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Il tono pacato e lo sguardo
complice di chi ama profonda-
mente la sua professione, ci ac-
coglie così il dottor Raul Gabrie-
li, direttore del supermercato
Conad di Via Marx, a Carpi.
L’esperienza non gli manca co-
sì, in un tiepido pomeriggio di
marzo, ne approfittiamo per por-
gli mille domande e soddisfare
tutte le nostre curiosità.
Da dove deriva il nome Co-
nad, è un acronimo?
«Sì, è un acronimo. Conad è un
insegna presente in tutta Italia,
significa Consorzio Nazionale
Dettaglianti».
Quali sono i prodotti tipici del
nostro territorio?
«I prodotti tipici sono: lambru-
sco, zampone, aceto balsami-
co, pasta fresca e potrei elencar-
ne tanti altri».
In che modo Conad mantiene
vive le tradizioni locali?
«Valorizziamo i prodotti locali, li
selezioniamo con cura control-
lando le caratteristiche di salu-
brità e di corretta applicazione
di protocolli per la coltivazione.
La nostra linea di prodotti pre-
mium si chiama proprio ’Sapori
e Dintorni’ per sottolineare l’at-
tenzione ai sapori e alle tradizio-
ni locali».
Che cos’è il localismo?

«Quando parliamo di localismo
diventa essenziale il numero li-
mitato di passaggi produttivi e
la selezione di pochi attori che
rispettino però alti standard
qualitativi. La questione centra-
le è rappresentata dalla vicinan-
za geografica tra produttore e
consumatore. È ovvio che se

parliamo di frutta o verdura dob-
biamo porre la nostra attenzio-
ne anche alla stagionalità».
Qual è la differenza tra prodot-
ti Bio, Dop, Igp?
«Gli alimenti Bio o biologici ven-
gono prodotti osservando rego-
le ferree. Nel ciclo produttivo
non vengono utilizzati fitofarma-

ci, conservanti o additivi ma so-
lo sostanze di origine naturale
con proprietà antibatteriche. I
prodotti Dop (denominazione di
origine protetta) e Igp (indica-
zione geografica protetta) inve-
ce hanno tra loro una sottile dif-
ferenza: entrambi vengono pro-
dotti nel luogo dichiarato, ma
negli alimenti Igp una fase della
lavorazione viene prodotta in
un altro territorio».
Perché Conad sceglie di valo-
rizzare questi prodotti?
«Ci interessa molto essere una
sorta di portabandiera di questa
tipicità italiana. Noi vogliamo es-
sere il negozio che propone gli
assortimenti migliori e che pre-
sta grande attenzione alla salu-
te delle persone. Ecco perché
uno dei nostri slogan è ’persone
oltre le cose’».
Quali sono attualmente gli ali-
menti più venduti o più richie-
sti e perchè, secondo lei?
«I clienti di oggi ricercano la
qualità; i prodotti più venduti so-
no i salutistici e il già pronto».
Il Conad collabora con asso-
ciazioni che aiutano le perso-
ne più fragili e indigenti?
«Certamente. Amiamo lavorare
con e per il sociale. Quando, ad
esempio, un prodotto si avvici-
na alla data di scadenza, viene

ritirato da associazioni che li di-
stribuiscono alle mense, alle
parrocchie, alle famiglie biso-
gnose».
Anni fa, Conad aveva promos-
so una campagna di sensibiliz-
zazione contro i disturbi ali-
mentari. Ricordiamo braccia-
letti con scritte motivazionali
al loro interno. Rispetto a que-
sto grande problema che af-
fligge alcune giovani ragazze,
Conad ha in mente nuove ini-
ziative?
«Ogni anno, a partire dalle scuo-
le primarie, promuoviamo inizia-
tive finalizzate a diffondere buo-
ne abitudini alimentari. Una di
queste è ’Mangiando si impara’.
Inoltre, fuori da questo punto
vendita abbiamo allestito due
panchine rosse per sottolineare
come Conad si schieri in modo
manifesto contro la violenza sul-
le donne. Ci interessano le per-
sone».
Questa lunga intervista ci ha
chiarito molti dubbi e ci ha fatto
comprendere che un corretto
stile alimentare è fondamentale
in quanto, come diceva il filoso-
fo tedesco Feuerbach, noi sia-
mo quello che mangiamo.
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A tavola i sapori e i profumi del territorio
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I ragazzi davanti al supermercato Conad

Il 15 marzo è la giornata dedicata ai disturbi alimentari

Quando il cibo diventa un nemico invisibile
Ma la rinascita è possibile e il suo colore è il lilla
Il 15 marzo ricorre la giornata
dedicata ai disturbi alimentari.
La Giornata nazionale del fioc-
chetto lilla è stata promossa per
la prima volta nel 2012 ed è nata
per volontà di un padre che ha
perso la propria figlia a causa
della bulimia. Ogni anno, nel
mese di marzo, le amministra-
zioni pubbliche focalizzano l’at-
tenzione sul tema dei disturbi
del comportamento alimentare
e promuovono iniziative di sen-
sibilizzazione. A soffrire di
D.c.a. sono soprattutto le ragaz-
ze, soggiogate dai modelli di
bellezza pubblicizzati sui social.
Ad oggi si contano circa tre mi-
lioni di persone in tutta Italia

che soffrono di anoressia o buli-
mia. Questo numero spaventa,
in particolare i genitori di adole-
scenti. L’obiettivo della giorna-
ta è quello di sensibilizzare le
persone e creare una rete di soli-
darietà a supporto di chi ne sof-
fre. L’isolamento dovuto al Co-
vid-19 ha determinato un aggra-
varsi del fenomeno e un abbas-
samento della fascia d’età colpi-
ta. Spesso le cause del proble-
ma sono attribuibili a tensioni in
famiglia, a canoni di bellezza
stereotipati, alla mancanza di
amicizie significative in aggiun-
ta alla sospensione delle attività
sportive. Altre volte invece il di-
sturbo diventa un mezzo per ma-
nifestare un disagio, per rivendi-

care il proprio spazio nel mon-
do o per domare il mostro che ti
tiene in gabbia, proprio come
accade a Coraline, la protagoni-
sta della famosa canzone dei
Maneskin. Il percorso di guari-
gione è lungo e tortuoso, può
durare mesi e frequenti sono le
ricadute ma riprendersi in mano
la propria vita è possibile. Basta
volerlo. Se anche tu soffri di
questo disturbo, non temporeg-
giare, parlane in famiglia oppu-
re chiama l’800.180.969. Un
fiocchetto lilla è pronto ad acco-
gliere anche te per nutrirti nuo-
vamente di vita.
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Se lo raccontassimo alle nostre nonne, abituate ad avere lette-
ralmente le mani in pasta, inorridirebbero. Bistecche in 3D? Ro-
ba da marziani! E invece no. Un’innovativa stampante promette
di risolvere il problema della fame nel mondo. Soia, alghe, tofu
e alimenti affini saranno gli ingredienti del futuro e allieteranno
le nostre tavole mascherati da appetitose bistecche. Una start-
up israeliana ha già stanziato diversi milioni di dollari per realiz-
zare un surrogato di carne che definisce una valida alternativa,
a base vegetale, uguale se non migliore rispetto al suo parente
di origine bovina. I piú conservatori ritengono che questi ali-
menti non possano competere con i nostri tortellini in brodo o
con lo zampone. Inutile però negare che si tratti di una geniale
innovazione che protegge il nostro ecosistema, che è sicura-
mente più economica rispetto alle tradizionali bistecche di
manzo e che consente una produzione su vasta scala tale da
far sperare di poter risolvere con un tasto la fame del mondo.

Eleonora M, Francesco S, Vincenzo A, Mehtab A, Erbion B,
Lorenzo C, Carmine D, Amin J, Kledis K, Francesco N,

Samir S, Sebastiano S, Baldeep S

LE NUOVE FRONTIERE

E se con la stampa in 3D si sfamasse il mondo?
Così alimenti vegetali sostituiranno le bistecche
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