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Fra i molti problemi che coinvolgono i giovani di oggi, sono sempre più presenti le stragi del sabato sera. Per questo tema, largamente discusso già da molti anni, non si è ancora giunti a trovare delle soluzioni. Tutti i giorni, leggendo giornali o seguendo notiziari in televisione, ci si può accorgere di quanto siano alte le percentuali dei giovani che perdono la vita nella notte fra il sabato e la domenica. Alla base di tutto ciò, sono presenti, come cause principali, i fumi dell'alcol, la droga, ma soprattutto la voglia che hanno i giovani di confrontarsi fra loro e di superarsi a vicenda. Gli incidenti del sabato sera, sono spesso la prova di alcune "bravate" dei giovani per mostrare al gruppo il proprio coraggio e per non farsi emarginare. Sarebbe, infatti, opportuno ridurre l'uso di bevande alcoliche. Sono consapevole che questo problema non potrà essere risolto in tempi brevissimi, poiché esso necessita di soluzioni concrete. Con questa tesina voglio riportare i pericoli che le bevande alcoliche portano a chi le assume. Spero che questo connubio mortale alcool - guida finisca quanto prima. Nella sola Provincia di Brescia i ragazzi morti sulle strade sono ben 40 dall’inizio del 2007. La Provincia per cercare di ridurre gli incidenti ha proposto un’iniziativa “Se bevo non guido, se guido non bevo” una campagna di sensibilizzazione per la riduzione degli incidenti sulle strade. La parola d’ordine di fronte a questo dilagante problema è:
CONSAPEVOLEZZA!! 
IL WHISKY
Il whisky originario della Scozia e Irlanda, è il più nobile dei distillati di cereali, è vario e multiforme che si può gustare liscio oppure con qualche goccia di acqua pura. In Europa i paesi classici produttori del whisky sono Scozia e Irlanda, ciascuna con un suo stile. Nel nuovo continente si è affermata una tradizione autonoma in Canada e Stati Uniti, cui si sta affiancando anche l’Australia. Il Giappone distilla whisky di qualità, ma la quantità lo colloca tra i maggiori produttori mondiali. Altri paesi producono whisky, ma senza molto successo. Nei paesi con clima freddo è diffusa la produzione di bevande alcoliche fermentate: in Scozia e Irlanda, l’orzo costituisce la materia prima di birra e whisky. Il sapore del whisky è determinato dall’acqua che si utilizza, che può essere torbida, di cristallina limpidezza, morbida o dura. Con le materie prime impiegate si determina: 
· un gusto secco: derivante da una maltazione prolungata;

· un gusto dolce dato da orzo e grano;

· un gusto speziato dato dalla segale;

· un gusto fruttato derivante dai lieviti.

Si possono avere sentori salmastri di aria di mare e una maggiore o minore tannicità, data dal fusto impiegato per l’invecchiamento. 

LE COMPONENTI DEL WHISKY

L’acqua è il primo elemento importante usato per la distillazione, non subisce trattamenti ad eccezione della filtrazione. L’acqua nel whisky è indispensabile: 

· per bagnare il cereale in modo da farlo germinare;

· nella preparazione del mosto;

· per condensare i vapori;

· per ridurre il grado alcolico.

Il secondo elemento è dato dall’insieme di orzo, segale e grano. L’orzo, il più nobile dei cereali per la preparazione del whisky. Quando è maltato ha una struttura croccante e profuma di biscotto. La torba, invece, è un carbone che si ottiene dalla fossilizzazione di erbe, muschi, piante palustri, erica che brucia lentamente producendo un fumo dall’aroma intenso e viene usato per essiccare il malto. L’ultimo elemento, ma non per questo il meno importante, è il lievito.

IL SERVIZIO DEL WHISKY


Un whisky di malto va servito a temperatura ambiente (16-18°C) e liscio, in un bicchiere “a tulipano”. Lo si può anche accompagnare con un bicchiere di acqua fredda, l’ideale sarebbe servirlo assieme ad una brocca di terracotta con acqua, se il cliente volesse allungarlo. Nel caso del blended whisky con richiesta di ghiaccio si può optare per l’old fashioned. 
LE TIPOLOGIE DI WHISKY

Secondo la normativa comunitaria non può essere chiamato whisky, un’acquavite di cereali che non abbia almeno tre anni di invecchiamento. Si estrae dall’alambicco ad una gradazione tra i 68-73° (pot still) e i 94° (patent still), che viene ridotta per portare il grado alcolico a 65°C. dopo la maturazione il prodotto viene diluito dall’imbottgliatore fino ad arrivare ai 40°, i 43° per l’esportazione e i 60° per i whisky speciali.

· Scotch Whisky

I whisky scozzesi hanno un intreccio tra dolce e secco. Il dolce viene conferito dall’orzo maltato, mentre il secco viene dato dal gusto affumicato prodotto dalla torba. Altra caratteristiche importante, sono le botti di invecchiamento. La Scozia è divisa in quattro regioni produttrici di whisky riconosciute in tutto il mondo: Highlands, Lowlands, Campeltown e Islay. I vari prodotti si differenziano per piccole caratteristiche: 
- quelli delle Highlands sono i più conosciuti e variegati, anche se accomunati dall’affumicamento e dal sentore di sherry;

- quelli delle Lowlands sono morbidi;

- quelli di Campbeltown hanno un sentore di salsedine;

- quelli di Islay sono più ricchi di sentore di torba e hanno un profumo di alga.

Secondo la tipologia di produzione gli scotch whisky si suddividono in: 

- Malt whisky: ottenuti dalla distillazione di orzo maltato con alambicchi continui. Si possono distinguere in:

· single malt: ottenuti da solo orzo maltato in un’unica qualità e proveniente da una sola distilleria;

· vatted malt: quando il whisky viene prodotto da puro orzo proveniente da varie distillerie e vengono miscelati si ottiene il vatted, indicato come Pure Malt. 

- Grain whisky: ottenuti da cerali e mais, distillati in impianti a colonna o continui. Se il whisky di cereali viene ottenuto da una sola distilleria si chiama Single Grain, mentre se sono miscelati uno o più Grain Whisky e uno o più Malt Whisky, prendono corpo i Blended Scotch Whisky, che rappresentano la stragrande maggioranza dei whisky scozzesi bevuti nel mondo. I whisky di cereali non sono elaborati in Scozia, ma anche in altri paesi del mondo. Questi si ottengono da cereali non maltati, ma macinati finemente e cotti ad alta temperatura. Dopo l’infusione e la fermentazione, la distillazione è continua e avviene in una colonna di rettificazione, detta coffey still: le teste sono raccolte nella parte alta della colonna, il cuore invece in quella centrale e le code alla base. Il whisky di cereali è neutro e senza personalità, è reso ideale per il blending, cioè la miscelazione di numerosi Whisky.

-  Blended Whisky: creati dalla miscelazione di Grain e Malt Whisky, sono stati prodotti a partire dal 1850, a causa di ragioni di costo e gusto dei consumatori, che li preferivano chiari, con aromi e sapori meno aggressivi e neutri. Dovrebbero avere un invecchiamento di 8-12 anni, meglio ancora se di 15, 21 e 25 anni.

· Irish Whiskey

E il distillato prodotto in Irlanda. E ottenuto da orzo maltato e non maltato, con percentuali di altri cereali. Quello prodotto da orzo non maltato (60-80%) e maltato (20-40%), ottenuti nei pot still discontinui, è chiamato il Whiskey d’alambicco. Il whiskey viene ottenuto in genere con una distillazione continua o con tripla distillazione, per avere in uscita dal distillatore un prodotto pulito e ricco di alcol. La riduzione di grado fino al 70% con acqua precede l’invecchiamento in botte, dove viene fatto invecchiare almeno tre anni, spesso anche più a lungo ma non oltre comunque i 10-12. I Blended Irsih Whiskey si ricavano da una miscela di Whisky ottenuti con distillazione industriale uniti a Whisky d’alambicco.

· American Whiskey

Il Whiskey Americano trova le sue origini in Pennsylvania e nel Maryland, e si è diffuso a sud, arrivando alla Virginia, nel Kentucky e nel Tennessee. Il cuore produttivo si estende dall’Illinois alla Georgia, dal Kansas alla Carolina. Le prime distillerie sono state costruite intorno alla seconda metà del Settecento. A seconda del processo di produzione si può distinguere il:

- Straight Bourbon Whiskey: il nome deriva dalla contea di Bourbon, nel Kentucky, viene prodotto con una miscela di cereali di cui almeno il 51% deve essere mais. Si insaporisce con una piccola quantità di segale e anche di grano (5-15%). Una quantità analoga di orzo serve per la fermentazione. I Bourbon saporiti contengono il 70% di mais. Viene distillato a 80° e immesso sul mercato con un grado alcolico che si aggira tra i 40-50°. Hanno una forte connotazione di vaniglia dovuta al loro invecchiamento in botti carbonizzate internamente. Viene invecchiato per due anni. Non viene riportata l’età se l’invecchiamento supera i quattro anni; comunque in genere questo Whiskey non va oltre i 10-12 anni di invecchiamento.  

- Rye Straight Whiskey: viene prodotto principalmente in Pennsylvania e nel Maryland, con una miscela di cereali di cui il 51% è segale. Il gusto intenso della segale, viene ammorbidita con una considerevole percentuale di mais. I tre cereali che compongono questo distillato, vengono immessi all’inizio del processo di produzione e vengono cotti e distillati assieme. E un Whiskey che non deve essere allungato con alcol puro e deve aver riposato in botti di legno almeno due anni. SE gli anni di invecchiamento sono quattro, la dicitura nell’etichetta dell’età non va menzionata. 
Altri tipi di American Whiskey sono:

- Wheat straight whiskey: prodotto con una miscela di cereali di cui il 51% è frumento; 

- Malt straight whiskey: prodotto con una miscela di cereali di cui il 51% è orzo maltato;

- Corn whiskey: prodotto con una miscela di cereali, di cui l’80% è mais. Non viene invecchiato in botti di legno e ha un sapore più dolce.

- Blended Whiskey: è un prodotto ottenuto dalla miscela di 75 whiskey e distillati neutri. E comunque sufficiente che abbia almeno il 20% di straight Whiskey e il resto alcol neutro.

- Light Whiskey: è un whiskey leggero, ottenuto con distillazione ad una elevata gradazione, invecchiati in fusti non nuovi, con l’aggiunti di aromatizzanti e dolcificanti;
- Tennessee Whiskey: viene prodotto come il Bourbon Whiskey a partire dal 51% di mais, ma solamente nello stato omonimo. Prima dell’invecchiamento in botte, il Tennessee Whiskey è sottoposto ad una filtrazione attraverso tre strati di carbone d’acero, in maniera da ridurre il contenuto delle impurità. 
La menzione “bottled in bond” (cioè imbottigliato sotto sigillo) è obbligatoria per gli Straight Whiskey prodotti sotto controllo governativo, nella medesima distilleria e invecchiati quattro anni. 

· Canadian Whisky

In Canada il Whisky è prodotto nelle zone meridionali, quasi al confine con gli Stati Uniti, nell’Ontario e nel Quebec. I Whisky canadesi sono prodotti utilizzando cereali come la segale, il grano, l’avena e l’orzo maltato, addizionati con alcol neutro che alleggerisce il gusto finale. La segale viene spesso maltata, per dare al distillato più morbidezza e pienezza di gusto, che risulta appena speziato e con il tipico dolce-amaro di questo cereale, reso leggero e delicato con appunto l’aggiunta di alcol neutro. La distillazione avviene in alambicchi continui a colonna, con un’alta gradazione iniziale. Il Whisky canadese deve invecchiare almeno tre anni in botte carbonizzate internamente che accentuano il tipico sentore di vaniglia. Per i Whisky canadesi l’invecchiamento è spesso lungo ma comunque non superano i 10-12 anni. Sono Whisky leggeri adatti alla miscelazione dei cocktail. Il Blending avviene subito dopo la distillazione e si basa su 15-20 Whisky di segale, ricavati da mosti fermentati con diversi lieviti e con l’aggiunta di piccole parti di distillati di mais, e di orzo non maltato. 

· Japanese Whisky

Il Whisky prodotto in Giappone risente di una chiara impronta scozzese, basandosi essenzialmente sull’impiego di orzo maltato, poco torbato. Viene sottoposto a doppia distillazione in alambicco e il Whisky di malto che si ottiene viene invecchiato in botti nuove di rovere carbonizzate. Una parte viene commercializzata come Single Malt, mentre il resto è miscelato con Whisky di cereali distillati in colonne continue per ottenere poi i vari Blended. Il Japanese Whisky si differenzia da quello scozzese per l’intensità del profumo e aromaticità data dalla torba molto più sfumata. I giapponesi per produrre i Blended non utilizzano più di 10-12 whisky di miscela. 
LA PRODUZIONE DEL WHISKY

Le fasi di lavorazione del whisky sono 6: maltazione, cottura, infusione, fermentazione, distillazione, maturazione, blending.

· Maltazione: trattamento dei cereali per rendere più solubili gli amidi contenuti nei semi. Dopo questo processo gli amidi possono essere convertiti in zucchero e poi alcol. Il processo consiste nel macerare i chicchi in acqua per germogliarli, si arresta lo sviluppo con essiccazione e una leggera cottura ad aria calda nei forni. Si sviluppano il profumo e il colore del malto. La torba usata nei forni, conferisce al whisky un gusto di secco.

· Cottura: è una fase di lavorazione che riguarda esclusivamente i cereali non maltati (mais), e interessa la produzione dei whisky nord-americani. La cottura rompe le pareti di cellulosa che contiene amido per assorbire l’acqua. Una volta che il mais è cotto si può aggiungere segale come elemento aromatizzante e malto d’orzo per l’azione enzimatica. 

· Infusione: questo processo completa la trasformazione dell’amido in zuccheri fermentabili. Nella produzione di Malt Whisky non c’è cottura, ma infusione. Il malto macinato viene mescolato con acqua calda, e viene messo in vasche dopo riposa durante il processo di conversione. Il liquido, wort, è il mosto non ancora fermentato e viene tolto e messo più volte nella vasca per l’estrazione. 
· Fermentazione: converte gli zuccheri in alcol, grazie ai lieviti. La massa si muove e schiuma. Si ottiene un liquido simile alla birra non aromatizzata al luppolo. Dopo questo processo si ha un liquido che ha il 5-8% di alcol etilico.
· Distillazione: nella produzione di Malt Whisky si hanno due-tre distillazioni, con alambicco il quale lavora in discontinuo (pot still), mentre i whisky di mais e i whisky americani sono prodotti con metodo continuo (patent still). Le distillerie che adottano il pot still sono provviste di due alambicchi che lavorano in coppia. Il primo (wash still) è più grande del secondo (low wines still). La materia da distillare viene pompata nel wash still, ricavando un prodotto con 25% di alcol, e  viene successivamente immesso nel low wines still per la seconda distillazione. Il distillatore divide testa e cuore. Una riduzione di grado porta la concentrazione di alcol tra 61-67%. 

· Maturazione: la durata dell’invecchiamento in botti di rovere varia in relazione al whisky che si vuol produrre. Con età maggiore di invecchiamento i whisky prendono un sapore legnoso, mentre alcuni invecchiano per cinquant’anni.

· Blending: consiste nella miscelatura di più whisky.  
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LE MALATTIE EPATOBILIARI

Il fegato è un organo deputato alla produzione e secrezione nell’intestino della bile, fondamentale per la digestione e numerose funzioni metaboliche. Può essere colpito da varie patologie che possono alterare le sue funzionalità. Molte malattie spesso non vengono diagnosticate immediatamente perché il fegato continua a funzionare in maniera corretta, a volte la diagnosi avviene quando oramai la patologia è in fase avanzata.

INDICAZIONI DIETETICHE NELLE MALATTIE EPATOBILIARI

Nelle malattie del fegato acute o anche molte volte croniche la dieta è molto importante per il benessere della persona affetta. La “dieta in bianco” difficile da seguire può compromettere in tempi lunghi lo stato di nutrizione del malato perché priva il fegato e l’organismo di proteine e grassi indispensabili all’equilibrio metabolico. Gli ammalati cronici di questa malattia necessitano di una dieta equilibrata sia dal punto di vista quantitativo sia qualitativo e con un giusto apporto di proteine, grassi e zuccheri.

Si è creduto che alcuni alimenti fossero dannosi per il fegato. Soltanto all’alcol viene imputata un’azione un azione nociva nei confronti del fegato e come misura dietetica è fondamentale l’astensione assoluta dall’acol.

E consigliabile anche limitare i grassi da condimento e preferire quelli vegetali (olio d’oliva, di semi); i fritti possono essere consumati occasionalmente in modeste quantità.

L’EPATITE

E un’infiammazione del fegato che determina una distruzione degli epatociti, cioè le cellule che costituiscono il tessuto del fegato. L’epatite spesso è causata da infezioni virali (epatite virale) ma anche batteri possono esserne i responsabili. Quella dovuta a fenomeni di intossicazione è detta epatite tossica da farmaci, droghe, sostanze presenti in ambienti di lavoro possono determinarne le alterazioni delle funzionalità del fegato. Le epatiti virali possono presentarsi in forma acuta oppure cronica quando la malattia va oltre i 6 mesi. 

Le forme acute sono causate generalmente da virus dell’epatite A, B, C e si manifestano con malessere generale, inappetenza, nausea, debolezza, mal di testa, dolori addominali e febbre. Il sintomo caratteristiche è l’ittero: le mucose, la cute e i tessuti assumono una colorazione giallastra dovuta alla presenza di pigmenti biliari. 

Le forme croniche quella del virus dell’epatite C non producono sintomi evidenti se non la spossatezza, e scarsa resistenza alla fatica.

INDICAZIONI DIETETICHE NELL’EPATITE

- Astensione assoluta dall’alcol

- Cucinare i cibi in maniera semplice

- Frazionare i pasti per minizzare l’impegno digestivo

- In caso di ittero limitare la quota lipidica

LA CIRROSI EPATICA

La cirrosi è una malattia del fegato caratterizzata da grave e irreversibile alterazione delle cellule epatiche che si atrofizzano e degenerano. Porta ad una anomalia della struttura del fegato con conpromissione delle funzioni epatiche. Può derivare da epatiti, infezioni batteriche e parassitosi, consumo di farmaci e abuso di alcol. La cirrosi alcolica è la forma cirrotica comune nei paesi industrializzati con causa principale l’acolismo cronico. Si manifesta generalmente con dolore addominale, tensione al fegato, diarrea, inappetenza, ittero, debolezza muscolare e perdita di peso. Può avere gravi complicanze dovute all’accumulo di sostanze tossiche a livello del sistema nervoso con comportamenti anomali, stati confusionali, irritabilità e coma epatico che porta anche alla morte. Altra complicanza può essere la ritenzione idrica cioè la raccolta di liquidi generalmente localizzata nell’addome e arti inferiori, disturbi alla coagulazione sanguigna ed emorragie nel tubo digerente. In caso di ritenzione idrica l’alimentazione deve essere povera di sale escludendo quindi gli alimenti come dadi da brodo, alimenti sotto sale ed essiccati e formaggi.

INDICAZIONI DIETETICHE NELLA CIRROSI

- Astensione assoluta dall’alcol

- Scegliere sistemi di cottura semplici

- Limitare l’introduzione di sale: insaporire con erbe e spezie

- Frazionare i pasti minizzando l’impegno digestivo

- Consumare alimenti ricchi di vitamine idrosolubili

- In caso di ittero limitare la quota lipidica

BEVANDE ALCOLICHE: SE SI, CON MODERAZIONE

Il corpo umano è capace di metabolizzare senza danni una certa quantità di alcol etilico. La dose giornaliera di alcol accettabile è di 0,6 g/kg di peso e si ritiene che 1g di alcol/kg di peso è la quantità massima da non superare assolutamente. Comunque è scientificamente dimostrato che un consumo moderato di bevande alcoliche sembra esercitare effetti positivi sul sistema cardiovascolare e apparato digerente. Chi non ha problemi di salute o di peso può concedersi il piacere del consumare bevande alcoliche e superalcoliche con la massima moderazione. L’alcol deve essere evitato nell’infanzia, nella gravidanza e nell’allattamento. L’alcol è capace di attraversare la placenta e passare nel latte materno danneggiando così il bambino.

E bene: 

· se si consumano bevande alcoliche di farlo con moderazione;

· non consumare le bevande alcoliche a stomaco vuoto ma durante i pasti;

· preferire bevande alcoliche a bassa gradazione come vino e birra;

· astenersi dall’assumere bevande alcoliche durante l’età evolutiva (bambini e ragazzi con età inferiore a 18 anni), sconsigliato anche alle donne in gestazione e allattamento;

· ridurre il consumo di alcolici nella terza età;

· non consumare alcolici quando si assumono medicinali e moderare il consumo e/o astenersi dall’assumere alcolici quando si presentano occasioni in cui è necessaria maggiore attenzione e rapidità di riflessi (guida di autoveicoli).

Le bevande superalcoliche hanno un alto potere energetico (1g/7 kcal), che però non forniscono principi nutritivi e data l’alta gradazione alcolica, il loro consumo deve essere effettuato con moderazione. Gli effetti dell’abuso da alcol sono a carico: 

· dell’apparato digerente, l’alcol provoca irritazioni alle mucose, all’esofago e allo stomaco;

· del fegato, organo maggiormente colpito in quanto si svolge il metabolismo dell’alcol. Le cellule usano l’alcol per produrre energia che comunque comporta un aumento dei trigliceridi che si acculumano nelle cellule. Si può anche arrivare nei casi gravi alla degenerazione del tessuto epatico (cirrosi);

· del sistema nervoso centrale e periferico, con conseguenze di manifestazioni psichiatriche (dipendenza, allucinazioni);

· dell’apparato cardiovascolare, l’alcol può provocare scompensi cardiaci e dilatazione dei vasi capillari con conseguente degenerazione arteriosa;

· del sistema immunitario, poiché viene abbassato il livello delle difese immunitarie del nostro corpo.

STATO FISICO DEL CONDUCENTE
1) La guida sotto l’effetto dell’alcol

L’assunzione di alcol influenza la guida rendendola meno sicura poiché influisce negativamente sulla rapidità di riflessi, inducendo a eccitazioni e imprudenza alla guida oppure portando anche alla sonnolenza e diminuzione delle capacità di concentrazione e attenzione. La guida in stato d’ebbrezza comporta pericolo per la circolazione. Sotto l’influenza da alcol il guidatore è soggetto a: 

· Potenziamento di effetti negativi di psicofarmaci ingeriti;

· Errata valutazione della velocità e della distanza di sicurezza;

· Perdita del senso di equilibrio e coordinazione dei movimenti.
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Il pericolo degli incidenti aumenta con l’aumentare della concentrazione alcolemica nel sangue. Il conducente viene considerato alla guida in stato di ebbrezza quando la sua concentrazione alcolemica supera lo 0,5 g/l nel suo sangue. Dopo aver abusato delle sostanze alcoliche il conducente dovrebbe aspettare almeno 2 ore prima di rimettersi, cioè quando è cessato l’effetto dell’alcol. Gli agenti di Polizia possono valutare lo stato fisico del conducente sottoponendo quest’ultimo a un rapido test, il cosiddetto “test dell’etilometro”. Se il test dà esito positivo gli organi della Polizia possono sottoporre il conducente a esami più approfonditi anche portandolo in ospedale. Il rifiuto da parte del conducente di sottoporsi al test equivale all’essere considerati in stato d’ebbrezza da alcol. Accertata l’infrazione commessa dal conducente viene ritirata la patente di guida del trasgressore in attesa della sospensione. Per i conducenti di autobus, veicoli con 3,5 T di massa complessiva o anche complessi di veicoli, in caso di guida in  stato d’ebbrezza al conducente è prevista la revoca della patente. Se il tasso alcolemico trovato nel sangue sia superiore a 1,5 g/l, oltre alle normali sanzioni il prefetto può predisporre la sospensione a tempo indeterminato, fino a visita medica specialistica che ne possa accertare se il conducente non sia più un’etilista cronico o abituale.

	TASSO ALCOLEMICO
	CAUSA
	EFFETTI

	0,4 g/l
	2 bicchieri di vino o 1 bicchiere di birra o 1 bicchiere di liquore
	Diminuzione della vista laterale e profondità di campo

	0,5 g/l
	3 bicchieri di vino o 3 birre piccole o 2 bicchierini di liquore
	Euforia, diminuzione dell’attenzione e sottovalutazione del pericolo. Visione alterata e difficoltà a calcolare le distanze

	0,8 g/l
	4 bicchieri di vino, 2 birre grandi, o 3 bicchierini di liquore
	Mancanza della precisione e perdita della reazione

	1,2 g/l
	6 bicchieri di vino o 4 bicchierini di liquore
	Effetti secondari accentuati, visione doppia e sfuocata, percezione errata dei colori


IL PROIBIZIONISMO 
Nel 1919 venne varato il 18° emendamento della costituzione che proibiva l’uso delle bevande alcoliche. Per proibizionismo si intende l’insieme dei provvedimenti legislativi atti a vietare la produzione, il commercio e il consumo di bevande alcoliche negli Stati Uniti. 

L’emendamento era costituito da tre paragrafi: il primo sanciva che entro un anno dalla rettifica dell'articolo stesso, produzione, vendita, trasporto, importazione ed esportazione di bevande alcolica nei territori sotto la giurisdizione americana sarebbero stati proibiti; il secondo specificava che il Congresso e tutti gli stati avrebbero avuti pieni poteri per farlo rispettare; il terzo infine dichiarava che l'articolo avrebbe perso di efficacia solo con la creazione di un nuovo articolo che l'avrebbe dichiarato "non valido". 

Posta fin dagli inizi dell'Ottocento, la questione della limitazione dell'uso di bevande alcoliche era stata nel corso del secolo il motivo conduttore di una serie di movimenti, l'American society for the promotion of temperance, sorse nel 1826 su iniziativa di un gruppo di pastori di Boston. Nel 1833, a Filadelfia, era stata fondata l'American Temperance Union, che nei singoli stati aveva reclamato l'adozione di leggi proibizionistiche. Anche l’Anti-Saloon League of America si riprometteva la chiusura dei saloon e nel 1869 si costituì addirittura un partito proibizionista (Prohibition Party). 

Per favorire lo sforzo bellico si era proibito l'utilizzo di cereali e frutta per la produzione di alcol. Ma fortissimo era il pregiudizio per cui il consumo di alcol non potesse essere tollerato in una società industrializzata che richiedeva ordine, disciplina, piena disposizione fisica e mentale. Con il diciottesimo emendamento alla costituzione, ratificato da tutti gli stati a eccezione di Connecticut e Rhode Island, furono proibiti entro i confini degli Stati uniti la fabbricazione, la vendita e il trasporto a scopo di consumo dei liquori nocivi. 

Il nobile esperimento, sostenuto soprattutto da ambienti conservatori e razzisti, non solo fallì i suoi obiettivi, ma produsse anche gravi ripercussioni sociali, alimentando, col contrabbando, la crescita della criminalità organizzata (gangster). 
Le leggi proibizioniste non riuscirono a ridurre il consumo di sostanze alcoliche, l'unico reale effetto che sortirono fu quello di creare un enorme traffico clandestino. 
Ben presto nell'ambiente del commercio illecito comparirono le figure dei trafficanti e dei contrabbandieri, che smerciavano in tutto il paese gli alcolici di importazione, prevalentemente dal Canada, e quelli di produzione interna. 

La violazione del diciottesimo emendamento, era punita come reato federale e ben presto l'applicazione del proibizionismo passò dal semplice "far rispettare una legge" ad una vera e propria guerra senza quartiere contro i trafficanti di liquori e contro le famiglie mafiose. 

Nella Chicago del proibizionismo di quegli anni si espandeva il fenomeno del gangsterismo. Al Capone con questo traffico illecito di superalcolici riuscì ad diventare il più potente mafioso e venne considerato come il nemico N°1 degli Stati Uniti. 
Il proibizionismo sulle bevande alcoliche trovò anche qualche spunto in Europa, specialmente nei paesi scandinavi come la Finlandia o la Norvegia, ma, come per gli Stati Uniti, tale normativa non produsse affatto gli effetti sperati. Il proibizionismo statunitense, durò per circa 14 anni, ma in tutto quel periodo le bevande alcoliche non cessarono di essere prodotte, vendute e consumate. 
Nel 1933, il Congresso degli Stati Uniti votò a favore del ventunesimo emendamento che sanciva definitivamente l’era del proibizionismo.
IL SIMBOLISMO 

Nella produzione letteraria della seconda metà dell’Ottocento si manifesta il disagio dell’artista nei confronti della società della borghesia che celebrava il trionfo della scienza. Il poeta si considera estraneo al mondo esterno che lo circonda e reagisce o isolandosi o protestando contro il progresso. Il poeta vive in un esasperato individualismo, cercando esperienze estreme e spesso distruttive e provocatorie celebrando l’arte come valore assoluto. Il conflitto dell’artista con la società è avvertito dai poeti maledetti francesi, fondatori della lirica moderna e innovatori della poetica di quell’epoca. Charles Baudelaire impone con la raccolta “I FIORI DEL MALE” una svolta del gusto e della poetica. Egli accentua i caratteri conflittuali tra poeta e società. Si apre così la generazione dei poeti maledetti, personaggi di una vita sregolata, dediti all’alcol e droghe, rifiutando il conformismo borghese. È il maestro del Simbolismo, una tendenza che si sviluppa in Francia negli ultimi anni dell’Ottocento. La poesia simbolista viene rappresentata anche da altri poeti maledetti francesi: Paul Verlaine; Stéphan Mallarmé; Arthur Rimbaud;. Secondo loro il poeta deve farsi veggente per poter esplorare l’ignoto e cogliere l’assoluto. L’intuizione del Simbolismo è che sotto la realtà apparente, si nasconde un’altra realtà misteriosa e profonda. Viene così manifesta la sfiducia verso la scienza, la quale non è capace di penetrare nell’animo umano, né di spiegare i desideri dell’inconscio e il bisogno per gli uomini di esplorare l’ignoto. Il poeta può quindi penetrare attraverso l’intuizione.  L’arte è l’unico strumento con cui si può esplorare e rendere accessibile ciò che è ignoto e irrazionale. I simbolisti elaborano un linguaggio nuovo, non più logico, ma analogico, permettendo di portare alla luce le corrispondenze e i legami misteriosi tra le cose. La parola quindi deve possedere una magica virtù evocando una realtà profonda dietro alle apparenze, e deve avere la capacità di comunicare le emozioni del poeta. I poeti simbolisti ricorsero a figure retoriche per esprimere stati d’animo, sensazioni e immagini. Venne anche accentuato l’aspetto musicale del linguaggio, privilegiando il suono rispetto alle parole. Si carica di una forza misteriosa ed evocativa. Secondo Baudelaire la natura è una “foresta di simboli” fatta di corrispondenze di profumi, colori e suoni che il poeta riesce a decifrare e a ricomporre in un’unica realtà. 

Mallarmé invece sente il privilegio di essere il poeta e di avere accesso ai significati misteriosi dei simboli e delle corrispondenze. I temi della sua poesia sono: l’anelito all’elevazione; evasione dalla vita reale; un’angoscia profonda; l’aspirazione a cogliere le cose; l’essenza intangibile. 

La poetica di Verlaine invece è caratterizzata dal gusto del vago e del malinconico; dell’inquietudine; contrasto tra bene e male. Lui sente l’emozione soggettiva e il potere simbolico del linguaggio che diviene evocativo e musicale; è privo di ogni retorica; presenta versi brevi e fluidi. 

Arthur Rimbaud invece occupa un posto nel panorama della poetica francese. Esso è convinto che il poeta deve essere veggente, che illumina l’ignoto e sappia penetrare nel profondo delle cose per capirne i segreti. Si arriva a questo grazie al “deragliamento dei sensi” cioè l’abbandono alle visioni che lo fa sentire libero. La lingua deve essere rinnovata e deve esprimere profumi, suoni e colori in una suggestione evocativa fuori dalla semantica ed eloquenza. Secondo lui il poeta è abbandonato a se stesso, come Rimbaud riuscì a dimostrare nel progetto “Il battello ebbro”, incompreso e maledetto dagli uomini comuni perseguitato dalla solitudine, ma conoscitore della libertà non può adeguarsi alla vita comune e alle convenzioni sociali.

CHARLES BAUDELAIRE – VITA ED OPERE
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Nato a Parigi nel 1821. Suo padre muore, quando lui ha 6 anni e godette di un felice e breve periodo di tutte le tenerezze della madre, però quando lei si risposò con un ufficiale, lui si sentì tradito. Con la maggiore età entrò in possesso dell’eredità paterna, che, però dimezzo in pochi anni con il suo tenore di vita, il patrigno lo mise sotto la custodia di un notaio, dal quale aveva un modesto stipendio mensile. Comincia a lavorare come giornalista, e critico d’arte e musica. Nel 1848 partecipa alla rivoluzione parigina. Si dedica poi alla vita elegante e dispendiosa del dandy (uomo dai gusti raffinati ed eccentrici che, disgustato dalla mediocrità della vita comune, tenta di attuare il progetto di una vita al di là della morale comune, fondata sul culto dell’apparenza e dell’Estetismo) vivendo in un lussuoso appartamento con l’attrice Jeanne Duval alla quale rimase legato per tutta la vita. Incalzato da debiti e usurai, si rifugiò nella squallida vita della metropoli, cercando di evadere dai suoi problemi attraverso l’alcol e la droga. Avvertita però il bisogno di riscattarsi, di vivere una vita ordinata e normale. Nel 1857, pubblica “I FIORI DEL MALE”la raccolta di poesie che segna la definitiva rottura con la tradizione e inaugura la lirica moderna. Fu censurata, per oscenità oltraggio alla morale, solo parzialmente. Nel 1863 pubblica l’altra raccolta di poesie “SPLEEN DI PARIGI”. Colpito da una paralisi, muore nel 1867. Tra le sue opere più significative si ricordano: 

· il racconto“FANFARLO” (1847);   

· i saggi “I PARADISI ARTIFICIALI” (1861);

· “I POEMETTI IN PROSA” che sono stati pubblicati postumi nel 1869.

I FIORI DEL MALE
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Raccoglie più di cento liriche, scritte dal 1840 e pubblicate su riviste. Nella seconda edizione del 1861, Baudelaire aggiunse nuovi testi e divise l’opera in sei sezioni: Noia e ideale; Quadri Parigini; Il vino; I fiori del male; La rivolta e La morte. Le liriche non sono inserite secondo l’ordine cronologico della composizione, ma costituiscono una biografia ideale, un percorso esistenziale che passa dalla consapevolezza della diversità rispetto al mondo esterno; al desiderio di fuga nell’alcol, nei paradisi della droga, negli amori distruttivi. Il poeta arriva alla ribellione contro Dio e al rifiuto totale del mondo con la morte. Il titolo allude a due significati: il primo “fiori” porta alla bellezza che solo l’arte sa realizzare; l’altra il “male” parla del degrado e alla volgarità della società. Nella corruzione del mondo contemporaneo solo l’arte è in grado di produrre bellezza. Il poeta intuisce che c’è una realtà profonda alla quale si può arrivare con la poesia. Per trovare queste zone sconosciute dell’essere e dell’interiorità, il poeta ricorre quindi a un linguaggio nuovo e allusivo. Le parole quindi perdono il loro valore convenzionale che gli viene attribuito, vengono riscoperte nel loro significato allusivo e fonico, diventando quindi simboli che portano a un’altra realtà.
L’ALBATRO – ANALISI DEL TESTO
TESTO 





PARAFRASI
Per dilettarsi, sovente, le ciurme



L’equipaggio, sovente, per divertirsi

catturano degli albatri, marini



catturano gli albatri, grandi

grandi uccelli, che seguono, indolenti



uccelli del mare, che pigri seguono

compagni di viaggio, il bastimento



i compagni di viaggio, la nave

che scivolando va su amari abissi.



Che navigando va sugli abissi del mare.

E li hanno appena sulla tolda posti



E stanno sul ponte superiore della nave

 
che questi re dell’azzurro abbandonano,


questi re del cielo lasciano,

inetti e vergognosi, ai loro fianchi



incapaci di agire e vergognosi, miseramente

miseramente, come remi, inerti



ai loro fianchi, come i remi, inerte le grandi e


le candide e grandi ali. Com’è goffo



bianche ali. Com’è ridicolo


e imbelle questo alato viaggiatore!



E timido questo viaggiatore alato!

Lui, poco fa sì bello, com’è brutto



Lui, si fa bello, com’è brutto

e comico! Qualcuno con la pipa



e comico! Qualche marinaio con la pipa





Il becco qui gli stuzzica; là un altro



il becco gli va a stuzzicare, un altro invece

L’infermo che volava, zoppicando



scimmiotta zoppicando l’uccello

scimmieggia.





Che volava.

Come il principe dei nembi




Il poeta, è come il principe dei cieli

è il Poeta che, avvezzo alla tempesta,



che, abituato alle tempeste,

si ride dell’arciere ma esiliato




non teme le frecce dell’arciere ma esiliato

sulla terra, fra scherni, camminare



sulla terra, fra derisioni, non può 

non può per le sue ali di gigante.



Camminare per le sue ali da gigante.

E la seconda della prima sezione della raccolta “I FIORI DEL MALE” quella che reca come titolo “ NOIA E IDEALE”. L’autore istituisce un paragone tra la condizione di vita dell’albatro, un uccello marino e quella del poeta. I temi di questa lirica sono essenzialmente due: l’albatro è come il poeta, libero e capace da sollevarsi da terra e volare in alto; i marinai che stuzzicano l’alabatro sono come la gente comune che deride il poeta. E una lirica a quartine con versi a rime alternate. La lirica è composta in due parti: la prima con carattere narrativo-descrittivo, presenta l’albatro catturato dai marinai incapace di ribellarsi; la seconda contiene il messaggio che l’autore vuole comunicare al lettore, cioè il paragone tra poeta e albatro. Il poeta come l’uccello è capace di volare con la mente e la fantasia e di sovrastare gli altri uomini, ma è un essere solitario e indifeso quando sta nel suo ambiente. Quelle qualità rendono il poeta goffo nella banalità dell’esistenza borghese. Nella società borghese, il poeta viene deriso per la sua grandezza. Il tema è il contrasto tra il poeta e la società,. La società nei confronti del poeta si comporta come i marinai verso l’albatro: hanno catturato l’uccello marino, il re dei cieli, il viaggiatore alato, solo per divertirsi a stuzzicarlo e prenderlo in giro. Il poeta, per cui è prigioniero della società dove lui si sente estraneo e esiliato, costretto a vivere in un mondo che non gli appartiene, visto che il volo con la fantasia gli viene impedito non gli rimane che zoppicare diventando ridicolo.
IL BEVERAGE COST

1) Caratteristiche del Beverage Cost
Il Beverage Division riveste un ruolo molto importante, Con Beverage è considerato quel complesso di fattori produttivi e organizzativi, come l’approvvigionamento e la somministrazione di bevande. Se si coniuga la funzione Beverage al bar negli alberghi possono essere individuati almeno due reparti in cui è svolta questa funzione:

· Caffetteria: reparto interno alla sala, vengono somministrati diversi generi di beverage solo nel meal period ed opera in orari fissi e ha una linea dei prodotti inferiore rispetto al bar. 

· Bar: reparto situato in un’area diversa da quella per la consumazione dei pasti, c’e un contatto diretto tra operatori e clienti, sono somministrate bevande calde e fredde. La funzione tipica del bar è la preparazione di cocktail, aperitivi, long drink. E direttamente accessibile alla clientela anche a quella esterna ed è considerato come principale punto d’incontro tra ambiente dell’albergo e ambiente esterno.

Gli operatori hanno sempre avuto un grande interesse per le vendite delle bevande al bar e al ristorante visto che i margini di profitto sono molti elevati rispetto alla vendita di alimenti. Il totale delle vendite delle bevande costituisce specificatamente a determinare l’utile di un’azienda. E così che il Food & Beverage Manager deve saper vendere i propri prodotti con intelligenza, non solamente attuando una giusta promozione verso la clientela, ma anche sapendogli rendere più confortevole gli spazi e rilassante quest’area di incontro per le persone che non alloggiano in hotel. 

Sia per il ristorante che per il bar devono essere tenute le registrazioni mensili delle vendite delle bevande richieste per pianificare gli acquisti e organizzare meglio l’approvvigionamento e la somministrazione. È un accorgimento che va preso in considerazione anche per conoscere le preferenze dei prodotti da parte dei clienti. Le alterazioni dei prodotti nel settore Beverage sono molto ridotte rispetto al settore Food. I prodotti usati rappresentano però un forte investimento, e se fatti in modo non idoneo possono divenire un immobilizzo di capitali con le conseguenze sulle liquidità che si conoscono. Le scorte di magazzino dovranno essere mantenute allo stesso rapporto di percentuale indicato nella vendita delle bevande. Sulla base delle preferenze della clientela è possibile definire, in programmazione, gli acquisti delle bevande. Nei ristoranti di livello è prevista, la carta dei vini. Deve esserci grande competenza non solo per il rapporto qualità/prezzo ma anche nell’orientare le scelte d’acquisto. Una figura molto importante è il sommelier, che oltre ad aver seguito corsi di specializzazione, deve saper guidare il cliente nell’abbinamento vino-piatto, somministrare le bevande, degustare il vino ed essere referenti nell’acquisto di questi prodotti. 

2) I costi nel Beverage


Nella definizione di costo d’acquisto delle materie ( come caffè, thè, cacao ) non sono stimati percentuali di rincaro dovute alla tara, alla perdita di peso per la preparazione e la conservazione dei prodotti di Beverage. Nel controllo dei costi è bene distinguere i prodotti in 3 gruppi:

· 1° gruppo: prodotti legati al consumo di pasti;

· 2° gruppo: prodotti somministrati dal bar come aperitivi, digestivi, long drink, cocktail, liquori;

· 3° gruppo: prodotti di caffetteria (tè, caffè, cioccolata).

Per il primo gruppo risulta facile definire il costo delle materie prime, ma è più difficile attribuire i costi generali, legati a molti fattori come l’invecchiamento, tipologia di servizio, ammortamento attrezzature, amministrazione. Ha assunto un’importanza rilevante la domanda di acque minerali ed è giustificabile sia a seguito dell’aumento dei prezzi del vino sia per le preferenze dei clienti orientati ad un’alimentazione a basso contenuto di alcool. 

Vi sono due metodi per la determinazione del prezzo di vendita delle bevande. Il primo è quello a coefficiente fisso ossia il prezzo di vendita viene determinato moltiplicando il prezzo d’acquisto per un coefficiente fisso, compreso tra due e tre.

Se tale metodo può essere applicato ai vini con un costo d’acquisto medio-basso, diventa improponibile applicarlo a prodotti con un costo decisamente alto. Un  vino conservato per anni, ha un determinato costo derivante oltre che dal prezzo d’acquisto, anche dall’impegno finanziario e dalla manodopera per il buon invecchiamento. 

Mentre il secondo metodo, quello con coefficienti e contribuzione, che prevede la determinazione dei diversi costi e l’applicazione di aliquote fisse e percentuali variabili di guadagni prevede che al costo d’acquisto si aggiunga una percentuale di rincaro uguale per ogni bottiglia che rappresenta (utile). Alla somma ottenuta si applica un aumento del costo determinato dal tempo di invecchiamento a titolo di attribuzione di una quota parte di costi indiretti.
 

Nel caso dei prodotti del secondo gruppo per avere un efficace sistema di controllo, si devono determinare le quantità in grammi delle porzioni da vendere. Verranno consegnati al bar i prodotti accompagnati da una nota di carico sulla quale vengono specificati i valori di vendita di ogni prodotto. Il valore totale risulterà a debito del bar, mentre a credito verranno considerati gli importi versati alla cassa. 

Quando la confezione corrisponde alle unità di consumo non vi è difficoltà a determinare il carico dei prodotti, più difficile è attribuire il calcolo dei prodotti come liquori, distillati, amari che presentano il valore di più consumazioni. 

È un calcolo che si può fare usando bicchierini graduati oppure conoscendo il contenuto in grammi della bottiglia, frazionandoli in dosi, tenendo conto di errori di dosaggio o dispersioni. 

Più problematico è il sistema di controllo nella definizione dei cocktails, dove è più difficile assicurare la precisione nella loro confezione, si cerca di determinare i costi dei cocktail di maggiore richiesta, fissando un prezzo generalizzato anche a quelli di minor richiesta. 

In maniera diversa avviene la determinazione dei prezzi di drinks come Gin Tonic, Whisky e Coca, quando è sufficiente addizionare il prezzo di vendita dell’alcool al prezzo di vendita della bibita. Nel settore Beverage il prezzo di vendita può essere determinato moltiplicando il costo della materia prima per un moltiplicatore. Per determinare il prezzo di vendita dei liquori si deve considerare ma verranno sicuramente utilizzati a seconda dei diversi generi venduti:

· il prezzo di vendita della bottiglia;

· supplemento in % per il costo di gestione. 

Anche all’interno dello stesso genere di bevande vengono usati moltiplicatori diversi applicando % di rincaro superiori ai prodotti che costano meno, e % inferiori a prodotti che hanno un costo d’acquisto elevato. 

È difficile definire delle indicazioni valide per l’intero settore perché i costi delle acque possono essere aumentati del 1000% rispetto ai vini che hanno un rincaro fino al 60%. 

L’ETICHETTATURA

L’etichetta è chiamata la “carta d’identità” di un prodotto e rappresenta uno strumento che il consumatore può usare per conoscere l’alimento o la bevanda che va ad acquistare sotto l’aspetto nutrizionale, della qualità e quantità. L’etichetta può essere considerata “l’insieme delle menzioni, indicazioni, marchi di fabbrica o commercio, immagini simboli che fanno riferimento all’alimento e che figurano nell’imballaggio. Può essere posta sul dispositivo di chiusura del contenitore del prodotto, sui cartelli o in caso di prodotti sfusi sul documento che accompagna l’alimento. La presentazione dell’etichetta non deve trarre in inganno il consumatore circa natura, identità, quantità, qualità, luogo di origine, modalità di fabbricazione. L’etichettatura è destinata ad assicurare la corretta e trasparente informazione del consumatore. Le etichette dei prodotti preconfezionati destinati al consumo devono riportare molte indicazioni. La denominazione di vendita indica lo stato fisico dell’alimento o trattamento specifico che ha subito. In assenza di precise disposizioni, la denominazione di vendita è costituita dal nome consacrato da usi e abitudini o da una descrizione del prodotto alimentare e da informazioni sul suo utilizzo, in modo da consentire al consumatore di conoscere la natura del prodotto e di distinguerlo dai prodotti con il quale potrebbe essere confuso. Gli ingredienti si tratta di qualsiasi sostanza, compresi gli additivi, usata nella produzione di un alimento e presente anche in forma modificata. L’elenco degli ingredienti deve avvenire secondo l’ordine di peso decrescente riferito al momento dell’uso dell’alimento. L’elenco degli ingredienti non è richiesta in alcuni casi: se il prodotto è costituito da un solo ingrediente, nei prodotti ortofrutticoli freschi, anche le patate; nel latte e nelle creme di latte fermentate; nei formaggi, nel burro, culture di microrganismi necessari alla fabbricazione; nelle acque gassate; nelle acquaviti; nei distillati, nei mosti, nei vini, nei vini spumanti, frizzanti e liquorosi; nelle birre con contenuto alcolico superiore al 1,2%; negli aceti fermentai. Il termine minimo di conservazione è quello indicato sulla data fino alla quale il prodotto conserva le sue proprietà in adeguate condizioni di conservazione. Il termine si compone dell’indicazione fornita in forma chiara e con menzionato il giorno, il mese e l’anno. La data può contenere la sola indicazione del giorno o del mese per i prodotti alimentari conservabili per meno di 3 mesi; del mese e dell’anno per quelli che si possono conservare per più di 3 mesi ma meno di 18 mesi. L’indicazione dell’anno va menzionata per i prodotti conservabili oltre i 18 mesi. La quantità esprime la quantità netta o nominale del prodotto. Viene indicata in unità di volume e in unità di massa. Il nome o la ragione sociale identifica il produttore, è seguito dal marchio depositato, dalla sede del fabbricante o del confezionatore o del venditore dell’UE. Il titolo alcolometrico indica la quantità di alcol come volume effettivo, è obbligatorio per le bevande con contenuto alcoliche superiore al 1,2% in volume. La sede dello stabilimento individua la sede dello stabilimento di produzione o confezionamento. Può essere omessa solo se lo stabilimento è ubicato nello stesso luogo della sede indicata in etichetta. Sui prodotti preconfezionati rapidamente deperibili, il termine minimo di conservazione è sostituito dalla data di scadenza che deve essere preceduto dalla dicitura “da consumarsi entro”, seguita dalla data nell’ordine del giorno, mese, anno in forma chiara. Si possono aggiungere le condizioni di conservazione e un riferimento, se prescritto, alla temperatura di conservazione in funzione della sua validità. Viene posto il divieto di commercializzare prodotti il giorno successivo alla data di scadenza, nel caso sia riportata in etichetta. Le indicazioni per la conservazione informano il consumatore riguardo le modalità di conservazione e utilizzo nel caso vi siano necessari accorgimenti per la natura del prodotto. Le istruzioni per l’uso suggeriscono le corrette modalità di utilizzo del prodotto alimentare. Il luogo di origine indica il luogo di origine o di provenienza e deve essere specificato nel caso in cui l’omissione possa indurre il consumatore in errore. Il lotto di produzione indica l’insieme di unità di merci alimentari prodotte, fabbricate o confezionate in circostanze simili. Il numero identificativo è preceduto dalla lettera L. Per gli alimenti preconfezionati il lotto va indicato sull’imballaggio o sull’etichetta; per gli alimenti non preconfezionati si appone sull’imballaggio o il recipiente che li contiene oppure sui documenti di vendita che accompagnano i prodotti alimentari. I prodotti alimentari non preconfezionati, venduti sfusi o confezionati sul luogo di vendita su richiesta dell’acquirente devono essere muniti di apposito cartello, che viene applicato al recipiente che li contiene o in prossimità dei banchi dove sono esposti e devono riportare: - la denominazione di vendita; - l’elenco degli ingredienti; - le modalità di conservazione per i prodotti rapidamente deperibili; - la data di scadenza. I prodotti di panetteria, di pasticceria, di gastronomia si applica una disciplina simile e gli ingredienti devono essere indicati su un apposito cartello da tenere in vista, vicino al comparto di vendita.

CHOCOLATE AND WHISKY PUDDING 
Time taken: 20 minutes + 6/8 hours standing

Serving for: 6 people

Ingredients: 






Ingredients for waffle:
chocolate 12 oz 






butter 4 oz

whisky 5 tablespoons





plain flour 4 oz


8 eggs 







albumen 4 oz


butter  6 oz






castor sugar 4 oz

cream 4 oz
sugar 4 oz
custard 4 oz
Method for the pudding: 

· Mince the chocolate, put into a pan and melt it in bainmarie. 

· Take the eggs yolks and put in a bowl. 

· Add the butter to the melted chocolate, add the whisky tablespoons and the eggs yolks.

· Add the sugar and mix well.

· Whisk the albumen, with a whisk and add it to the mixture.

· Pour the mixture in single mould, and put in the freezer and let it cool for 6/8 hours.

· Take off from the freeze to serve few minutes before. 

· Serve it with waffle and custard.
Method for waffle: 

· Whisk the butter with the castor sugar in a bowl.

· Add the plain flour and then the albumen. 

· Form, in a oven pan, the waffle.

· Bake it for 10 minutes at 400°F. 
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