, vero? Inoltre fare 10.000 
passi al giorno è il consiglio prin-
cipale che dà l’Organizzazione 
Mondiale per la Sanità per preve-
nire le patologie cardiovascolari.

La ridotta attività fisica ha 
effetti negativi importanti che si 
riflettono su tutto l’organismo: 
dalle ossa al cuore, dai polmoni 
alla pelle.

Inoltre si ripercuote non solo 
sulla sfera fisica, ma anche su 
quella psicologica: secondo 

uno studio della Mental Health 
Foundation (la fondazione per la 
salute mentale inglese) i medici 
che prescrivono l’attività fisica 
come parte integrante nella tera-
pia per la depressione sono oltre 
il 40% (contro il 10% di tre anni 
fa).

Questo perché è stato oramai 
ampiamente dimostrato che l’at-
tività fisica stimola il rilascio 
delle endorfine, quelle sostanze 
prodotte dal corpo umano che ci 
regalano la sensazione di benes-
sere.

Ricordiamoci sempre che il 
nostro corpo è geneticamente 
predisposto al movimento (e non 
al divano!) e chiunque può far-
lo indipendentemente dall’età o 
dal peso, l’importante è scegliere 
un’attività adatta alle proprie ca-
pacità funzionali.

Ecco alcuni benefici che po-
tete trarre introducendo un po’ di 
movimento nella vostra quotidia-
nità:
■	 Stimolerete il vostro metabo-

lismo a lavorare di più (con-
sumando di conseguenza più 
calorie);

■	 Manterrete sano il vostro cuo-
re (abbassando il colesterolo 
cattivo e aumentando quello 
buono);

■	 Manterrete le ossa forti (l’at-
tività fisica è un trattamento 
naturale per l’osteoporosi);

■	 Aumenterete le dimensioni 
dell’ippocampo (la parte del 
cervello responsabile della 
memoria e l’apprendimento);

■	 Migliorerete l’umore (produ-
cendo le endorfine).

Ma come potete fare se pro-
prio l’attività fisica non vi piace?

Ci sono tantissimi modi per 
aumentare la motivazione, ve ne 
elenco alcuni che con me hanno 

funzionato e magari potrebbero 
aiutare anche voi.

1. Datevi
una ricompensa 
Per alcune persone magari è 

sufficiente sapere che fare attivi-
tà fisica migliora la salute o aiuta 
il dimagrimento, ma questo non è 
uno stimolo sufficiente per tutti. 
A volte il nostro cervello ha biso-
gno di una ricompensa reale che 
ci stimoli a infilarci le scarpe da 
corsa e uscire di casa. Promette-
tevi un regalo ogni volta che fate 
attività fisica: dal concedervi un 
lungo bagno rilassante al vostro 
ritorno, al mangiare un piccolo 
dolcetto extra. In fondo ve lo sie-
te meritato!

2. Prendete
un impegno
con qualcuno
Fissate, con largo anticipo, del-

le sessioni di allenamento con un 
vostro amico o un collega di lavo-
ro. Decidete prima tutti i dettagli: 
ora, luogo e tipo di attività. Dover 

annullare un impegno preso in 
precedenza sarà un buon deterren-
te per non saltare l’allenamento. 
Inoltre avere una buona conversa-
zione mentre fate esercizio lo ren-
derà di certo più divertente.

3. Pensate al dopo
Se proprio siete stanchi e de-

motivati visualizzate la sensa-
zione di benessere che proverete 
dopo esservi allenati. Quanto bene 
si sta dopo avere fatto una bella 
sudata correndo all’aria aperta?

4. Contate
le calorie
Non sono una fan delle calo-

rie. Penso che sia più importante 
concentrarsi sulla qualità di quel-
lo che mangiamo piuttosto che 
sulle etichette. In questo caso, 
però, calcolare le calorie che pos-
siamo bruciare in una singola ses-
sione di allenamento potrà essere 
da stimolo. Ad esempio, nuotare 
per 30 minuti a ritmo moderato 
può farci consumare anche 300 
calorie!
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Ricerca scientifica

La Ricerca traslazionale
in Enzimologia biodinamica

Dalla Biochimica alle applicazioni mediche

Lo scorso giugno, a Vienna, si è tenuto il 
secondo Workshop Internazionale “Dal 
mondo della Biochimica alle applicazioni 

mediche: Produzione, Trattamento e Terapia”: 
abbiamo intervistato uno dei Relatori, il Dott. 
Riccardo Spataro, Biomedico presso la Divisione 
Ricerca & Sviluppo di Citozeatec, Azienda italia-
na a cui si deve l’introduzione nella pratica clini-
ca delle conoscenze scientifiche che hanno porta-
to alla moderna Enzimologia biodinamica, nata 
in Italia nell’ultimo ventennio del secolo scorso 
dalla visione scientifica di Pasquale Ferorelli, 
ispirata allo studio sistematico della Natura. 

Dott. Spataro, qual è stato il volàno che l’ha 
condotta a dedicarsi al mondo della Ricerca?

Avevo tre anni quando cominciai ad osserva-
re la natura in ogni sua sfaccettatura: dalle stra-
tegie messe in atto dalle formiche per recuperare 
qualche mollica di pane, ai meccanismi adoperati 
dalle piante per utilizzare ogni minimo raggio di 
luce che giungesse loro. Crescendo, alcune do-

mande (sostanzialmente i “perché” che ogni bim-
bo si pone) e le curiosità che sopraggiungevano 
in seguito all’esame di questa fitta interrelazione 
tra mondo biotico ed abiotico, trovavano rispo-
sta nella mia casalinga sperimentazione. Quando 
finalmente completai gli studi in Scienze biologi-
che, ebbi più chiara l’importanza della natura e la 
capacità che essa ha nel “coordinare” tra di loro 
gli esseri viventi, e non solo. Tutto ciò però non 
mi bastava, dovevo approfondire, pertanto decisi 
di iscrivermi al Corso di Laurea in Applicazioni 
biomediche, dedicandomi così al mondo della 
Ricerca scientifica. L’entusiasmo che mi ha sem-
pre accompagnato fin da piccolo mi ha permes-
so di prendere parte a diversi progetti scientifici, 
ampliando le mie conoscenze in vari ambiti come 
ad esempio quello ecologico e fisiopatologico, 
soffermandomi, negli ultimi anni, alla tematica 
oncologica.

La ricerca ha fatto passi avanti nella idea-
zione di nuove strategie: qual è il punto di svol-
ta nella lotta contro le malattie?

La Ricerca, per la sua vastità, tende ad essere 
settorializzata, trattando un particolare studio a 
diversi livelli affinché più persone possano stu-
diare lo stesso argomento tramite due approcci 
sperimentali, dipendenti l’uno dall’altro: uno 
considerato di base, legato a quello che si può 
definire “ricerca pura” e l’altro “traslazionale”, 
correlato al benessere del paziente. In talune 
circostanze tale compartimentazione tende a far 
perdere la visione d’insieme determinando una 
“fossilizzazione” su un solo approccio, e solita-
mente quello che viene maggiormente tralasciato 
è quello di base, lasciando invece, ampio spazio 
all’ambito traslazionale. E’ quello che mi è suc-
cesso approcciandomi allo studio dei tumori: mi 
sono ritrovato catapultato in una realtà principal-
mente molecolare dove analisi a singolo gene, 
nuove tecniche di sequenziamento del DNA e 
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studio ad ampia scala del genoma umano, sono di 
fatto tecniche utilizzate per conoscere le caratteri-
stiche della cellula tumorale. Per avere una idea di 
come “ragiona” e si comporta la cellula non basta 
conoscere la sua “carta d’identità” molecolare, si 
deve fare un passo indietro,  osservandola nella 
sua complessità biochimica, studiando anche le 
strutture e le funzioni dei singoli processi chimi-
ci, in grado di direzionare le strategie cellulari alla 
base del mantenimento della vita.

Con quale mentalità bisognerebbe approc-
ciarsi a tale tematica? 

La curiosità è alla base della Scienza ed è ne-
cessario, così come imposto dai canoni scientifi-
ci, possedere un’apertura mentale tale da lasciar 
spazio a teorie ed ipotesi da validare, anche le più 
stravaganti, ma che permettano di espandere le 
proprie conoscenze. Infatti, senza questa apertura 
mentale, oggi ci troveremmo a far parte di un si-
stema geocentrico…Ed è con questa filosofia che 
mi sono interessato ad alcune ricerche condotte 
da Citozeatec, in collaborazione con importanti 
università italiane e straniere quali l’Università 
di Roma Tor Vergata, l’Università del Molise e 
l’Università RUDN (российский университет 
дружбы народов) di Mosca. In particolare mi 
ha attratto il principio su cui si fonda la ricerca 
biodinamica: considerare la patologia da un pun-
to di vista prettamente biochimico, pertanto come 
un sistema deregolato di reazioni chimiche, ca-
talizzate da enzimi, che perpetuandosi nel tempo 
sfocia in una condizione fisiopatologica cronica. 
Teoricamente, quindi, potendo “regolare” tali 
reazioni, si riesce a ripristinare l’assetto chimico 
cellulare migliorando così lo status del paziente. 
Il passo dalla teoria alle evidenze è ciò che conta.

Questo punto di vista può essere d’aiuto nel 
migliorare la qualità di vita dei malati? 

Come Ricercatore sono sempre entrato in 

contatto con la Farmacologia, considerando il 
farmaco come una molecola in grado di interve-
nire su forme patologiche, bloccando o attivando 
vie metaboliche (Pathway), modificando deter-
minati processi. Ottima soluzione per affronta-
re problemi acuti, anche se ciò può comportare 
“cattive abitudini” da parte del paziente, che au-
tonomamente (ed impazientemente) alla minima 
sofferenza, richiede il medicinale per alleviare 
il problema. Si arriva così alla forma mentis di 
alleviare il sintomo senza intervenire sulla cau-
sa, ad esempio nel caso di stati flogistici, che si 
affievoliscono tramite l’uso della terapia, ma che 
in particolari situazioni possono sfociare in forme 
croniche molto più gravi. Un esempio è riscon-
trabile nelle problematiche cardiovascolari, che 
a tutt’oggi rappresentano, tra l’altro, la prima 
causa di morte nel mondo, infatti   esaminando 
le casistiche si osserva che parecchi soggetti, in 
particolare gli anziani, soffrono di aterosclerosi: 
sostanzialmente, in seguito a particolari situazio-
ni patologiche, all’età ed alla dieta che si segue, 
si possono presentare a diversi stadi, e più fre-
quentemente a livello carotideo, degenerazioni 
arteriose dovute all’accumulo di colesterolo stan-
ziante nella tonaca intima vasale, accumulo che 
determina una stimolazione e produzione di ci-
tochine pro-infiammatorie in grado di richiamare 
leucociti e macrofagi. Questiultimi, inglobando 
le molecole lipidiche, si trasformano in cellule 
schiumose, determinando la formazione della co-
siddetta stria lipidica che, persistendo, determine-
rà forme aterosclerotiche più complicate e carat-
terizzate dalla presenza di processi infiammatori 
che tenderanno a far protrudere la placca nel lume 
vasale, ostacolando il flusso ematico, arrecando 
seri danni alla circolazione e provocando la for-
mazione di trombi. Situazioni che predispongono 
al manifestarsi di quadri clinici purtroppo assai 
comuni come ischemia, infarto, ictus e altro. Ad 
oggi, la terapia convenzionale elettiva è rappre-

Ricerca scientifica
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sentata dalla possibilità di usare prodotti in grado 
di ridurre la produzione di colesterolo e “fluidifi-
care” il sangue, in modo da avere un rallentamen-
to nella formazione della placca e migliorare la 
circolazione: questo può essere definito come una 
strategia palliativa, che non determina risoluzione 
della causa ancora persistente.

Attraverso lo studio condotto dall’Università 
di Roma Tor Vergata, ho avuto modo di osserva-
re come le teorie biodinamiche si rispecchiavano 
nella pratica di laboratorio, infatti, tra i tanti lavo-
ri, quello che mi ha entusiasmato più di tutti ri-
guardava l’arruolamento di una coorte di pazienti 
affetti da placche ateromasiche a livello carotideo, 
che da anni seguivano le classiche strategie tera-
peutiche. Per valutare l’attività dei preparati bio-
dinamici messi a punto dalla Ricerca Citozeatec, 
i pazienti sono stati suddivisi in due gruppi: uno 
“tester” che seguiva un protocollo che prevedeva 
l’utilizzo di Citozym e Propulzim, ed un braccio 
di controllo, che seguiva la terapia tradizionale 
da anni. Alla fine della sperimentazione si è os-
servata una riduzione delle stenosi carotidee solo 
nei soggetti sottoposti a trattamento biodinamico, 
mentre nel gruppo controllo dove non si è riscon-
trato alcun risultato. Questo studio, unitamente 
ad altre ricerche finalizzate a valutare l’attività 
modulatrice enzimatica dei preparati biodinami-
ci, rappresenta un punto focale nella risoluzione 
etiologica (cioè della “causa”) di molte patologie 
anche gravi e spesso mortali o invalidanti. 

Risultati positivi molto positivi, dunque…
Certamente: è stato entusiamante a Vienna 

discutere con universitari, medici ed addetti ai la-
vori, in merito ai possibili sbocchi clinici dei pre-
parati biodinamici. Sono ormai molte le patologie 
risolte in chiave enzimatica. E’ una nuova forma 
di ricerca, “traslazionale”, che vede finalmen-
te  protagonista la Biochimica, materia di studio 
trattata durante i Corsi di Laurea quasi esclusiva-

mente in senso diagnostico (pensiamo ad esmpio 
alle transaminasi epatiche).  Dalla Ricerca biodi-
namica emerge invece un ruolo nuovo e rivolo-
zionario della Biochimica, della Medicina mole-
colare e dell’indagine genetica, per analizzare e 
fronteggiare eventi patologici complessi derivati 
da stressors ambientali ed alimentari, che incom-
bono quotidianamente sulla salute, provocando 
processi allostatici che si perpetuano nel tempo e 
determinando l’insorgenza di quello che definia-
mo “malattia”.

Il futuro, quindi?
Semplicemente perseguire la divulgazione di 

studi e ricerche. Nella mia esperienza divulgativa 
in Italia e all’estero, soprattutto in Germania ed 
in Austria, ho potuto osservare una crescita co-
stante, qualitativa e quantitativa: in collaborazio-
ne con l’Accademia Internazionale di Medicina 
Olistica di Vienna ho organizzato già quattro 
congressi: dal primo a cui presenziarono pochi 
ma selezionati partecipanti di partecipanti, fino 
ad arrivare al quarto con una platea costituita da 
oltre cento medici e professionisti della salute. Un 
“effetto domino” amplificato, che ha avuto come 
base la possibilità di addentrarsi nel mondo delle 
biotecnologie industriali a conversione enzimati-
ca sequenziale, studiate da Citozeatec, per ottene-
re Integratori Alimentari Biodinamici (IAB),  in 
grado di favorire i metabolismi bioenergetici in-
tracellulari e lavorare sugli enzimi, approfonden-
done il rilevante ruolo ed entrando inevitabilmen-
te in considerazioni di Biochimica, protagonista 
indiscussa del corretto funzionamento del nostro 
organismo. Tutto ciò apre nuove frontiere alle 
applicazioni nutraceutiche, definendo un nuovo 
concetto di malattia e permettendo, su base bio-
chimica, di ottenere evidenze eclatanti di attività 
della Terapia Complementare Enzimatica, a co-
ronamento delle intuizioni di Pasquale Ferorelli e 
del suo Gruppo internazionale di Ricerca. 

Capostipite di una nuova classe: Integratori 
Alimentari Biodinamici (IAB), fondamento 
della Terapia Complementare Enzimatica, 
“Nuovo Paradigma di ogni strategia medica” 

Prof. S. Lenzi: “La terapia Complementare Enzimatica con preparati biodinamici” – Pianeta Salute 189, 20-21, Nov. 2016
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Osteopatia

Congresso Internazionale di 
Osteopatia Animale e Benessere 
Animale BECAM 2.0

Anche per animali

Sono già partiti i preparativi per BECAM 
2.0 Animal Osteopathy & Wellness, il 
Congresso Internazionale di Osteopatia 

Animale e Benessere Animale che si ter-
rà il 29 e 30 settembre 2018, a Roma, presso 
Hotel Relais Castrum Boccea. Organizzato da 
EDUCAM Istituto di Formazione in Medicine 
Complementari e Alternative (www.educam.it) e 
patrocinato dai maggiori enti di settore a livello 
nazionale e internazionale, unico nel suo genere, 
ha l’obiettivo di proporre l’evidenza e l’efficacia 
dell’Osteopatia Animale applicata ai volatili, agli 
equini, ai rettili, agli elefanti, ai piccoli animali 
esotici a quelli di compagnia, in sinergia e com-
plementarietà con le Discipline del Benessere 
Animale. Due giornate con 24 relatori di fama 
internazionale, 7 sessioni in sala plenaria e 12 
workshop pratici. Il Congresso si conferma l’ap-
puntamento più importante nel panorama interna-
zionale per Osteopatia Animale e per le discipline 
del Benessere Animale. Accreditato ECM per 
tutte le professioni sanitarie, BECAM 2.0 presen-
ta un ricco programma dedicato alla promozione 
di salute e benessere dell’animale.

Il Congresso è rivolto a Esperti in Osteopatia 
Animale, Medici Veterinari, Osteopati, Medici, 
Odontoiatri, Fisioterapisti, Biologi, Psicoterapeuti, 
Professionisti Sanitari, Professionisti CAM, 
Educatori, Addestratori, ma anche a tutti i pro-
fessionisti del Settore Animale, dallo sport alla 
nutrizione, all’estetica e a tutti coloro che han-
no interesse professionale, didattico, persona-
le nell’ambito della promozione del Benessere 
Animale. Direttore Organizzativo e Responsabile 
del Progetto è Giusva Gregori. Direttore 
Scientifico Alessio Iacopini D.O. La Segreteria 
Scientifica è curata dal Comitato Scientifico del 
Provider A.I.R.O.P., dal Dipartimento Ricerca 
EDUCAM e diretta da Alessio Iacopini D.O., 
Davide Dariva D.O., Benedetta Nesti Medico 
Veterinario, E.O.A. Regista della Segreteria 

Organizzativa è Cristina Beltramo. E’ inoltre pre-
sente una commissione scientifica composta da 
ricercatori e clinici specialisti del C.O.ME Centre 
for Osteopathic Medicine Collaboration, che vi-
sioneranno e valuteranno gli abstract ed i poster 
che arriveranno. E’ possibile inviare il proprio 
abstract o poster all’indirizzo e-mail: segreteria-
scientifica@congressieducam.it

Le linee guida sono scaricabili dal sito ufficia-
le del congresso: 
■	 linee guida presentazione abstract
■	 linee guida presentazione poster

La selezione degli abstract, che verranno pre-
sentati durante il congresso, sarà basata su una 
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serie di criteri: evidenza dei risultati presentati, 
rilevanza dell’ipotesi, implicazione dei metodi 
applicati e rilevanza applicata all’ambito clinico. 
Inoltre, tutti gli abstract accettati verranno pub-
blicati sulla pagina ufficiale del congresso. www.
congressieducam.it/becam2 Inviando un poster o 
un abstract c’è la possibilità di poter essere sele-
zionati e vincere un premio dal valore di €500 in 
servizi erogati da EDUCAM. 

Ma che cosa è
l’Osteopatia animale?
L’ Osteopatia Animale, a volte “erroneamen-

te” chiamata Osteopatia Veterinaria, è praticata 
da oltre 20 anni a livello europeo. Nasce dall’e-
sperienza di esperti in osteopatia, francesi e in-
glesi, che nel corso degli anni hanno sviluppato 
conoscenza dell’anatomia, della biomeccanica 
e della fisiologia animale. In seguito, negli anni 
90, in collaborazione con alcuni veterinari hanno 
perfezionato i principi e le tecniche sugli animali 
delineando i primi percorsi formativi per quella 
che poi sarebbe divenuta la figura dell’Esper-
to in Osteopatia Animale. Il termine Osteopatia 
Animale racchiude tutta la materia teorica e prati-
ca orientata allo studio, alla valutazione e norma-
lizzazione dei macro e micro movimenti attivi e 
passivi dei tessuti superficiali e profondi, dei flu-
idi, delle aree intra ed extra-articolari, legamen-
tose, aponeurotiche, fasciali, nervose, vascolari, 
durameriche, linfatiche, viscerali e dei ritmi bio-
logici involontari dell’Animale, a qualsiasi razza 

Osteopatia

il programma 
sabato 29 settembre 2018 

In Sala Plenaria si articoleranno n.4 diverse Sessioni 
dedicate alla Complementarietà dell’Osteopatia Animale 
applicata:
■	 agli Animali Domestici (1° Sessione);
■	 agli Equini (2° Sessione);
■	 agli Animali Volatili ed Esotici (3° Sessione);
■	 alle integrazioni già attive tra Medicina Veterinaria e 

Osteopatia Animale (4° Sessione).
Nelle Sale Workshop si avvicenderanno diversi 

Relatori esperti nelle Discipline del Benessere Animale 
che svolgeranno n.8 Workshop Teorico-Pratici (n.4 nella 
mattina e n.4 nel pomeriggio).

domenica 30 settembre 2018 
In Sala Plenaria sarà possibile ascoltare numerose 

Relazioni sul Benessere Animale in particolare sui temi:
■	 Nutrizione e Sport (5° Sessione);
■	 Olismo ed Estetica (6° Sessione);
■	 Benessere, Relazione e Comunicazione Animale e 

Persona (7° Sessione)
Nelle Sale Workshop saranno attivati n.4 Workshop 

Teorico-Pratici su specifici approcci di Osteopatia 
Animale.

Per informazioni e iscrizioni è possibile rivolgersi alla 
Segreteria Organizzativa info@congressieducam.it/be-
cam2@congressieducam.it oppure direttamente tramite il 
sito ufficiale del Congresso.
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e specie esso appartenga, essa considera l’anima-
le in maniera sistemica come un’unica unità fun-
zionale, andando ad attivare attraverso tecniche 
manuali tutti quei meccanismi di autoguarigione 
insiti in ogni individuo. I campi di applicazione 
dell’osteopatia animale sono molteplici e van-
no dalla prevenzione al trattamento di disturbi 
dell’apparato muscolo scheletrico, funzionale 
viscerale, ma anche del comportamento dell’a-
nimale. Inoltre è utile nella riabilitazione post-
chirurgica. Il tutto sempre in sinergia con le altre 
figure professionali che si occupano del benesse-
re animale. Proprio per questo motivo BECAM 
2.0 non si occuperà esclusivamente di Osteopatia 
Animale ma anche di Benessere in sento globale, 
tra le discipline che saranno trattate ricordiamo, la 
nutrizione, lo sport, l’estetica, lo shiatsu, la rela-
zione e comunicazione animale e persona, primo 
soccorso, massaggio, Animal Reiki, Dog Balance 
Fit, I.I.A (Interventi Assistiti con gli Animali). 
Una sessione sarà dedicata all’integrazione con 
la Medicina Veterinaria. Saranno presentate 
inoltre workshop di attività di interesse sociale 
svolte con l’indispensabile aiuto degli animali 
(Allerta Diabete, Salvataggio in Mare, Soccorso 
Terremoti). Da quanto detto fino ad ora, si può 
evincere come scopo finale delle due intense gior-
nate sia, attraverso il percorso tra le varie sessioni 
di osteopatia animale e le discipline del benesse-
re, porre l’evidenza sull’importanza del confron-
to continuo tra le varie figure professionali del 
settore, e sulla necessità di un approccio olistico, 
complementare e sinergico nel quale l’animale 
venga considerato parte integrante di un’unica 
unità corporea, il tutto per raggiungere uno stato 
di benessere fisico-psichico in completa armonia 
con l’ambiente che lo circonda.

curriculum 
dott. Giusva Gregori 

■	 Osteopata DO - Esperto in Osteopatia 
Animale EOA - Naprapata DN - Dott. In 
Fisioterapia

■	 Consulente in Naturopatia Scientifica - 
Esperto in Posturologia Integrata - Per-
sonal Trainer Certificato

■	 Direttore Vicario Progetto EDUCAM 
(CROMON – SOsI) Scuola di Medicina 
Complementare e Alternativa

■	 Direttore Didattico Still Osteopathic In-
stitute - SOsI Srl

■	 Vicepresidente Associazione Italiana per 
la Rieducazione Occluso  Posturale AI-
ROP  (Provider ECM)

■	 Responsabile Formazione Medicina 
Complementare Progetto Italia

■	 Coordinatore Nazionale del Sindacato 
Confederale Interdisciplinare per le Di-
scipline Olistiche per la Salute e Biona-
turali SINAPE Fe LSA CISL

■	 Membro del Comitato Scientifico di Pia-
neta Medicina e Salute
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a cura di Marcello De Fino,
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Cani, Gatti & C.

(R)estate insieme
È ufficiale: siamo in esta-

te quindi, per quasi tutti 
quelli che hanno un la-

voro, arriva il momento di stac-
care un po’ la spina trascorren-
do qualche giorno in vacanza 
con i propri affetti, animali in-
clusi. Se i giorni che si trascor-
rono fuori casa  sono pochi e il 
viaggio invece comporterebbe 
solo uno stress, si potrebbe op-
tare per lasciare i nostri amici 
in casa con persone fidate che si 
preoccupino della loro gestio-
ne, incluse le passeggiate fuori.

In tutte le città, ormai, è fa-
cile reperire un dog sitter, o cat 
sitter o pet sitter  se l’ animale 
in questione è un coniglio op-
pure una specie non convenzio-
nale. Prima cosa fondamentale 
è accertarsi che l’ incaricato 
abbia esperienza in merito e 
soprattutto feeling con il vo-
stro amico... quindi prima di la-
sciarlo per qualche giorno con 
lui, fate una “prova” per vedere 
se esiste compatibilità (le anti-
patie interspecifiche sono una 
realtà).

Se la prova viene supera-
ta non mancate di fornirlo di 
tutte le indicazioni necessarie: 
recapito del Vs. Medico Vete-
rinario in primis. Ovviamente 
tutto in quei giorni di vostra 
assenza deve restare il più pos-
sibile nell’ambito della routine, 
quindi se potete, è meglio che l’ 
incaricato venga a casa da voi 
magari per qualche ora al gior-
no, piuttosto che far cambiare 
ambiente al vostro animale e 
soprattutto, la dieta non deve 
essere variata. Ma le vacanze 

più belle sono quelle di quan-
do si parte tutti assieme. In va-
canza siamo tutti più rilassati e 
anche i rapporti ci guadagnano. 
In base alla meta, accertatevi di 
avere tutti i documenti in rego-
la, comprese le vaccinazioni. 
In alcuni Paesi si richiedono 
pure dei trattamenti antiparas-
sitari preventivi. Ci sono delle 
tempistiche da rispettare che ri-
chiedono anche 6 mesi, quindi 
se non ci avete pensato in tem-
po cambiate meta onde evitare 
spiacevoli sorprese ai check in.

Tutte le informazioni po-
tranno essere richieste al Vs. 
Medico Veterinario, ASP ve-
terinaria ma anche alla compa-
gnia di viaggio perchè ognuna 
richiede condizioni diverse e 
soprattutto accertatevi sulle 
modalità di viaggio. Ovvia-
mente lo stesso discorso vale 
per le strutture recettive. Molti 
dicono di accettare  gli anima-
li ma non specificano come. In 
passato mi è capitato di dover 
discutere con albergatori che 
sostenevano di accettare gli 
animali ma la condizione era di 
tenerli chiusi in stanza dentro il 
trasportino. Quindi, a meno che 
non viaggiate in camper, fate 
luce su tutti questi punti. Cosa 
bisogna mettere nella loro va-
ligia?

La loro copertina preferita 
impregnata di profumo di casa, 
il loro gioco preferito, il loro 
cibo abituale se fa una dieta 
commerciale, altrimenti pen-
sate a come garantirgli la solita 
alimentazione (per i barfisti ba-
sta solo un congelatore!), una 

ciotolina per l’acqua pieghevo-
le da mettere anche in borsa per 
le escursioni, il loro shampoo 
(se vanno al mare va fatto ecce-
zionalmente ogni giorno), sal-
viettine igieniche, sacchetti per 
raccogliere gli escrementi, per 
i più piccoli un trasportino per-
chè in alcuni posti sono accetti 
solo se portati dentro. Farmaci?

Ovviamente sì: del corti-
sone da poter assumere facil-
mente per bocca (compresse 
effervescenti da sciogliere in 
acqua)  in caso di emergenze, 
rimedi per la nausea meglio se 
omeopatici (nux-vomica) per 
contrastare la chinetosi, fer-
menti lattici da assumere ai pri-
mi sintomi di feci più mollicce 
(ricordo che l’ acqua di mare 
è un purgante eccezionale e i 
cani ne bevono frequentemente 
durante le loro balneazioni), un 
rimedio naturale per sedare lo 
stress da viaggio per i più an-
siosi (essenza di arancio dolce 
che può essere messa un pò sul 
pelo o nel giaciglio utilizzato 
durante lo spostamento) e, non 
da ultimo, Citovet, anche per 
usi estemporanei topici (ferite, 
escoriazioni: questo integratore 
alimentare biodinamico ha ef-
fetti notevoli e particolarmente 
rapidi nei processi di cicatriz-
zazione e, a differenza di altri 
preparati, se l’animale lo lecca 
non c’è nessun problema: l’u-
so prevalente è infatti orale in 
molte patologie dei nostri ami-
ci).  Ma soprattutto portatevi 
dietro il recapito del Vs. Medi-
co Veterinario… e buona Esta-
te a tutti! (R)estate insieme!
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Pianeta Turismo

a cura di Alisée Maksimovna,
Redazione Pianeta Medicina & Salute

La spesa dei turisti stranieri
in Italia

Buone notizie dal Turismo 
estero: entrate turistiche 
in aumento e non solo 

dall’Europa,  con forte cresci-
ta in Italia della spesa di viag-
giatori provenienti da Medio 
ed Estremo Oriente. La valuta 
con il maggiore incremento di 
scambi, secondo “Best and Fast 
Change”, società fiorentina tra i 
principali cambiavalute d’Euro-
pa, è il Dinaro kuwaitiano, con 
incremento delle transazioni ha 
toccato nel 2017 il 55%.

Significativo aumento delle 
operazioni di cambio anche per 
Shekel israeliano (+30%), Yen 
(+16%), Rublo (+14%) e Lira 
turca (+13,6%). Anche le tran-
sazioni per  Yuan cinese sono 
in crescita del 5% presso gli 
sportelli Best and Fast Change. 
“La spesa per vacanze dei turisti 
dell’Asia è cresciuta del 9,6% 
nel 2017- commenta Fabrizio 
Signorelli, Amministratore uni-
co di Best and Fast Change- , 
come afferma l’Indagine sul 
turismo internazionale da poco 
divulgata dalla Banca d’Italia, 
da cui emerge che i viaggiatori 
stranieri in Italia hanno speso lo 
scorso anno 39,2 miliardi, pari al 
2,3% del PIL, per un incremento 
del 7,7%”.

Bene anche in Eurozona, dove 
i flussi provenienti da Germania 
e Francia valgono da soli oltre 10 
miliardi. “Tra i Paesi continen-
tali che non fanno parte dell’a-
rea euro spiccano i numeri della 
Svizzera - sottolinea Signorelli - 

con un aumento delle transazioni 
di Franchi vicino al 10%”. Tra le 
monete del continente americano 
“sono in netta crescita i cambi di 
Dollaro canadese (+7,3%) e Real 

brasiliano (+5,6%)”, mentre “la 
Sterlina paga il post-Brexit”. con 
un calo di transazioni dell’13,5%, 
sempre negli sportelli Best and 
Fast Change.

Mondiali di Russia 2018
Tradizioni peruviane dentro il Football Park,

installato nella Piazza Rossa

Il ritmo peruviano ha letteral-
mente invaso la Piazza Rossa, 
a Mosca, con l’esibizione del-

l’“Elenco Nacional del Folclore e 
de La Patronal”, che ha conquistato 
migliaia di tifosi in occasione dei 
Mondiali di Calcio Russia 2018. 
Con un omaggio alla terra da parte 
di un sciamano, seguita dall’esecu-

zione di canti incaici, si è passati 
alla celebrazione per la ricorrenza 
dell’Inti Raymi e di San Juan, con 
danze folcloristiche come quella 
dello Iopatati dello Ucayalie del 
huaylarsh. La “Casa Perù di Mo-
sca”, innovativa strategia realizzata 
da Marca Perù per condividere le 
bellezze del paese sudamericano 
in occasione dei Mondiali, rimasta 
aperta fino al 28 giugno, affiancata 
da “Casa Perú Móvil”, che seguiva 
la squadra durante gli incontri nelle 
varie città.

Casa Perú di Mosca è stata visi-
tata dai La Blanquirroja, gruppo di 
appassionati peruviani inca che han-
no sostenuto il Perù durante tutti gli 
incontri. In seguito meeting con im-
prenditori, designer e leader digitali 
del settore tessile russo, a cui sono 
state presentate le caratteristiche 
della lana peruviana d’alpaca, per 
incrementare le esportazioni di que-
sta pregiatissima fibra, con genera-
zione di grandi benefici ad un’estesa 
filiera produttiva peruviana. Infine, 
La Patronal è stata invitata al Palaz-
zo del Cremlino, per partecipare ai 
festeggiamenti che tradizionalmen-
te caratterizzano la fine dell’anno 
scolastico russo, grande evento tra-

smesso in diretta nazionale dalle te-
levisioni locali. Casa Perú riunisce il 
meglio della costa, della montagna 
e della foresta, promuvendo le prin-
cipali attrattive turistiche, i migliori 
prodotti non solo enogastronomi-
ci del Perù, è stata accompagnata 
dall’esposizione fotografica “Mun-
dialistas” del quotidiano El Comer-
cio, che testimonia la partecipazio-
ne del Perù nelle passate coppe del 
mondo con la minuziosa cura dello 
storico archivio fotografico. “Casa 
Perú” è una iniziativa voluta dal Mi-
nistero del Commercio Estero e del 
Turismo attraverso PROMPERÚ, 
Commissione Peruviana per la Pro-
mozione delle Esportazioni e del 
Turismo, organismo ufficiale spe-
cializzato in promozione turistica 
e marketing, collegato al Ministero 
del Commercio Estero e del Turi-
smo del Perù, e conta dell’appog-
gio del Ministero delle Relazioni 
Estere, del Ministero della Cultura, 
dell’Associazione degli Esportatori 
(ADEX) e dei governi regionali di 
Tacna, Ica, Piura, Lima, Junín, Are-
quipa e Cusco, da dove provengono 
molti dei prodotti presentati. Per 
ulteriori informazioni: http://www.
peru.travel
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Frutta, colori e stagioni

Albicocca
Prunus armeniaca

Estate

L’albicocco è una pianta originaria della 
Cina e non dell’Armenia, come erro-
neamente si credeva (tanto da battez-

zarlo Prunus armeniaca). Il frutto fu introdotto nel 
bacino del Mediterraneo dagli Arabi. Il suo nome 
deriva dall’arabo al barquq, che significa precoce, 
perché l’albicocco fiorisce precocemente ad ini-
zio primavera.

Esistono oltre 40 varietà di albicocco, coltiva-
te in zone dal clima caldo; alcuni ibridi si sono 
acclimatati anche nelle zone temperate. I princi-
pali paesi produttori sono la Turchia, l’Italia e, in 
generale, i paesi dell’Europa centro – orientale,

L’albicocca è un frutto delicato con una buc-
cia vellutata che, giunta a maturazione, diventa 
liscia. La polpa, molto profumata, è zuccherina, 
tenera e di color arancio. Questo frutto, vista la 
delicatezza, viene spesso raccolto prima della 
maturazione, in modo da sopportare meglio il 
trasporto ed i tempi di logistica e commercializ-
zazione; pertanto, nel prodotto fresco disponibile 

in commercio, la polpa risulta leggermente fa-
rinosa e meno saporita. A contatto con l’aria la 
polpa dell’albicocca scurisce rapidamente: per 
evitare l’ossidazione, è opportuno consumarla o 
lavorarla immediatamente, oppure irrorarla con 
succo di agrumi. L’albicocca si caratterizza per 
l’elevato tenore di provitamina A. E’ ricca di po-
tassio e costituisce una fonte di vitamina C. Viene 
considerata antianemica e astringente. Nel frutto 
disidratato la concentrazione degli elementi nu-
tritivi cresce, risultando particolarmente ricca di 
provitamina A, potassio, ferro e riboflavina ed è 
una buona fonte di rame e magnesio. Di solito, 
per contrastare l’imbrunimento e la proliferazio-
ne batterica, si aggiungono solfiti. 

UTILIZZO
L’albicocca è deliziosa al naturale. Si può gu-

stare da sola o in macedonia. Si usa su budini, cro-
state, gelati, sorbetti, yogurt e crêpe. Se ne fanno 
confetture e si può trasformare in composta o in 
succo. Si può far macerare in alcool, candire, di-
sidratare e mettere in vaso. Nei paesi arabi si pre-
para una pasta di albicocca chiamata kamraddin. 
La mandorla all’interno del suo nocciolo contiene 
una sostanza tossica (l’amigdalina) e può essere 
consumata solo con moderazione. Le albicocche 
si prestano alla congelazione. All’uopo si scotta-
no per 30’’ per poterle spellare e snocciolare con 
facilità (il nocciolo conferisce un sapore amaro). 
Quando i frutti sono molto maturi, aggiunger suc-
co di limone o acido citrico per evitare che diven-
tino scure.

CONSERVAZIONE
Questo frutto deve essere maneggiato con 

cura, evitando di ammassarlo perché si deteriora 
rapidamente se sono ammaccate. Le albicocche si 
fanno maturare a T ambiente e, una volta mature, 
si tengono in frigorifero dove si conservano per 
una settimana.  

di Vincenzo 
Di Loreto,
Dottore in 

Scienze delle 
Preparazioni 

alimentari 
- vincenzo.

diloreto@
nutrisanitalia.

com

Valori nutritivi per 100 g.
	U .M.	 Fresche	 Disidratata
		C  rude
Parte Edibile	 %	 94	 100
Acqua	 %	 86,3	 3,5
Proteine	 g	 0,4	 5,6
Grassi	 g	 0,1	 1
Zuccheri	 g	 6,8	 84,6
Fibra Totale	 g	 1,5	 0
Energia	 Kcal	 28	 349
Sodio	 mg	 1	 33
Potassio	 mg	 320	 1260
Ferro	 mg	 0,5	 5,3
Calcio	 mg	 16	 86
Fosforo	 mg	 16	 139
Tiamina	 mg	 0,03	 tr.
Riboflavina	 mg	 0,03	 008
Niacina	 mg	 0,5	 3,6
Vit. A (Ret. eq.)	 mg	 360	 1410
Vitamina C	 mg	 13	 15

1 Compressa al giorno

Senza Glutine

FORTEDIF1STAT®* (Lievito di riso rosso con Monacolina K 10 mg,
Policosanolo, Niacina), Olea Europaea, Coenzima Q10, Acido Folico 
e Vitamine. *associazione brevettata n. 1347883

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI
COMPONENTI per compressa %VNR

 per compressa

% VNR = percentuale dei Valori Nutritivi di Riferimento (Regolamento UE 1169/2011)

Monascus purpureus e.s. (Lievito rosso) 200  mg
)K anilocanom id gm 01 a irap( )K anilocanom ni %5 .tit(

Olea europaea L. e.s. 100  mg
(tit. 6% in oleuropeina)
Coenzima Q10 5  mg
Camellia sinensis e.s. (tè verde) 100  mg
(tit. 40% in polifenoli) 
Alcoli alifatici lineari (Policosanolo) 10  mg
(tit. 60% in octacosanolo)
Niacina (Vit. PP) 27  mg 169%
Tocoferolo (Vit. E) 20  mg 167%
Piridossina (Vit. B6) 2  mg 143%
Acido folico 300  mcg 150%
Cianocobalamina (Vit. B12) 1  mcg 40%

La Monacolina K 10 mg aiuta a 
conservare i normali livelli di 
colesterolo nel sangue

Gli integratori non vanno intesi come sostituti di una dieta variata, 
equilibrata e di uno stile di vita sano
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Monascus purpureus e.s. (Lievito rosso) 200  mg
)K anilocanom id gm 01 a irap( )K anilocanom ni %5 .tit(

Olea europaea L. e.s. 100  mg
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Niacina (Vit. PP) 27  mg 169%
Tocoferolo (Vit. E) 20  mg 167%
Piridossina (Vit. B6) 2  mg 143%
Acido folico 300  mcg 150%
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DIF1STAT®* (Riso rosso con  Monacolina K 10 mg, 
Policosanolo, Niacina), Olea Europaea, Coenzima Q10, 
Acido Folico e Vitamine.
*associazione brevettata n. 1347883 

Rev. 14-0717

INDICAZIONI: ATEROSTAR® FORTE è un inte-
gratore alimentare contenente l’associazione bre-
vettata DIF1STAT® costituita da Monascus purpu-
reus (monacolina K da riso rosso 10 mg), Polico-
sanolo e Niacina. La monacolina K del riso ros-
so aiuta a conservare i normali livelli di colesterolo 
nel sangue. L’estratto di Olea europaea coadiuva 
il metabolismo dei lipidi e contribuisce alla regolari-
tà della pressione arteriosa. La presenza di  Vitami-
ne B6, B12 e Acido folico contribuisce al norma-
le metabolismo dell’omocisteina. La  Vitamina E e 
la Camellia sinensis aiutano a proteggere le cellule 
dallo stress ossidativo.
INGREDIENTI: DIF1STAT® (Riso rosso fermenta-
to (Monascus purpureus Went) tit. 3% in Monaco-
lina K, Niacina, Alcoli alifatici lineari tit. 60% in octa-
cosanolo); Té verde estratto secco tit. 40% in poli-
fenoli totali (Camellia sinensis (L.) Kuntze foglie, Mal-
todestrine); Agente di carica: Calcio fosfato bibasi-
co; Vitamina E acetato tit. 50% (DL-Alfatocoferolo 
acetato, Emulsionante: Ottenilsuccinato di amido e 
sodio, Addensante: Gomma arabica, Saccarosio); 
Agente di carica: Cellulosa microcristallina; VASO-
LEATM (Olivo estratto secco tit. 15% in oleuropei-
na (Olea europaea L. foglie e sansa, Gomma ara-

bica, Biossido di silicio)); Agente antiagglomerante: 
Sali di magnesio degli acidi grassi; Coenzima Q10; 
Agente antiagglomerante: Biossido di Silicio; Piri-
dossina cloridrato; Vitamina B12 tit. 0,1% (Maltode-
strine, Correttori di acidità: Acido citrico, Citrato tri-
sodico; Cianocobalamina); Acido folico.
Senza glutine.
AVVERTENZE: Conservare in luogo fresco ed 
asciutto. Non esporre direttamente alla luce so-
lare ed a fonti di calore, teme l’umidità. La data 
di scadenza si riferisce al prodotto in confezione 
integra, correttamente conservata. Tenere fuo-
ri dalla portata dei bambini al di sotto dei 3 anni. 
Gli integratori non vanno intesi come sostituti di 
una dieta variata, equilibrata e di uno stile di vita 
sano. Per l’uso del prodotto si consiglia di sentire 
il parere del medico. L’effetto benefico sul man-
tenimento di livelli normali di colesterolo nel san-
gue si ottiene con l’assunzione giornaliera di 10 
mg di monacolina K da preparazioni di riso ros-
so fermentato. Non usare in gravidanza, duran-
te l’allattamento e in caso di terapia con farmaci 
ipolipidemizzanti. Non assumere in caso di iper-
sensibilità accertata verso uno o più componen-
ti del prodotto.

CONFEZIONE: 20 compresse da 735 mg
PESO NETTO: 14,7 g
MODALITÀ DI UTILIZZO: 1 compressa al giorno. Si 
consiglia di assumere il prodotto a stomaco pieno, pre-
feribilmente dopo il pasto serale. Non superare le dosi 
giornaliere consigliate.

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI
COMPONENTI per compressa %VNR
  per compressa

% VNR = percentuale dei Valori Nutritivi di Riferimento (Regolamento UE 1169/2011)

Monascus purpureus e.s. (Riso rosso) 333,33  mg
(tit. 3% in monacolina K)  (pari a 10 mg di monacolina K)
Olea europaea L. e.s. 40  mg
(tit. 15% in oleuropeina)
Coenzima Q10 5  mg
Camellia sinensis e.s. (tè verde) 100 mg
(tit. 40% in polifenoli) 
Alcoli alifatici lineari (Policosanolo) 10  mg
(tit. 60% in octacosanolo)
Niacina (Vit. PP) 27  mg 169%
Tocoferolo (Vit. E) 20  mg 167%
Piridossina (Vit. B6) 2  mg 143%
Acido folico 300 mcg 150%
Cianocobalamina (Vit. B12) 1  mcg 40%

CAMPIONE RIDOTTO

Contiene: 5 compresse da 735 mg

VIETATA LA VENDITA

Tassellino da inserire sul fronte
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Integratore Alimentare

20 compresse da 735 mg

La Monacolina K 10 mg
 aiuta a conservare 

i normali livelli
di colesterolo nel sangue

DIF1STAT®* (Riso rosso con  
Monacolina K 10 mg, Policosanolo, 

Niacina) Olea Europaea, Coenzima 
Q10, Acido Folico e Vitamine.
*associazione brevettata n. 1347883 

20 compresse da 735 mg

Rev. 00-0113   Primo impianto - Rev. 01-0313 Correzione in tabella nutrizionale a cianocobalamina e ingredienti per oleuropeina - Rev. 02-1013   Unico astuccio per 
vendita e campione - REV.03-0514  Correzione per vnr e indirizzo commercializzazione - REV.04-0714  corretto ingredienti, tabella, denominazione di vendita, “da 
consumarsi..” - REV.05-1014  modi�ca del claim sul fronte - Rev. 06-0115 Aggiornato �le - Rev. 07-0415 Agg.  avvertenze - Rev. 08-0615 Agg. impianto - Rev. 09-0915 Agg. 
�le - Inserito bollino glutine free - Rev. 10-1115 Agg. avvertenze - Rev. 11-0916 Agg. dic. lievito rosso con riso rosso - Rev. 12-1116 agg. den. - Rev. 13-0117 Agg. ingr - Rev. 
14-0717 Agg. formula
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La Monacolina K 10 mg aiuta a 
conservare i normali livelli di 
colesterolo nel sangue

1 Compressa al giorno

Senza Glutine
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a cura di Giuseppe Manolo Bontempo,
Docente Istituto Magnaghi (Salsomaggiore Terme), Chef e Ricercatore

Cotto & Mangiato

I prodotti ittici

2.	 Condizionare il filetto di pesce 
con il 20% di marinata

3.	 Lasciare marinare per 40 minuti
4.	 Togliere dalla busta asciugare il 

pesce,lasciare riposare, condi-
zionare nuovamente sottovuoto 
e cuocere come da programma

IL CORRETTO UTILIZZO
DELLE MARINATE
A differenza delle carni nelle 

marinature di pesci destinati alla 
cottura, i tempi di marinatura de-
vono essere abbastanza brevi per 
non rendere le loro carni flaccide 
e asciutte. Dopo la marinatura il 
pesce va asciugato completamen-
te e prima di essere condizionato 
sottovuoto deve riposare alcuni 
minuti alla temperatura di 3/4°C. 
In questo modo la cottura del pe-
sce risulta uniforme perché grazie 
alla marinatura e al successivo pe-
riodo di riposo i pori delle carni si 
dilatano e sono pronti per essere 
attraversati dal calore.

La cottura di pesci che presen-
tano una struttura particolare può 
avvenire aggiungendo nel sac-
chetto del sottovuoto del fumetto 
di pesce, latte o altri liquidi che 
hanno la funzione di insaporire, 
completare e agevolare la cottura. 
Un esempio è la cottura delle coz-
ze sottovuoto: vengono condizio-

nate sottovuoto con del liquido di 
governo, che può essere semplice-
mente acqua e sale, sia per evitare 
che la conchiglia rompa la busta, 
ma anche perché il liquido all’in-
terno della busta veicola il vapore 
per una cottura più uniforme e una 
sicura apertura dei gusci durante 
il trattamento. Se dovessimo pre-
parare sottovuoto un baccalà man-
tecato, conviene aggiungere nella 
busta del sottovuoto insieme al pe-
sce del latte. Questo serve sia per 
completamento della ricetta, ma 
soprattutto perché il latte assor-
bendo parte del collagene, rende 
cremoso il nostro mantecato. Per 
la cottura sottovuoto di pesci che 
presentano carni tenaci e compat-
te, come seppie e calamari, è con-
sigliabile aggiungere del fumetto, 
ricordandosi che l’aggiunta di un 
liquido nella cottura sottovuoto 
accorcia i tempi di cottura e ampli-
fica l’effetto bollito.

Se marinate il pesce con del li-
quido neutro che volete utilizzare 
anche come fondo di cottura, vi 
consiglio di farlo solo per cotture 
prolungate o ad alte temperature 
perché il pesce durante la marina-
tura rilascia liquidi organici che 
possono diventare terreno fertile 
per batteri. Per questo consiglio di 
pulire bene il pesce prima di sot-

toporlo a marinatura lasciandolo 
sotto acqua e ghiaccio per alcuni 
minuti in modo da togliere tutti i 
residui di sangue che altrimenti 
passerebbero sicuramente alla ma-
rinatura.

PROCEDURA
CORRETTA PER LA
MARINATURA
DEL PESCE SENZA
UTILIZZARE LA
TECNICA DEL
SOTTOVUOTO

Metodo n. 1
■	 Pulitura del pesce
■	 Marinatura nel liquido 
■	 Estrazione dalla marinatura, 

riposo e asciugatura
■	 Condizionamento sottovuo-

to al naturale o con aggiunta 
di una parte di marinata o li-
quido di governo

■	 Finitura/consumo

Metodo n. 2
■	 Pulitura del pesce
■	 Marinatura nel liquido  
■	 Estrazione dalla marinatura, 

riposo e asciugatura
■	 Condizionamento sottovuo-

to al naturale o con aggiunta 
di una parte di marinata o li-
quido di governo

TEMPERATURE
CONSIGLIATE PER  IL
PESCE A BASSA
TEMPERATURA

Le temperature indicate in 
questo prospetto tengono in 
considerazione i parametri 

di sicurezza alimentare di un pro-
dotto. Ogni chef potrà decidere in 
base alla preparazione e ai risultati 
sperati quale temperatura , tempi-
stica e modalità di trattamento ter-
mico  applicare (vedi tabella 1).

L’IMPORTANZA DELLA
MARINATURA
DEL PESCE PRIMA
DELLA COTTURA
Marinare il pesce prima della 

cottura sottovuoto apporta van-
taggi sia in termini di gusto che 
strutturali. C’è comunque diffe-
renza tra marinatura del pesce per 
un consumo diretto ( marinatura a 

secco o con base acetica) e mari-
natura del pesce che deve essere 
poi cotto successivamente. Nella 
marinatura a secco, per esempio, 
l’introduzione di sale, zucchero e 
aromi per un certo periodo di tem-
po (10-12 ore) nel pesce preceden-
temente abbattuto e sfilettato per-
mette la fuori uscita di liquidi dalle 
carni e questo le  rende compatte 
e consistenti. Dopo aver eliminato 
la marinata il pesce viene lavato, 
accuratamente asciugato e lasciato 
riposare per un certo periodo alla 
temperatura di +3/4°c, successiva-
mente sarà  pronto per il consumo.

Marinare invece  del pesce per 
la cottura richiede accorgimen-
ti particolari e apporta numerosi 
vantaggi tra cui:
■	 Veicola i sapori interni e aiuta a 

distribuire meglio i succhi nella 
carne

■	 Per effetto dell’osmosi favori-
sce l’uscita dell’acqua  dall’in-

terno del pesce permettendo 
l’ingresso nelle sue carni di 
sale e aromi

■	 Rende le carni più compatte

ESEMPIO DI
MARINATURA PER
FILETTI DI PESCE
AL VINO BIANCO
DA CUOCERE
SOTTOVUOTO
La marinatura per i pesci da 

cuocere può essere in tanti modi, 
riporto qui di seguito una ricetta 
semplice e veloce per la cottura di 
filetti di pesce al vino bianco.

Ricetta
■	 50 ml di acqua
■	 100 ml di vino bianco
■	 3 g di sale
■	 1 rametto di prezzemolo

Procedimento
1.	 Unire tutti gli ingredienti a fred-

do

Tabella 1

TIPO DI PESCE	TE MPERTURA CONSIGLIATA  A VAPORE O BAGNO TERMOSTATO

Pesci a polpa bianca, magri o grassi	N ecessitano di temperature precise e controllate per non far fuoriu-
scire l’albumina che ne comprometterebbe la struttura e la consisten-
za. Le temperature di cottura consigliata oscilla tra i 70 e +80°c in 
camera in modo che le proteine superficiali coagulino velocemente. La 
temperatura al cuore dovrebbe oscillare tra i 66 e +72°c

Calamari	 È  consigliabile  cuocere i calamari  a una temperatura che oscilla tra i 
+63°c a +72°c. Superando questa temperatura di cottura tendono a 
diventare gommosi con effetto plastico. Se invece dovessimo cuocere 
dei calamari ripieni potremmo  arrivare alla temperatura  di 85°c.

Polpo	 Necessita di cottura abbastanza alte circa +96°c

Molluschi con guscio ( cozze, vongole ecc)	 Necessitano di cotture alte  circa +95°c per un tempo che può variare 
tra i 10-15 minuti
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a cura di Giuseppe Manolo Bontempo,
Docente Istituto Magnaghi (Salsomaggiore Terme), Chef e Ricercatore

Cotto & Mangiato
di pesce come la classica insalata 
di mare o servito anche da solo  
come il famoso “polpo e patate”.  
A Napoli viene affogato nel sugo 
mentre in Giappone viene con-
sumato crudo nel Sashimi  e per 
preparare delle polpette. Il polpo è 
un alimento popolare e grazie alla 
morbidezza e sapidità delle sue 
carni è entrato nelle cucine di tutto 
il mondo  dove molti cuochi sono 
riusciti a proporlo in diversi modi 
e in abbinamento con ingredienti 
insoliti.

Nella preparazione del polpo 
il punto più importante rimane la 
sua cottura, perché  se da una parte 
quest’ultima gli conferisce morbi-
dezza dall’altra se non è eseguita 
correttamente  tende a renderlo 
gommoso ed in quel caso il piatto 
non riesce nemmeno se mettiamo 
all’interno dell’acqua di cottura 
dieci tappi di sughero. 

Non tutti gli alimenti  possono 
essere cotti sottovuoto chiusi den-
tro dei sacchetti, per alcuni è an-
cora necessario che il cuoco  senta 
i loro profumi e  i loro aromi che  
comunichi con loro lasciandosi 
guidare non da tempi di cottura 
e temperature al cuore, ma dalla 
propria esperienza e dal proprio 
intuito. A Palermo per esempio i 

“purpari” cucinano il polpo senza 
controllare ne la temperatura ne il 
tempo di cottura perché instaura-
no un rapporto intimo e persona-
le con quest’ultimo e utilizzano il 
tatto per tastarne la consistenza, si 
avvicinano senza paura, seguono  
l’olfatto per percepire e distingue-
re gli odori che emana il polpo  du-
rante e a fine cottura mentre grazie 
all’l’udito percepiscono  quando 
l’ebollizione dell’acqua e troppo 
accentuata.

La cottura sottovuoto è una 
tecnica  essenziale per alcuni tagli 
di carne ostici che grazie a questo 
trattamento risultano morbidi e 

cotti in modo perfetto. La cottura 
sottovuoto non si presta per cuoce-
re  il polpo  perché tende a rilascia-
re il suo liquido che farà perdere 
il vuoto all’interno del sacchetto  
e  perché si ha la  concentrazione 
della  sua sapidità naturale con il 
rischio di rendere salato tutto il 
preparato . Consiglio di cuocerlo 
a vapore  alla temperatura di 90°C 
per circa un’ora e 20 minuti se la 
pezzatura e media/grande o in ac-
qua con partenza da fredda se il 
polpo e congelato e da partenza a 
caldo se il polpo e fresco. L’acqua 
in entrambi i casi deve appena sob-
bollire per non comprometterne la 
sua struttura e per  far si che la pel-
le non si stacchi dalla sua carne. 
La pelle infatti  è un elemento fon-
damentale per il polpo, sia per la 
sua parte estetica  che per il sapo-
re. Una cottura sbagliata o troppo 
violenta rischierebbe di danneg-
giare la carne perché si  lacerano 
le sue fibre. Se il polpo viene cotto 
in acqua è opportuno per ottenere 
la massima morbidezza delle sue 
carni di lasciarlo  raffreddare  nel 
suo liquido di cottura. Dopo la cot-
tura  e dopo essere stato raffredda-
to  il polpo può essere messo sot-
tovuoto e conservato  in frigorifero 
fino al momento del suo utilizzo.

■	 Abbattimento positivo/con-
servazione

■	 Rigenerazione
■	 Finitura/consumo

CHE COS’E’
L’ACIDIFICAZIONE
DEL PESCE
Per acidificazione del pesce 

s’intende immergere il pesce una 
volta pulito in un bagno di acqua 
gasata a una temperatura di circa 
2-3°gradi per un paio di minuti per 
poi essere asciugato con carta da 
cucina. L’acido carbonico presente  
nell’acqua  gasata  funge da batteri-
cida rallentando altresì l’ossidazio-
ne del pesce per una migliore salu-
brità dello stesso. Inoltre l’acqua 
gasata elimina   residui di sangue 
che possono alterare il sapore della 
carne del  pesce in cottura (vedi ta-
bella 2 e 3). 

la cottura del
PESCE da lisca
Consiglio per una serie di ragio-

ni di non cuocere sottovuoto pesci 
da lisca interi perché la pressione 
esercitata dal vuoto durante  il con-
dizionamento lo schiaccerebbe de-
formando la sua struttura. Pulito e 
squamato  si sfiletta, si  uniforma e  
si tolgono eventuali spine e tutto ciò 
che potrebbe forare il sacchetto, si  
condiziona sottovuoto  ed è pronto 
per la cottura. I pesci da lisca sono 
ricchi di proteine e contengono una 
bassa percentuale di collagene che  
rendono le loro carni morbide e 
sfaldabili. A seconda della pezza-
tura il pesce da lisca lo possiamo 
suddividere in due categorie:
■	 I PESCI A TRANCI ( Salmone, 

tonno, spada, ricciola)
■	 I PESCI PIU’ PICCOLI ( A fi-

letti o interi)

crostacei
La carne dei crostacei è molto 

delicata, compatta e non necessita 
di lunghe cotture. Il primo fattore 
da considerare è la qualità e la fre-
schezza  e valutare o meno la pre-
senza di odore di ammoniaca che 
ne comprometterebbe la loro con-
servazione. Calibrate bene i tempi 
di cottura, qualche minuto in più 
potrebbe fare la differenza e ren-
derli duri, stopposi e privi di gusto. 
Volendo con le teste e le carcasse 
dei carapaci si possono preparare 
ottimi fumetti  da utilizzare a com-
pletamento della vostra preparazio-
ne. 

la cottura
del polpo
Il polpo è un mollusco molto 

versatile in cucina perché si pre-
sta ad essere abbinato ad altri tipi 

Tabella 3

Vantaggi della cottura a bassa temperatura del pesce
• FATTORE TEMPO	 Ci permette di sottoporre subito a cottura il pesce aumentandone la sua shelf – life

• MINOR CALO PESO	 Ci consente di avere una resa maggiore del nostro prodotto

• COTTURA UNIFORME	 Non si corre il rischio di ottenere carni dure e stoppose

• ESALTAZIONE DEI SAPORI	 Mantenimento dei succhi e degli umori naturali del pesce

Tabella 2

I metodi della cottura a bassa temperatura per il pesce
METODO DI COTTURA	 FASE OPERATIVA

• AL NATURALE	 Il pesce viene cotto con un minimo di condimento che di solito è olio. Questo 
metodo è il più indicato se si vuole applicare la rosolatura finale.

• CON LIQUIDO DI GOVERNO	 Il pesce viene condizionato sottovuoto con un liquido aromatizzato in prece-
denza come: fumetto, brodo, bisque ecc. I liquidi di governo permettono di 
ridurre i tempi di cottura del  prodotto 

• CONFIT	 Il pesce è condizionato sottovuoto con del grasso e successivamente por-
tato a cottura. Per questo tipo di trattamento è prevista una marinatura 
preliminare del pesce, soprattutto quelli che contengono molta acqua. Nella 
preparazione i filetti di salmone in confit consiglio di immergere( prima della 
cottura) i filetti in una salamoia di acqua e sale per 10 minuti. Questo eviterà 
dopo la cottura la formazione di una patina bianca sulla superficie del filetto.
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Pianeta Libri

a cura 
di Lorenzo Federico Radaelli

Consigli per la lettura
Da un piccolo 
villaggio della 
Calabria alla 
scoperta del mondo

Giuseppe Nisticò,
Pagine 338
Edizioni Diabasis
Volume fitto di immagini, 

che ci racconta la vita dell’Au-
tore, la sua lunga e prestigiosa 
storia accademica e politica in 
Italia e in Europa, la sua fre-
quentazione amicale con gi-
ganti del pensiero scientifico 
del calibro di Renato Dulbec-
co, Rita Levi-Montalcini, sir 
John Eccles, sir John Vane, 
Aaron Ciechanover, sir Sal-
vador Moncada, Gustav Born, 
Ornella Barra, Franco Crucit-
ti, Vittorio Erspamer, Rober-
to Crea. Laureatosi a Napoli 
in Medicina e Chirurgia nel 
1965, col massimo dei voti 
e la Lode, specializzatosi  in 
Neuropsichiatria a Modena 
nel 1968, Giuseppe Nisticò è 
stato Professore di Farmaco-
logia dal 1970 al 2011 presso 

le Università di Napoli, Lon-
dra, Messina,  Catanzaro (dove 
ha svolto l’incarico di Preside 
della Facoltà di Farmacia e di 
Prorettore dell’Università) e 
Roma-Tor Vergata. Commis-
sario della Fondazione EBRI-
Rita Levi-Montalcini, attual-
mente ne ricopre la funzione di 
Direttore Generale. E’ Presi-
dente di Pericles International 
Academy e, fra le sue varie ed 
intense  attività, ricordiamo an-
che l’incarico di Direttore dell’ 
”European School for the As-
sessment of New Medicines” 
presso l’Università di Roma-
Tor Vergata e relativo Master. 
Nella stessa Università romana 
il Prof. Nisticò è  stato promo-
tore e Direttore del Comitato 
Scientifico e di Gestione del 
nuovo Corso di laurea in Far-
macia (in lingua inglese). Au-
tore di oltre 300 pubblicazioni 
scientifiche e autore o editor di 
oltre 20 volumi nel campo del-
le Neuroscienze, pubblicati da 
prestigiose case editrici inter-
nazionali, Nisticò ha tenuto re-
lazioni scientifiche su invito in 
numerose città del mondo. Fra 
i tanti premi e riconoscimenti 
ricordiamo la Laurea  Honoris 
causa  presso l’Università di 
Cordoba in Argentina e l’A-
ward in Neurosciences presso 
l’Università della Louisiana, 
la cittadinanza  onoraria di 
diverse città e le chiavi del-
le città di Buenos Aires e di 
New Orleans. Il Prof. Nisticò 
è stato rappresentante italiano 
nella Commissione Scientifica 
del Farmaco (CHMP, EMA, 

Londra) e Rappresentante del 
Parlamento Europeo in seno al 
Consiglio di Amministrazio-
ne dell’Agenzia Europea del 
Farmaco. Eletto Senatore del-
la Repubblica nel 1994, nella 
circoscrizione Lazio, fu subito 
dopo nominato Sottosegretario 
alla Sanità. L’anno successivo 
venne eletto Presidente della 
Regione Calabria, incarico che 
svolse fino al 1998, prima di di-
venire membro del Parlamento 
europeo, restando in carica fino 
al 1994, attivo  nella Commis-
sione per l’ambiente, la sanità 
pubblica e la politica dei con-
sumatori e nella Delegazione 
alla Commissione parlamen-
tare mista “Spazio economico 
europeo”. 

In questo pregevole e ap-
passionato libro, ricco di im-
magini dal fascino che solo il 
bianco e nero può trasmettere, 
emerge soprattutto l’amore 
profondo e radicato per la Ca-
labria, dove l’Autore nacque 
il 16 marzo 1941, a Soverato, 
splendida località marina che il 
prossimo mese di ottobre ospi-
terà il Convegno “La Centralità 
del Paziente”, durante il quale 
il Prof. Giuseppe Nisticò, Pre-
sidente Onorario del congres-
so, insieme al Prof. Giuseppe 
Nappi, modererà la sessione 
“30 anni di ricerche CIRNA tra 
l’Italia e i Paesi delle Ameri-
che latine”, di cui “Pianeta Me-
dicina & Salute” ospiterà ampi 
resoconti e il cui interessante 
programma preliminare com-
pare in questo numero della 
Rivista.
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Pianeta Psoriasi 

Mi chiamano HeLLeR
(Sesta parte)

Autobiografia di una Rockstar

Non avevo compreso quanto dolore provas-
sero le persone a me care nel vedermi malata, 
nel pensare che potevo non farcela a superare 
quella malattia… 

Immaginai tutto il dolore di Chiara molti-
plicato per ognuno dei miei familiari, Madre, 
Padre, Sorella, Zii, Cugini, Amici… e sentii che 
io volevo dare Amore e Gioia, ma stavo dando 
solo dolore a tutti…

Un malato difficilmente si rende conto di 
quanto soffrano le persone accanto a lui… per 
noi, la sofferenza è normale, equivale alla nostra 
condizione di vita e ci adattiamo alla fine, perché 
soffrire della nostra sofferenza non ci aiuterebbe 
ad andare avanti… per cui ci mettiamo in uno 
stato mentale in cui la sofferenza fisica diventa 
parte del nostro essere, una cosa normale, per la 
quale non è necessario soffrire. 

Una sera io e Chiara eravamo sullo scoglio a 
chiacchierare prima di andare a cena e io stetti 
male… Mio zio non voleva più andare, ma io in-
sistetti per andare comunque… avevo espresso 
un desiderio su quello scoglio, lo avevo espresso 
con tutta la forza che avevo ancora nell’anima, 
avevo chiesto un’opportunità: l’opportunità di 
essere utile agli altri, e di riuscire a dare gioia e 
amore a chi come me, ne avesse avuto bisogno. 

Direi che sono stata largamente esaudita.

XXX – Ahh! La Bio-Tecnologia!!!
“Tutti sanno che una cosa è impossibile da 
realizzare, finché arriva uno sprovveduto 
che non lo sa e la inventa.” 
Albert Einstein
Tornata da un’estate meravigliosa in cui po-

tei spendere del tempo con la mia famiglia tut-
ta, con mia sorella, mia nipote, i miei genitori e 
anche con nuovi amici, era arrivato il momento 
di iniziare a fare gli esami clinici per poter en-
trare in una cura che ai tempi era sperimentale, 
ma che, dalle poche informazioni che avevamo, 

di HeLLer,
Presidente 

Associazione 
PSOHELL 

(Psoriasis Help 
League)

avrebbe potuto salvarmi la vita.
Si trattava di farmaci di nuova generazione.
Nessuno ci aveva parlato di queste nuove 

tecnologie, ma la caparbietà di mio padre, nel 
non arrendersi ad una sentenza ormai pronun-
ciata, lo spinse a cercare informazioni in rete, ed 
ogni notte scandagliava ogni possibile sito che 
parlasse di artrite psoriasica.

Venendo a conoscenza dell’esistenza di que-
sti farmaci, mio padre cominciò ad insistere af-
finché io fossi presa in considerazione per entra-
re nei programmo di sperimentazione monitorati 
dall’ospedale.

In ospedale i medici non erano molto con-
tenti di parlarne, e, inizialmente, non trovammo 
molto appoggio; probabilmente perché questi 
farmaci al tempo erano ancora sperimentali e 
io non ero forse un soggetto idoneo a rientrare 
nel programma di tali sperimentazioni… In ogni 
caso fu difficile convincerli.

Ad ogni modo, mi fu concesso quest’ultimo 
tentativo, in quanto tutti i farmaci base di vec-
chia generazione avevano fallito su di me, e con 
una colite ulcerosa così grave come la mia, era 
sconsigliabile continuare con terapie di base as-
sunte per via orale.

Avevo poco tempo, il mio intestino era di-
viso in 6 fette, da un momento all’altro avrei 
potuto avere una seconda emorragia interna, e 
non era detto che saremmo riusciti a prenderla 
in tempo come l’ultima volta…

Iniziò così un vero e proprio calvario di esa-
mi, ogni giorno ospedali e buchi nelle braccia, 
mezzi di contrasto, TAC, MOC, e come dicevo 
io: trick e track… mi scandagliarono in ogni an-
golo, fino alle doppie punte… insomma non fu 
una cosa semplice, ma alla fine mi accordarono 
di iniziare la terapia con i farmaci biologici di 
nuova generazione.

Si trattava di una puntura sottocutanea da 
fare a casa, due volte alla settimana.

Oddio, ancora aghi!!! Non ne potevo più… 
Era il 18 Novembre, il compleanno di mia 

madre, alle 15 e 17 minuti feci la prima puntura.
Il farmaco arrivava su ordinazione alla far-

macia dell’ospedale (cosa che avviene tutt’ora). 
Quando vedemmo il prezzo segnato sulla scato-
la, a me e mia madre venne un colpo!!! A quel 
punto però iniziai a pensare quanto un malato 
costa allo stato, e la prima delle mie riflessioni fu 
questa: se non fossi stata malata quanto invece 
avrei potuto produrre per lo stato?

Ebbene, grazie a questo farmaco io oggi 
sono viva e posso condurre una vita relativa-

mente normale. Certo devo stare sotto controllo 
costante e ricordarmi di assumere il farmaco se-
condo le indicazioni terapeutiche, ma vivo indi-
pendentemente da chiunque.

Posso camminare, toccare le cose, guidare, 
andare in bicicletta, abbracciare le persone, in-
somma vivere e servirmi liberamente del mio 
corpo per qualsivoglia attività e posso addirit-
tura suonare e fare concerti!!! Certo, costante è 
l’attenzione e la cura che pongo nei confronti 
del mio corpo!!! Ma questa dovrebbe essere una 
premura di ognuno di noi…

Oggi HeLLeR può davvero aiutare le perso-
ne. 

Spesso vado a congressi e convegni a portare 
la mia preziosa testimonianza di vita.

Uso la mia musica e ogni mezzo, per conti-
nuare a ricordare alle persone che la vita non è 
fatta di speranza passiva, attendendo che qual-
cosa fuori cambi… La vita è fatta di volontà 
attiva, di determinazione e forza per donare al 
mondo quanto di meglio c’è in ognuno di noi… 

Mi sveglio ogni mattina e mi chiedo cosa 
posso fare di meglio, rispetto a ciò che ho fatto 
il giorno prima…

E così, giorno dopo giorno sono uscita dal 
Tunnel della sofferenza, e sto continuando a vi-
vere una vita meravigliosa e libera, con coraggio 
e gratitudine.

Oggi HeLLeR non è più una Ragazza Malata, 
bensì una persona normale che ha deciso di tra-
sformare quello che è stato un vero e proprio 
inferno, in un dono prezioso e unico per dare 
l’esempio di quanto può essere straordinaria la 
vita di un “malato cronico”.

XXXI – HeLLeR
e Le Piccole Cose
“Ciò che il bruco chiama fine del mondo, il 
resto del mondo chiama farfalla.” Lao Tzu
Spesso nella vita non ci si sente in grado di 

affrontare alcune paure, o prove che sembrano 
troppo difficili o tropo impegnative... Il falli-
mento, è qualcosa che mal sopportiamo, perchè 
pensiamo erroneamente che chi fallisce sia un 
fallito...

Adottando questo meccanismo, non faccia-
mo che ripetere i nostri errori e creare delle si-
tuazioni che sono fallimentari già sul nascere.

La malattia, l’essere malati, è un ottimo esca-
motage, per scaricare la responsabilità della no-
stra incapacità di agire e vincere, su qualcosa di 
indipendente da noi stessi...

Con questo non voglio dire che la malattia 

Pianeta Psoriasi 
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sia qualcosa che consciamente chiediamo, ma è 
risaputo che il nostro atteggiamento e il nostro 
modo di pensare, condizionano moltissimo il 
nostro stato di salute...

Spesso ho notato che nei momenti di mag-
gior tristezza o stress emotivo, la mia malattia si 
aggravava, e il corpo reagiva male ai farmaci... 
Questo, se da una parte mi faceva male, dall’al-
tra mi dava una scusa per ciò che non svolgevo 
bene, o che non volevo più fare...

Inoltre, stando così male, attiravo inevita-
bilmente l’attenzione di chi mi amava, come ad 
esempio i miei genitori, o mia sorella...

Era davvero un ottimo metodo, per dere-
sponsabilizzarsi e anzi, sentirsi anche più amata 
di prima, nonostante non avessi portato avanti 
ciò che volevo...

Era un ottimo metodo per non guardarmi allo 
specchio...

Quando ho avuto l’emorragia, quando dav-
vero fisicamente non potevo più fare nulla, al-
lora tutto ciò che prima era insormontabile mi 
sembrava così piccolo e di poco valore, men-
tre tutte quelle cose che avevo sempre date per 
scontato, piccole cose, piccoli gesti della quoti-
dianità, avevano ora un valore immenso... 

Tutto era dolore, tutto ciò che fa felice una 
persona normale, per me costava dolore e tan-
tissima fatica...

Per scendere le scale di casa, ci mettevo più 
o meno 15 minuti...

Per bere un bicchiere di latte dovevo prima 
cercare di riuscire ad aprire le mie dita accaval-
late le une sulle altre... con immenso sforzo e 
dolore...

Un abbraccio di mio padre era dolorosissi-
mo, ma cosa non davo per averne uno ogni mat-
tina!!!

Cosa non avrei dato per continuare a fare 
da sola anche quelle piccole insignificanti cose, 
preziosissime nella quotidianità di ognuno... e 
ancora più preziose nella mia.

Oggi invece posso permettermi la pigrizia, 
la svogliatezza e le scuse... ma ho imparato la 
lezione, e ne imparo una ogni giorno...

E quando mi fanno notare che sembra che io 
viva 5 vite tutte contemporaneamente, io sorrido 
e so dentro di me che ne potrei vivere anche 100, 
perché vivere non è mai abbastanza... e non è 
mai troppo ciò che diamo, in confronto a ciò che 
ci è stato dato in dono dalla vita stessa...

Siamo organismi perfetti, che sono padro-
ni di incidere sugli eventi e quindi di scrivere 
il proprio nome nell’energia dell’universo... 
Dobbiamo solo volerlo e farlo...

Credo che questa presa di coscienza abbia 
rappresentato il primo passo verso la guarigione 
e tuttora stia a significare il mio impegno a grati-
ficare la vita, questo dono prezioso che tutti noi 
abbiamo, ma che molti spesso si dimenticano di 
vivere.

XXXII – Era il Caos:
E riparto dalla HeLL’StaTioN
“Bisogna ancora avere un grande Caos 
dentro di sé per partorire una Stella 
Danzante” F. Nietzche
Nel 2005, dopo aver testato che la Ripresa fi-

sica era ormai in costante miglioramento, decido 
di aprire la mia casa discografica.

Sentivo il bisogno di mandare il mio messag-

gio, di farlo girare proprio come nasceva, puro 
e senza ridimensionamento, né adattamenti di 
taglio economico… 

Così decido di aprire la HeLL’StaTioN… 
Il nome ha molteplici significati.
Innanzi tutto sta ad indicare la Stazione di 

HeLLeR, ma potrebbe anche essere letta come 
Stazione dell’Inferno.

La chiamo così perché voglio creare una 
struttura in cui gli artisti possano sentirsi liberi 
di esprimere i loro talenti… 

Una stazione che per me rappresenta il viag-
gio, il mio viaggio all’interno di me stessa, attra-
verso la mia malattia, insieme alla musica. 

Insomma un punto di partenza, o di arrivo, 
o semplicemente un punto di passaggio per la 
vita e la carriera di ogni talento che sia disposto 
a lottare con fatica, come ho fatto io, per vincere 
e dedicarsi alla musica… 

La Stazione di HeLLeR, o la Stazione 
dell’Inferno, dal quale HeLLeR è nata…

Questo non ha nulla a che vedere con cose 
mistiche, né con significati occulti, come qual-
cuno ha ipotizzato…

Io credo nel potere dell’Universo e della 
Natura, credo nelle persone e credo che in ognu-

no di noi ci sia una scintilla divina che deve es-
sere portata alla luce, per rendere questo mondo 
un posto sempre migliore.

Decido e Faccio. 
Apro la mia HeLL’StaTioN, produco i miei 

primi 2 singoli, “Looking For” e Nothing To 
Lose” nel giro di meno di un anno.

Infatti nel 2006 esce il primo singolo 
“Looking For”, con un video che viene trasmes-
so dalle TV musicali nazionali e viene anche in-
serito come video di default nel primo modello 
di riproduttore audio-video tascabile.

Nel 2007 esce invece “Nothing To Lose”, 
poco interessante forse per il pubblico e i media 
italiani, ma molto apprezzato all’estero, soprat-
tutto in Europa e Australia, tanto da entrare in 
ben due compilation a fianco di grossi nomi del 
Rock internazionale.

Queste due canzoni parlano bene del mio 
mondo e della mia malattia… in pratica spiega-
no il mio modo di vedere e reagire agli eventi… 

“Looking For” in particolare parla delle 2 me 
stesse, quella forte e quella fragile, quella che 
ha vinto la malattia, e quella che si arrendeva ad 
essa… Parla di come sono riuscita a violentare 
letteralmente l’inevitabilità di una sorte ormai 
dichiarata e quasi certa, semplicemente con l’A-
more che nutro per la vita.

Il ritornello di “Looking For” recita testual-
mente: “Stop Me, call my name and rape me, 
then you won’t forget me, ‘cause I am what 
you’re looking for… Kiss me, take my hands 
and show me, how you really love me, ‘cause 
I am what you’re looking for…” che significa: 
“ Fermami, grida il mio nome e violentami, poi 
non mi dimenticherai perché io sono ciò di cui 
hai bisogno. Baciami, prendi le mie mani e di-
mostrami quanto mi ami, perché io sono ciò di 
cui hai bisogno…”

Nothing To Lose, invece racconta di come 
mi sono rialzata dal nulla, cosciente del fatto che 
non avevo niente… nemmeno la certezza di un 
nuovo giorno… e da lì… non avendo niente da 
perdere, ho costruito un mondo intero, ricco e 
fantastico…

Se mi chiedessero cosa penso della mia ma-
lattia, risponderei che è stato il dono più prezio-
so della mia vita, l’opportunità per comprendere 
quanto tutto sia facile e meraviglioso, se vissuto 
al di fuori degli schemi imposti dalla società… 

La vita è fantastica, quando la vivi libera da 
ogni condizionamento… e potrà sembrare as-
surdo, ma questi 10 anni di inferno, mi hanno 
insegnato che il paradiso è dietro ogni angolo, è 
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un’opportunità continua e costante, che la vita ci 
offre ad ogni passo, e che noi spesso non siamo 
in grado di percepire e cogliere, perché accecati 
da un modo convenzionale di considerare la no-
stra vita.

Oggi mi considero fortunata e ricca, perché 
tutto ciò di cui ho bisogno è già dentro di me, e 
perché a me è stato concesso ciò che di più pre-
zioso l’essere umano ha… il tempo. 

Il tempo e una seconda occasione per vivere 
questa vita, facendone un’opera d’arte, un capo-
lavoro, una missione d’aiuto per tutti coloro che 
abbiano voglia di prendere in mano il proprio 
destino e decidere di trasformare in gioia ogni 
momento della loro esistenza.

Essere ricchi, non è nient’altro che la mani-
festazione di uno stato interiore che si propaga 
a vista di cieco, nel momento in cui siamo fuori 
dagli schemi dell’ordinarietà e delle regole so-
ciali… 

Quando riusciamo a vedere il sistema dall’e-
sterno, e diventiamo coscienti del fatto che il si-
stema si bilancia comunque, e che viaggia alla 
velocità della variabile più lenta… allora non 
abbiamo più bisogno di correre, né aspettare… 
non abbiamo più bisogno di capire… semplice-
mente ci lasciamo andare ad una vita che non si 
sviluppa in base alle regole dello spazio e del 
tempo, ma scorre e fluisce in un susseguirsi di 
presenti sempre nuovi. Allora sì… ti senti dav-
vero vivo, e sei in grado di fare ogni cosa… per-
ché hai la consapevolezza che il passato è ormai 
finito e il futuro non esiste… e ci sei solo tu… 
attimo per attimo… 

XXXIII – Una Vera
e Propria Rock Woman.
Un detto afferma: “Ieri è storia. Domani 
è mistero. Oggi è dono. Per questo è 
chiamato presente.”
Quando ho concluso il mio primo disco, vo-

levo intitolarlo col nome del farmaco che mi ha 
salvato la vita… 

Per me era come un ringraziamento solenne, 
qualcosa che rendeva merito a tutte quelle per-
sone che lavorano ogni giorno, nella ricerca, e 
in tutti gli ambiti correlati: dallo scienziato, alla 
signora delle pulizie.

Persone che con il loro quotidiano impegno 
hanno permesso che quel disco vedesse la luce.

E quante vite ha cambiato quel disco!
Per prima la mia certo, ma anche quella dei 

miei musicisti, del mio produttore e Migliore 
Amico Daniele Persoglio, e soprattutto quella 

di tante persone che ascoltando canzoni come 
“Caos”, “Brain Pollution” o “Difendimi” hanno 
scelto di prendere in mano la loro vita e corag-
giosamente cambiarla.

Ricevo mail che testimoniano questa scelta 
ogni giorno, da ogni parte del pianeta, e sembra 
assurdo detto da un’artista indipendente che ar-
riva da una piccola Nazione come l’Italia, ma 
le visualizzazioni dei canali di HeLLeR in rete, 
hanno superato i Dieci Milioni, e sono davvero 
orgogliosa quando qualcuno mi scrive che una 
mia canzone ha cambiato la sua vita.

Come la musica un tempo, ha cambiato la 
mia.

Quante reazioni si incatenano ad un solo pic-
colo gesto!

Mi chiedo se la signora che fa le pulizie nel 
centro in cui viene prodotto il tale medicinale, 
sappia che quella canzone è stata concepita e 
prodotta anche grazie a lei!

Spesso i modelli che vengono proposti ai 
giovani, soprattutto in ambito Rock, sono mo-
delli di persone che amano distruggersi la vita 
con alcool e droghe, o anche semplicemente che 

hanno una visione del mondo tutta negativa e 
buia.

Io credo che i Rockers dai quali ho più impa-
rato e grazie ai quali sono sopravvissuta, siano 
invece dei modelli positivi, sia per ciò che dico-
no le loro canzoni, sia per l’impatto potente e si-
gnificativo col quale si sono imposti nel mercato 
discografico mondiale, o anche semplicemente 
italiano.

Io volevo essere così, un esempio positivo di 
Rock Woman, una donna che usa la sua forza e 
il suo carisma per migliorare se stessa e gli altri, 
per trasmettere gioia e divertimento, e comuni-
care soprattutto la volontà di aiutarsi l’un l’altro 
nelle situazioni più buie della vita, per costruire 
insieme un mondo migliore. 

E credo di esserci riuscita, nel mio piccolo, 
che tanto piccolo non è, posso aggiungere un 
atro traguardo per cui ringraziare immensamen-
te.

Gli uffici stampa parlano di me come 
“HeLLeR, la Rock Woman d’Italia”, spesso non 
hanno la minima idea di chi io sia al di fuori del-
la mia musica, o delle mie foto. Alcuni apprez-

zano le mie foto, senza sapere che quella schie-
na, quelle braccia erano scorticate pochi anni fa, 
alcuni criticano pensando che io sia un prodotto 
discografico costruito a tavolino, perché credo-
no sia impossibile per un’etichetta indipendente 
produrre musica e video di tale qualità. 

In questa società capita sempre più frequen-
temente di non riuscire ad approfondire la cono-
scenza di ciò che ci piace, o di ciò che critichia-
mo, leggiamo superficialmente ciò che ci offre 
la rete o la tv, e sbraniamo senza gustare a fondo 
ciò che noi stessi abbiamo scelto di mettere sulla 
nostra tavola. Capire richiede spesso attenzione 
e tempo, richiede energia, e ritengo che sia un 
peccato sminuire o valutare solo la superficie di 
qualcosa che si estende molto profondamente.

Sì sono “HeLLeR, la Rock Woman D’Italia” 
e questo titolo, che credo di essermi meritata, mi 
riempie di orgoglio, perché a differenza di una 
semplice vittoria che finisce quando finisce la 
gara, questo titolo rimane nell’eternità di ciò che 
è la musica, la mia musica.

Ho ricevuto in dono un talento, e anche l’op-
portunità di metterlo a disposizione di tutta l’u-
manità, e mi sembra che tutto l’universo si sia 
mosso con impegno per me, per farmi trovare la 
forza di resistere al dolore, farmi consapevoliz-
zare l’importanza di una vita entusiasmante, far-
mi utilizzare tutto ciò che era nascosto nella mia 
anima, e farmi trovare una cura che trasformasse 
quella piccola, semplice e indifesa ragazzina in 
una vera e propria Rock Woman. 

Conclusione: 
Mi sono liberata dalla
prigione della malattia
“Vi ripeto, non potete sperare di unire i 
puntini guardando avanti, potete farlo solo 
guardandovi alle spalle: dovete quindi 
avere fiducia che, nel futuro, i puntini 
che ora vi paiono senza senso possano in 
qualche modo unirsi nel futuro”. Steve Jobs
Essere malata durante l’adolescenza è un po’ 

come essere in prigione...
Avere una malattia invalidante come l’artrite 

psoriasica significa che il proprio corpo diventa 
una prigione, una prigione per l’anima, una pri-
gione per la voglia di crescere, una prigione per 
la necessità di vivere che ti toglie il diritto di fare 
esperienze e scoprire cos’è la vita...

Certo, magra consolazione, non si tratta di 
qualcosa che ci si può scegliere: la malattia arri-
va e tu, come se fosse niente, dall’oggi al doma-
ni, ti ritrovi in galera, sorvegliata costantemente 
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a distanza ravvicinata da Medici e Genitori...
Questa malattia è una catena che ti impedisce di 
muoverti, di esprimere gioia, dolore, felicità o 
rabbia; se hai l’artrite psoriasica spesso non puoi 
nemmeno scendere dal letto con i tuoi piedi, o 
mangiare con le tue mani, in pratica non puoi 
più fare nulla, soprattutto nulla di buono, di cat-
tivo, in effetti... quasi nulla. 

La malattia si impossessa del tuo corpo sen-
za lasciare scampo, ti blocca, ti imprigiona in te 
stesso... e questa prigione ti divora e ti annulla... 
è dentro di te, è un ergastolo che ti accompagne-
rà fino a farti morire...

Buongiorno Gente! Io ho l’artrite psoriasica!
Vivo in Galera da metà della mia vita ormai, 

e se mi guardo avanti, saranno sempre di più gli 
anni in cui sconterò la pena afflittami da questo 
destino infame, rispetto a quelli trascorsi nella 

spensieratezza e nella libertà...
Quante volte mi sono chiesta: cosa ho fatto 

per meritarmi questo!? Perché proprio a me?! 
Perché proprio io?!? Io che sono sempre stata 
una ragazzina buona, ubbidiente, educata, che 
studiava, che faceva ogni cosa le venisse chiesto 
di fare... Io che ho sempre rispettato le regole... 
Perché???

Quando il destino sceglie, non guarda in fac-
cia nessuno, non chiede se è giusto o sbagliato, 
si manifesta e basta. E in effetti forse non c’è 
nulla di giusto, e nulla di sbagliato... Ogni cosa 
è perfetta. Dal mio percorso di dolore e di “pri-
gionia forzata” ho imparato ad apprezzare le 
piccole cose della vita... Ad esempio l’abbraccio 
di mio padre, che desideravo come non mai... 
sapete quanto dolore fisico prova un malato di 
artrite in fase acuta, per un semplice abbraccio? 
Oppure la gioia di poter bere sollevando il bic-
chiere con le mie mani, mani che erano accar-
tocciate, tumefatte, doloranti...O il poter tenere 
in braccio la mia piccola nipotina, quando avevo 
le braccia così deboli e doloranti, da non essere 
sicura che non l’avrei fatta cadere...Il semplice 
gesto quotidiano di mettersi e togliersi i calzini, 
per me era impossibile...Queste e mille altre pic-
cole cose delle quali non ci accorgiamo perché 
troppo scontate... un pomeriggio all’aria fresca, 
una chiacchierata con gli amici, una festa con la 
famiglia, innamorarsi...

Perché quando queste cose le abbiamo non 
riusciamo ad apprezzarle così tanto come quan-
do ci vengono tolte?

Perché non sappiamo godere della libertà e 
di tutte quelle piccole e quotidiane abitudini che 
però sono il simbolo del fluire della nostra vita?

Io lo so. Perché siamo addormentati e pigri, e 
finchè qualcosa non ci dà uno scossone, privan-
doci di tutto ciò che noi diamo per scontato, non 
troviamo gioia in ciò che già ci appartiene…
Chi si è mai svegliato dicendo tra sè: “Grazie 
per le mie gambe!!!” oppure “Grazie per la mia 
voce!!!” oppure: “Grazie, per la mia libertà!!!” 

Io oggi lo faccio continuamente: GRAZIE! 
GRAZIE! GRAZIE!, per ogni piccola cosa della 
mia vita!

Signori… è vero…Io ho l’artrite, ma l’artrite 
non ha me.

Questo è stato il mio punto di partenza e di 
questo vorrei raccontare, del modo in cui mi 
sono liberata delle catene della malattia...

La reazione ad eventi traumatici e negativi, 
per qualunque ragione siano essi avvenuti, può 
manifestarsi in due modi... 
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Il primo è quello di chiusura, verso il mon-
do e verso tutto ciò che ci ha portato in quella 
direzione, a fare le scelte sbagliate, o a soffrire, 
o a pentirci di qualcosa, o ancora a sentirci in 
colpa per qualcosa, o a sentirci vittime della vita, 
del destino che si accanisce sempre contro i più 
deboli... 

Ci sentiamo sopraffatti dagli eventi, che non 
riusciamo a controllare per cui, istintivamente ci 
chiudiamo e li rifiutiamo... E proprio il rifiuto di 
questi sentimenti è ciò che di più sbagliato pos-
siamo fare per riprenderci in mano la nostra vita 
e la nostra libertà... Il rifiuto ci toglie il potere 
di scegliere e cambiare le cose. Il rifiuto ci por-
ta a lamentarci continuamente, a giudicare tutto 
in modo negativo, e queste due cose, Il lamen-
tarsi e il giudicare, principalmente, fanno sì che 
ci concentriamo solo sugli aspetti negativi della 

vita e del passato, senza riuscire a concentrarci 
sul presente e sulle possibilità che esso ci offre 
per migliorare il proprio futuro.

Non abbiatecela con me, un malato non sa 
proprio con chi prendersela, a chi deve dare la 
colpa, per cui incolpa qualsiasi cosa… Ma que-
sto non è utile!!! Passare ore a lamentarci, per 
quanto soffriamo e per quanto la vita sia stata 
ingiusta con noi, non ci riporta giustizia, non ci 
riporta salute, e di sicuro ci allontana da quei 
sentimenti di Gioia, Amore e Gratitudine che 
invece da soli sanno aprire squarci nel buio, 
mostrandoci, anche se piccolo, uno spiraglio di 
luce…

Il secondo modo, invece, è quello di prende-
re atto di ciò che ci sta succedendo, accoglierlo 
come un fatto neutro, non negativo e non positi-
vo, e piano, piano cercare e trovare in esso que-
gli aspetti che ci migliorano ogni giorno... quelle 
piccole cose che ogni giorno ci fanno crescere e 
ci permettono di guardarci allo specchio ed es-
sere orgogliosi di noi stessi, di ciò che abbiamo 
fatto, o semplicemente pensato...

Per fare questo io ho cambiato il mio voca-
bolario, eliminando quelle parole che mi con-
fondevano e mi impedivano di crescere; come 
ad esempio la parola “speranza”, la parola 
“perché”, o la parola “provare”; in effetti basta 
eliminare queste parole sostituendole con altre 
parole e altre frasi dalle quali trarre uno spunto 
per guardare avanti, e non fermarsi nel nulla, no-
nostante il dolore della malattia.

Parole come “Gioia, Amore, Gratitudine”, 
invece, sono entrate nel mio vocabolario quo-
tidiano. Ho sostituito “speranza” (= porsi in fi-
duciosa attesa), con “volontà”, ho sostituito la 
parola “provare” con la parola “fare”. Non uso 
più la parola “perché” per giustificare un com-
portamento improduttivo, né per chiedere spie-
gazione di un fatto negativo, ormai avvenuto… 
ciò che è fatto è fatto e non si può cambiarlo… 
ma si può, sicuramente, decidere come fare ciò 
che ancora è da fare… Allora ho cambiato il 
vecchio “perché” con la frase: “cosa posso fare 
ora affinché succeda quello che voglio?” 

Oggi ogni mattina mi sveglio e ringrazio, 
dico proprio GRAZIE! GRAZIE è la prima pa-
rola che esce dalla mia bocca al mattino... e poi 
inizio a chiedermi cosa posso fare per far sì che 
la mia giornata sia migliore di quella preceden-
te... E credetemi che non è facile Ringraziare, 
per chi ha dovuto attraversare l’inferno, senza 
potersi nemmeno chiedere: “perché”!!!

A volte tutto prende la forma della dispe-

razione e del caos, ed è facile per paura, o per 
pigrizia, aggrapparsi alla speranza, stare lì 
inermi, in attesa che qualcosa cambi… Invece, 
cambiando noi stessi, il nostro modo di vedere 
le cose, possiamo creare nuove opportunità per 
uscire anche dal più impossibile degli inferni. E 
“impossibile” è una parola che noi malati cro-
nici conosciamo bene, ce la insegnano e ce la 
ripetono continuamente, costantemente, e vi as-
sicuro che quando ti danno 
pochi mesi di vita, la paro-
la “impossibile” assume un 
peso davvero importante per 
rimanere Fermi ad aspetta-
re che il proprio destino si 
compia. 

“Impossibile” è un’altra 
parola che ho eliminato dal 
mio vocabolario, il mio man-
tra oggi è: “se lo vuoi, tutto è 
possibile”, appunto hai letto 
bene, ho scritto “se lo vuoi”.

Comincia dalle piccole cose, ti liberano 
la mente dalle strutture in cui la società ci cre-
sce e alle quali ci incatena, liberati innanzitut-
to dalla prigione della tua mente…Ieri cercavo 
il Cicciobello da regalare a Natale mia nipote 
che ha 7 anni, e ho visto che ora, i Cicciobello, 
li fanno tutti malati!!! Cicciobello con l’aero-
sol, Cicciobello con punturine, Cicciobello con 
la febbre!!! La società ci educa alla malattia!!! 
La società ci vuole tutti malati e schiavi, arresi 
all’impossibilità di vivere secondo altre regole, 
fermi nella speranza che qualcosa cambi!!! Io mi 
ribello! Io non voglio vivere così, e non voglio 
nemmeno morire così, io non volevo morire così, 
io volevo e VOGLIO VIVERE LIBERA!!!! Ci 
insegnano ad odiare noi stessi e la nostra vita, 
così ci possono vendere qualcosa che riempia i 
buchi della nostra anima… e così non sappiamo 
più di cosa abbiamo bisogno per stare bene, per 
sentirci vivi e sani… ed è questa difficoltà ad im-
maginarci senza problemi che ci fa ammalare, 
chi più, chi meno, siamo tutti malati.

La nostra malattia, viene innanzitutto da 
dentro, quindi se ci vogliamo salvare dobbiamo 
cambiare il nostro modo di vedere le cose, il no-
stro modo di vivere, desiderare, amare.

E quando ho colto questo aspetto della vita 
sembrava essere troppo tardi: ero su un’ambu-
lanza che mi portava a sirene spiegate verso 
l’ospedale più vicino… avevo un’emorragia in-
terna.

Sentivo una voce femminile, lontana, mi 

chiedeva come mi chiamavo, ma io non avevo 
voglia di risponderle, mi puntava una forte luce 
negli occhi, mi dava fastidio, ma nemmeno trop-
po… non me ne curavo, volevo solo stare lì. Lì, 
dov’ero, c’era un gran senso di Pace, nessuna 
preoccupazione, nessun bisogno di essere qual-
cuno, semplicemente potevo “essere”.

Ho sentito un gran senso d’Amore e ho cre-
duto fortemente nel potere della vita che ognuno 

di noi porta in sè, a prescin-
dere dalle azioni che fa. Ho 
capito che la Vita e la Libertà 
sono tutt’altra cosa rispetto 
a ciò che ci insegnano, e fi-
nalmente ho iniziato a sentire 
dentro di me un forte senso 
di Gratitudine e Gioia, stavo 
morendo, non c’era da essere 
felici, ma io lo sentivo così 
fortemente!!! Era meravi-
glioso e indescrivibile!!! Ed 
era grazie alla mia malattia 

che potevo sentirmi così!!!
Volevo condividere questa sensazione con I 

miei affetti ma era “impossibile”, stavo moren-
do… Poi ho capito che “se lo vuoi tutto è pos-
sibile” ed ho cominciato a ridere forte… tanto 
che tutti I medici sono accorsi, nell’astanteria di 
fronte all’obitorio, dove mi avevano sistemata, 
ancora sulla barella dell’ambulanza… Accanto 
a me c’era mio padre incredulo, non sapeva se 
ridere, come stavo facendo io, o piangere di gio-
ia…E ridemmo, ridemmo tantissimo…

(segue sul prossimo numero di PMS)
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■	 Morbo di Parkinson
■	 Lievito-madre e grani antichi: alle origini del Pane
■	 Donna  e Dolore
■	 La cassetta del pronto soccorso domestico
■	 Organismi Geneticamente Modificati: le verità nascoste
■	 Asse intestino-cuore
■	 Intossicazione da metalli pesanti: tutti i metodi per intervenire
■	 UNESCO: i 53 siti italiani Patrimonio dell’Umanità
■	 Glutine: facciamo chiarezza
■	 Metodi alternativi alla sperimentazione animale: le ricerche in organo-coltura
■	 Il Ciclismo: un  laboratorio di Fisiologia umana
■	 Inquinamento elettromagnetico: come proteggerci
■	 Allergie da Nichel: le “colpe” delle monete da 1 e 2 euro
■	 Adattogeni naturali
■	 I dieci minuti che salvano la vita: riconoscere le emergenze
■	 Omeopatia
■	 Osteopatia animale
■	 Omotossicologia
■	 Luppolo, Silicio e prevenzione dell’Osteoporosi: Birra, bevanda al femminilePr
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In primo piano:
“Listeria monocytogenes: il pericolo viene dal cibo”
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