
marzo 2015

web | iOs | Android

n.19
www.enasarco.it/magazine

FAME ZERO
Intervista a VITO CISTULLI (FAO)

VERSO EXPO MILANO 2015

ENASARCO
MAGAZINE
contratti d’agenzia: attualità, welfare e storie

Autofocus
AL SERVIZIO DEGLI ISCRITTI

Storie
LA CRISI È SERVITA

Panoramiche
LA LUNGA STORIA DELL’EXPO

Time out
MUSICA, CINEMA E LIBRI

In breve
CONTRIBUTO FIRR

©
FA

O
/S

im
on

 M
ai

na
 / 

FA
O



ENASARCO MAGAZINE

sommario

mensile della  
Fondazione Enasarco

abbonamento
www.enasarco.it/Guida/AbbonamentoMagazine

Registrazione Tribunale di Roma
n. 3807 del 27.02.1954

Direzione, redazione, amministrazione
Via Antoniotto Usodimare, 31 - 00154 Roma

Direttore editoriale
Brunetto Boco

Direttore responsabile
Angelo Raffaele Marmo

Progetto grafico
Quang Nguyen Tri

Coordinamento editoriale
Raffaele Boiano

Consulente editoriale
Guelfo Fiore

Redazione
Gabriele Manu, Barbara Ronchetti, Serena Russo, 
Stefano Stravato, Carlo Valeri

Segreteria
Annalisa Familiari

Collaboratore
Alfredo Romano

Fotografie e illustrazioni
Archivio FAO
Archivio Shutterstock
Q. Nguyen Tri
 

Stampa
Rubbettino print

4
8
9

10 
12
14

16
18
19

Eliminare la fame nel mondo è possibile
La crisi è servita
Cibo ai piccoli, una grande responsabilità
La lunga storia dell’Expo
I segreti del cibo e della salute
Al servizio degli iscritti
Contributo Firr: cos’è, come si calcola e 
quando si versa
In breve
Time Out

numero 19
marzo 2015

http://www.enasarco.it/Guida/AbbonamentoMagazine


Editoriale

N

16

14

12

8

utrire il pianeta, Energia per la vita. Lo slogan 
di Expo Milano 2015 è stato il faro che ha 
illuminato questo diciannovesimo numero del 

magazine, stimolandoci a parlare di alimentazione a 
360°. Per farlo abbiamo scelto di compiere due differenti 
percorsi: da una parte una prospettiva umanitaria 
universale, che osservasse da vicino l’urgenza della fame 
e della povertà nei Paesi meno sviluppati, dall’altra un 
approccio più legato alla nostra quotidianità e al diverso 
rapporto che abbiamo col cibo in una contingenza storica 
ed economica segnata dalla crisi. Nel primo caso abbiamo 
affrontato il tema in una lunga intervista con Vito Cistulli, 
un esperto della FAO che ci ha raccontato nel dettaglio 
i programmi e le necessarie strategie per perseguire 
concretamente la lotta all’insicurezza alimentare. Nella 
sezione Panoramiche abbiamo poi voluto riflettere 
sull’importanza ricoperta dal cibo per la nostra salute e, a 

proposito dell’imminente esposizione milanese, compiere 
un viaggio a ritroso nel tempo e rievocare la storia degli 
Expo dal 1851 a oggi.

Per quanto riguarda il pianeta Enasarco ci concentriamo sui 
nostri iscritti con alcuni approfondimenti. In un’intervista a 
Silvia Rigoli, responsabile dell’Ufficio prestazioni integrative 
e Firr, parliamo dei numerosi benefici assistenziali che 
eroghiamo e che proprio quest’anno sono interessati 
da importanti novità. Altri temi affrontati sono l’ampio 
percorso di informatizzazione che abbiamo intrapreso e la 
nuova Certificazione Unica, che sostituisce il modello Cud. 
Sempre a proposito di Firr, in un apposito focus ricordiamo 
la scadenza contributiva del 31 marzo prossimo, i criteri per 
calcolare gli importi da versare, nonché una serie di esempi 
e consigli utili per una corretta compilazione della distinta. 
Buona lettura!
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Eliminare la fame nel mondo  
è possibile

intervista a Vito Cistulli 

Sconfiggere l’insicurezza alimentare è il princi-
pale obiettivo della FAO, l’Organizzazione delle 
Nazioni Unite per l’alimentazione e l’agricoltura. 

ell’aprile 2014, la Banca Mondiale ha di-
chiarato che esistono le condizioni per la 
fine della povertà estrema entro il 2030. 

L’Assemblea delle Nazioni Unite ha ribadito che, per 
quanto ambizioso, quest’obiettivo è realistico. La FAO 
(Food and Agriculture Organization) ha aggiunto 
che è possibile sradicare la fame entro una genera-
zione e ha recentemente preso un formale impegno 
in questa direzione, inserendo la sua eliminazione e la 
riduzione della povertà rurale tra i suoi obiettivi stra-
tegici.  Ne paliamo con Vito Cistulli, un economista 
agrario approdato alla FAO nel 2003 con la respon-
sabilità di seguire i negoziati agricoli dell’Organizza-
zione Mondiale del Commercio. Attualmente lavora 
presso il  dipartimento delle politiche economiche e 
sociali dove, dal 2012,  guida l’unità incaricata delle 
politiche di protezione per ridurre la povertà rurale.

Per la FAO sconfiggere la fame in soli 15 anni è una mis-
sione possibile. Non c’è un eccesso di ottimismo?
Direi di no. La FAO ha ribassato le stime sul numero 
di affamati, da quasi un miliardo di persone negli anni 
della crisi dei prezzi alimentari (2007-’08), a circa 850 
milioni. Secondo la Banca Mondiale la povertà estre-
ma è diminuita dal 52% nel 1980 al 21% nel 2010. Fa 
eco l’Unicef con statistiche più che confortanti sugli 
indicatori della mortalità infantile in Africa: se nel 
1990 su mille bambini ne morivano in un anno 177, 
nel 2010 il numero è sceso a 98. Nell’ultimo decen-
nio, la crescita economica dei Paesi in via di svilup-
po è stata mediamente molto più elevata rispetto a 
quelli industrializzati. Inoltre, c’è abbondanza di cibo 
nel mondo, tanto da indurre Papa Bergoglio, durante 
il suo saluto alla Conferenza della FAO tenutasi nel 
giugno 2013, a definire uno “scandaloso paradosso” la 
fame nel mondo. Paradosso che però non finisce qui: 
la maggioranza assoluta della popolazione che lotta 
per la sopravvivenza risiede infatti in aree rurali, di-
pende prevalentemente dalle attività agricole, foresta-

li e di pesca e, secondo le stime, produce circa il 70% 
del fabbisogno mondiale.
 
Risolvere questo paradosso non è tuttavia semplice. Quali 
sono le maggiori sfide da affrontare?
Ve ne sono diverse da vincere per non compromettere 
le tendenze positive dell’ultimo decennio. La prima 
che mi viene in mente è la questione geografica. La 
geografia della fame ci insegna che esistono forti di-
suguaglianze nella sua distribuzione sia tra i diversi 
Paesi sia al loro interno. La quasi totalità dei circa 850 
milioni di persone soggette al rischio d’insicurezza 
alimentare risiede in Africa e nel sud-est asiatico; il 
continente africano rimane a più alto rischio nel futu-
ro. Se è vero che l’insicurezza alimentare colpisce so-
prattutto le aree rurali, è altrettanto vero che esistono 
differenze notevoli all’interno di queste ultime. Tali 
disuguaglianze sono dovute alla diversa dotazione dei 
“capitali” (naturale, sociale, umano, infrastrutturale) 
necessari a promuoverne e sostenerne lo sviluppo, op-
pure alla difficoltà di accesso ai suddetti capitali per 
motivi culturali, etnici, conflittuali. Così, ad esempio, 
una delle principali cause dell’insicurezza alimentare è 
la difficoltà di accesso al credito per le donne, le quali 
- pur contribuendo al 60/80% della produzione agrico-
la nazionale in molti Paesi, e al 50% della produzione 
mondiale - incontrano maggiori difficoltà ad accedere 
alla proprietà della terra, cioè alla garanzia più richiesta 
per ottenere un credito.
Non prendere in considerazione le differenze territo-
riali potrebbe addirittura accrescere il problema della 
fame e delle disuguaglianze anziché risolverlo, spin-
gendo le popolazioni vulnerabili in una spirale nega-
tiva nonostante la crescita economica, come nel caso 
dell’Africa nell’ultimo decennio.
 
L’incremento della popolazione può rappresentare una 
criticità?
La crescita demografica costituisce un’altra sfida de-
cisiva. Attualmente la popolazione mondiale aumenta 
di 78 milioni di unità all’anno e nel 2050 la produ-
zione di cibo dovrà soddisfare i bisogni di circa 9 mi-
liardi di persone, di cui l’85% vivrà nei Paesi in via di 
sviluppo e la cui età media tenderà ad aumentare. Per 

N

http://www.fao.org/home/en/
http://it.wikipedia.org/wiki/Organizzazione_mondiale_del_commercio
http://it.wikipedia.org/wiki/Organizzazione_mondiale_del_commercio
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far fronte a questo fabbisogno, la FAO stima che la 
produzione agricola dovrà crescere del 60%. Inoltre, 
entro il 2050, il 70% della popolazione mondiale sarà 
urbanizzata. L’urbanizzazione aumenterà più veloce-
mente nei Paesi in via di sviluppo e avrà delle riper-
cussioni sui modelli di consumo e sulla competizione 
con l’agricoltura per l’uso del suolo. La dieta alimen-
tare urbana è più energivora e più dipendente dalle 
importazioni che competono sempre maggiormente 
con le produzioni locali, come ad esempio il riso in-
trodotto in Africa occidentale a discapito di miglio e 
sorgo. Inoltre, l’aumento di consumo di carne, di circa 
il 25% nell’ultimo decennio, se da un lato costituisce 
un fattore positivo, dall’altro è causa di deforestazione, 
sostituzione di altre produzioni, aumento del consu-
mo energetico e di acqua; un dato che, se le condizio-
ni attuali di efficienza dei sistemi agricoli rimanessero 
invariate, si tradurrebbe in futuro in un rialzo consi-
derevole dei prezzi.
 
Da una parte abbiamo una popolazione che cresce e 
dall ’altra un suolo che rimane sempre lo stesso.
Questo è un altro nodo da sciogliere. La competi-
zione crescente tra produzione agricola e altri usi 
del suolo, come nel caso dell’urbanizzazione e della 
produzione energetica, pone il problema della pres-
sione sempre più alta sulla produttività della super-
ficie agricola rimasta, che solitamente si traduce in 

aumento di sistemi agricoli basati sulla monocoltura, 
sull’uso crescente di fertilizzanti e di antiparassitari 
e su un generale aumento dei costi. Questo modello 
di sviluppo non è sostenibile per almeno tre motivi. 
L’eccessivo sfruttamento dei terreni è co-responsa-
bile del degrado del 30% della superficie agricola 
utilizzata nel mondo. Secondo la FAO, se l’attuale 
velocità di deterioramento dovesse continuare, ci 
vorrebbero soltanto 60 anni per perdere la fertilità 
di tutti i suoli agricoli del pianeta. Infine, l’aumento 
dei costi di produzione genera disuguaglianze sem-
pre più forti tra le aziende commerciali fortemente 
integrate nelle filiere internazionali - ma che contri-
buiscono a una minima percentuale della produzione 
mondiale - e la maggioranza dei produttori, caratte-
rizzati da un’agricoltura volta al sostentamento dei 
bisogni familiari e delle comunità locali che, in que-
ste condizioni, diventano sempre meno competitive, 
vulnerabili e a rischio d’insicurezza alimentare. La 
produzione energetica è un caso emblematico: quel-
la di biocarburante nel mondo è aumentata da 20 
miliardi di litri (2001) a oltre 100 miliardi nel 2011, 
occupando un’area agricola stimata in circa l’1% della 
superficie utilizzata totale, ma che nel 2030 potrebbe 
raggiungere il 3%, ossia circa 40 milioni di ettari, a 
seconda degli scenari di sviluppo. La produzione e 
soprattutto l’accesso all’energia sono indispensabili 
per il futuro dell’agricoltura. Il dilemma è come fare 

©FAO / Giulio Napolitano / FAO - Input Trade Fair, uno dei metodi usati per stimolare la produzione locale di cibo
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Com’è possibile invertire la spirale negativa della fame e 
della povertà?
La sicurezza alimentare è una condizione essenziale 
per uno sviluppo sostenibile ed equo. Oltre alla di-
mensione etica della fame è bene ricordare, infatti, 
che i costi per la società da un punto di vista umano, 
sociale, economico e ambientale sono elevatissimi. Le 
persone malnutrite sono solitamente più cagionevoli 
e quindi meno produttive; richiedono assistenza da 
parte di familiari che a loro volta devono rinunciare al 
lavoro, e quando si tratta di bambini entro i primi mille 
giorni di vita, l’apprendimento e lo sviluppo vengono 
fortemente compromessi, perpetuando così la povertà 
e le disuguaglianze e generando problemi e tensioni 
sociali come, ad esempio, i flussi migratori in Europa. 
In questo senso, la sicurezza alimentare non è soltanto 
un problema di produzione ma anche di accesso, di 
stabilità e di governance e pertanto richiede soluzioni 
olistiche e innovative che prescindano dai modelli di 
sviluppo prevalenti. Come ricordava il presidente J.F. 
Kennedy in un discorso sulla pace circa 50 anni fa, “il 
problema non può essere risolto dagli scettici o dai ci-
nici, il cui orizzonte temporale si limita all’ovvia realtà. 
C’è bisogno di persone che sognino di cose che non 
esistono e che si chiedano: perché no?” In altre paro-
le, occorre un nuovo paradigma di sviluppo capace di 
guardare oltre l’ovvio e di sviluppare una forte sinergia 
tra efficienza economica, crescita sociale e sostenibilità 
ambientale, nel rispetto della diversità delle dinamiche 
socio-economiche locali.
Alcuni cardini di un nuovo paradigma di sviluppo che 

ad aumentare produzione e produttività agricole se 
una parte consistente dei suoli viene utilizzata per 
generare l’energia.
 
I meccanismi produttivi delle grandi industrie che ruolo 
ricoprono in questo scenario?
Diciamo che le inefficienze dei sistemi di produzio-
ne, distribuzione e consumo rappresentano un altro 
fattore determinante dell’insicurezza alimentare. No-
nostante, come già ricordato, al giorno d’oggi si pro-
duca abbastanza cibo nel mondo, ci troviamo in una 
duplice situazione paradossale di sottoalimentazione 
e sovralimentazione. Tali inefficienze sono visibili an-
che nella distribuzione e nella produzione, con perdite 
e sprechi che possono raggiungere tra il 30 e il 50% 
di tutto il cibo prodotto; si stima che nei Paesi indu-
strializzati ne finiscano in spazzatura 220 milioni di 
tonnellate l’anno, circa l’equivalente di tutta la produ-
zione agricola dell’Africa sub-sahariana.
 
Nel quadro fin qui delineato si deve inserire anche il pro-
blema del clima?
I cambiamenti e l’esposizione a eventi climatici estre-
mi sono il maggior fattore di rischio per l’agricoltura 
dei Paesi in via di sviluppo e possono compromettere 
il raggiungimento dell’obiettivo di sradicamento della 
fame entro il 2030. I più vulnerabili sono i produttori 
agricoli e le comunità locali che dipendono dal rac-
colto, dalla pesca e dalle foreste. La minaccia è così 
sentita che il gruppo di esperti nominato dal Segre-
tario Generale dell’ONU per la preparazione dell’a-
genda dello sviluppo globale post-2015 ha posto il 
tema della resilienza delle popolazioni vulnerabili tra 
le massime priorità. Secondo stime recenti, la popola-
zione povera che vivrà nei 45 Paesi a più alto rischio 
climatico nel 2030 sarà compresa tra i 176 e i 319 
milioni di persone. Sono dati preoccupanti, giacché 
esiste una correlazione molto forte fra eventi climatici 
estremi e impoverimento di lungo termine. La perdi-
ta di biodiversità, in parte connessa allo sfruttamen-
to crescente delle risorse naturali, mette a rischio la 
stessa sopravvivenza dell’umanità. Delle 7.000 colture 
utilizzate per il consumo umano nei secoli, ne sono 
rimaste solo alcune, tra cui riso, frumento, mais, soia e 
patate, che rappresentano il 75% di tutto il cibo con-
sumato.  Questa specializzazione non è sostenibile e 
non è necessaria. Un modello di consumo diverso è 
possibile. Esistono migliaia di altri tipi di piante, tu-
beri e radici che possono far parte integrante della no-
stra dieta. Un esempio è la quinoa, una pianta erbacea 
che può essere lavorata come cereale, coltivato nelle 
aree andine, ricco di proteine e micronutrienti, cui la 
FAO ha dedicato l’anno 2013. La diversità alimentare 
è una garanzia per la salute e l’ecologia.
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acceleri la risoluzione del paradosso della fame nel 
mondo e della povertà sono ben noti ma raramente 
tradotti in investimenti.
 
Quali sono a suo avviso gli investimenti più urgenti?
Per prima cosa quelli nelle infrastrutture rurali (stra-
de, comunicazioni, energia, irrigazione, ecc.) e nei 
servizi sociali (istruzione, finanza rurale, commercio, 
sanità, ecc.). È una condizione indispensabile per au-
mentare la produttività agricola e la competitività del-
le produzioni locali. Allo stesso tempo creerebbe op-
portunità di lavoro per le schiere di giovani destinati a 
emigrare e, spesso, ad accrescere la povertà nelle aree 
urbane. Secondo l’UNCTAD, il divario di produttivi-
tà tra l’Africa sub-sahariana e gli altri Paesi in via di 
sviluppo è di 1 a 5, mentre in quelli dell’OCSE è di 1 
a 100. Con investimenti mirati, il problema si trasfor-
merebbe in opportunità poiché il ritorno economico 
potrebbe essere molto alto. Questo potenziale è con-
fermato anche da studi dell’IFPRI che ha osservato 
come in alcuni Stati gli investimenti in infrastrutture 
e nelle aree remote, anche a basso potenziale, abbiano 
dei ritorni sulla produttività e sulla povertà maggiori 
che in zone più avvantaggiate.
Poi ancora investire nella gestione del rischio e nella 
protezione sociale per contrastare la vulnerabilità dei 
produttori agricoli agli shock economici e climatici: è 
risaputo che gli eventi estremi come alluvioni, siccità, 
situazioni prolungate quali i conflitti o le crisi econo-
miche hanno effetti immediati e di lungo termine sulla 
sicurezza alimentare. Inoltre calcolarne il costo reale è 

alquanto complesso poiché bisognerebbe considerare 
non solo gli aspetti economici connessi al danneggia-
mento delle “cose” ma anche il costo sociale dovuto 
alle vittime degli eventi e dalla distruzione del tessuto 
collettivo, spesso aggravato dalle migrazioni, e quel-
lo ambientale, le cui ripercussioni sono di più lungo 
periodo e incidono ben di più sui tempi di ricostru-
zione del tessuto socio-economico. A questi traumi 
collettivi si aggiungono quelli individuali, che colpi-
scono soltanto alcune famiglie e sono spesso dovuti 
alla morte del capo famiglia o a un cattivo raccolto. 
I Paesi in via di sviluppo sono scarsamente attrezzati 
per fare fronte a questi rischi. Considerando che meno 
del 30% della popolazione mondiale ha una qualche 
forma di accesso a sistemi di assistenza sociale e che 
la grande maggioranza degli esclusi vive nelle aree ru-
rali e dipende dall’agricoltura, si capisce perché i pri-
mi a essere vulnerabili all’insicurezza alimentare siano 
spesso gli stessi produttori. Esiste un’ampia letteratura 
che dimostra i benefici economici e sociali degli inve-
stimenti nella prevenzione del rischio e nei sistemi di 
protezione sociale. Tuttavia la spesa pubblica in questi 
due settori, soprattutto in Africa, rimane ampiamente 
insufficiente.
 
C’è un Paese che negli ultimi anni ha attuato una politica 
assistenziale lungimirante nei confronti dei più poveri?
La sfida forse più importante è quella di imprimere 
una trasformazione radicale nel concetto di fornito-
ri-beneficiari (o fornitori-oggetto di assistenza socia-
le) e sostituirla con un approccio in cui i beneficiari 
diventino soggetto attivo dello sviluppo.
Il presupposto fondamentale di questo cambiamento 
di ottica è che i poveri, come ampiamente dimostra-
to, vogliono uscire dalla miseria e spesso sanno anche 
come farlo, purché siano messi a loro disposizione gli 
spazi per esprimere le loro potenzialità.
È in questa direzione che, per esempio, l’India ha pre-
visto investimenti, tra il 2012 e il 2017, pari a circa 
5,3 miliardi di dollari americani per un programma 
di sviluppo delle “istituzioni dei poveri” che interessa 
dai 70 ai 100 milioni di persone. L’obiettivo principale 
del programma è di consentire ai poveri di auto-orga-
nizzarsi per accedere al credito e alle risorse naturali 
(acqua e terra), a forme assicurative, a servizi di assi-
stenza tecnica e, più in generale, all’informazione e ai 
mercati: un esempio d’innovazione sociale rivelatosi 
particolarmente efficace, in cui il ruolo del governo 
passa da esecutore di programmi di assistenza tecnica 
a facilitatore di processi gestiti dalle istituzioni create 
dalla popolazione.

Stefano Stravato e Carlo Valeri

©FAO / Ami Vitale - Mercato di frutta e verdura (Il Cairo)
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La crisi è servita
Storie

Spendiamo meno, ma mangiamo meglio. Un’I-
talia più matura e responsabile affronta la diffi-
cile congiuntura economica con consapevolez-
za, testa alta e poche privazioni.

 dati sui consumi alimentari pro-capite parlano chiaro: 
per trovare le nostre tavole così poco imbandite bisogna 
risalire ai primi anni 80. Non all’epoca d’oro degli yuppies 

e della Milano da bere, ma a quella austera in cui si vedeva-
no più biciclette in città perché la benzina era troppo cara. 
Questa lunga crisi ci porta indietro di trent’anni. Il mondo, 
però, è andato avanti e questa morigeratezza non è uguale 
a quella precedente. Lo spiega molto bene Carlo Ratti, ar-
chitetto, ingegnere, inventore e curatore del padiglione Fu-
ture food district, dedicato al futuro del nostro rapporto 
con il cibo.  Un futuro in cui i princìpi di consapevolezza e 
interazione potranno convivere nelle nostre scelte quotidia-
ne grazie a nuove tecnologie che nemmeno immaginiamo 
e che saranno esposte a Expo Milano 2015. Tecnologie con 
le quali ottenere informazioni e interagire direttamente con 
prodotti e produttori, che ci faranno sviluppare – ancora di 
più di quanto non stia facendo già la crisi – un nuovo atteg-
giamento su ciò che consumiamo.   

Le abbuffate sono finite ormai dal 2006. Il tempo ha mo-
dificato le abitudini e «le cicatrici della crisi sono diventate 
valori», come leggiamo nel Rapporto Coop 2014 su consu-
mi e distribuzione. Abbiamo maturato una maggiore con-
sapevolezza alimentare anche perché viviamo in una società 
complessivamente più responsabile. Nell’ultimo trentennio i 
temi che ci hanno resi più sensibili sono stati molti. Negli 
anni 80 si parlava in generale del rispetto dell’ambiente, poi è 
cresciuta la consapevolezza della scarsità di risorse del nostro 
pianeta e abbiamo inziato a usare meno detersivo, fare più 
attenzione agli avanzi e spegnere gli elettrodomestici per non 

lasciare tutto il giorno accesa la lucetta rossa dello stand-by. E, 
recentemente, i disastri naturali come alluvioni, uragani, sicci-
tà, ci hanno fatto preoccupare per il cambiamento climatico 
dovuto al riscaldamento globale.

La crisi econonomica non è l’unico fattore che influenza 
le scelte di un capofamiglia. Le ricerche ci dicono che per 
assicurare la stessa qualità a tavola, con un budget minore, i 
“responsabili d’acquisto” comprano con maggiore frequenza i 
prodotti non di marca o in offerta promozionale. E acquista-
no alcolici e bevande gassate solo per festeggiare un’occasione 
particolare. Le buste della spesa, però, si riempiono più che in 
passato di prodotti che arrivano dagli scaffali del cibo biolo-
gico, dell’equo e solidale oppure direttamente dai banchetti di 
frutta e verdura dei coltivatori diretti,  nonostante ciò signifi-
chi spendere qualche euro in più. Soldi recuperati con un’at-
tenzione sempre maggiore agli avanzi: la famiglia italiana 
butta nella spazzatura 2,5 chilogrammi di cibo al mese, che 
corrispondono a 30 euro di spesa oltre a tutta l’acqua, l’energia 
e gli elementi usati in fase di produzione. 

Il quadro fin qui descritto ci dice che ragioniamo per mettere 
insieme la necessità generale di contenere la spesa e il bisogno 
più intimo di non tradire la nostra coscienza. E anche se a li-
vello mediatico viviamo uno choc da chef, con mestoli e padelle 
che dominano blog, trasmissioni televisive e ristoranti con la 
cucina ben in vista in vetrina, una ricerca di Monetti e Pantini 
del 2013 evidenzia come chi segue i cuochi in tv mangi me-
glio: preferisce i prodotti a marchio DOP/IGP o biologico, 
passa più tempo a cucinare, visita i luoghi d’origine di cibi e 
vini e ha una maggiore conoscenza delle caratteristiche e del-
le proprietà dei prodotti alimentari.

Stefano Stravato
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http://www.expo2015.org/it/esplora/aree-tematiche/future-food-district
http://www.expo2015.org/it/esplora/aree-tematiche/future-food-district
http://www.e-coop.it/web/guest/rapporto2014
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Cibo ai piccoli, una grande 
responsabilità

Storie

Negli asili nido c’è ancora un cuoco che prepara 
ogni giorno il cibo per i piccoli fini a 36 mesi d’età. 

l cuoco d’asilo è una figura rara. Nelle scuole pri-
marie e secondarie è stato sostituito, assieme alle 
cucine e alle dispense, da servizi esterni che forni-

scono agli scolari comode vaschette preconfezionate 
e tiepide. Elia Ciricillo ogni giorno prepara da man-
giare per una trentina di bimbe e bimbi. Lo abbiamo 
intervistato con l’idea di capire come organizza il suo 
lavoro e come fa a garantire livelli nutrizionali sempre 
corretti. 

Come programmi il menu della settimana?
Ci sono due dietiste che lavorano al municipio e prepa-
rano le tabelle settimanali, che poi diventano mensili. Il 
cuoco rispetta queste indicazioni e poi ognuno aggiun-
ge il suo tocco durante la preparazione dei piatti. 

Fai la spesa al mercato?
No, non credo che si facesse neanche prima. La ordi-
no. Controllo quello che c’è, le scadenze e poi in base 
al numero dei bimbi definisco le quantità. Poi mando 
un fax alle dietiste che lo verificano prima di girarlo 
ai fornitori.

In che modo è organizzata la giornata del cuoco? 
L’asilo è diviso in tre classi, i lattanti, i medi e i grandi, 
con esigenze e tempi differenti. I lattanti ad esempio, 
pranzano per primi e per loro bisogna frullare tutto. 
Per organizzarmi arrivo qui alle otto. In realtà guardo 
il menu il giorno prima così se c’è da cucinare il pesce 
lo metto già nel frigorifero per farlo scongelare lenta-
mente. Al mattino per prima cosa si prepara la cola-
zione: per i lattanti si fa il frullato, per i grandi frutta 
a pezzetti. Ne sbucciamo molta; non sono da solo, mi 
aiuta tutto il personale, per essere pronti alle 9:15. Si 
pranza verso le 11:30 e la cosa più importante è fare 
in modo che tutti i piatti arrivino al momento giusto, 
né troppo caldi, né troppo freddi. 

I bambini sono buone forchette o sono schizzinosi?
Il bambino sa assaggiare e se un piatto non gli piace, 

non lo mangia. Per me è impegnativo! A volte capita 
che io manchi e a cucinare sia un’altra persona: mi 
dicono che i bambini sentono la differenza.  

Cosa consiglieresti a una mamma o a un papà che devono 
cucinare la sera?
Qui non si frigge niente e i secondi sono fatti tutti 
al forno, con una temperatura media. Per la cottura 
del sugo metto sempre un po’ d’acqua assieme all’olio, 
in modo che non bruci. La fiamma è sempre morbi-
da. Ci vuole un po’ più di tempo di cottura. I genitori 
possono leggere cosa prepariamo a pranzo per evitare 
ripetizioni: è corretto mangiare la pasta e la carne una 
sola volta al giorno. 

I figli che frequentano il nido hanno un vantaggio rispetto 
a quelli che rimangono a casa?
Secondo me sì: qui sei obbligato a seguire delle die-
te, a casa no. Il rischio è che il genitore possa fare il 
piatto di pasta più grande, qui invece è tutto calibrato. 
C’è un controllo elevato perché si tratta proprio dei 
primi anni di vita. È tutto biologico, dalla pasta alla 
carne, all’olio. Le ditte sono controllate e gli alimenti 
tracciati.

Hai notato se rispetto al passato ci sono più  casi di bimbi 
che devono seguire regimi alimentari particolari?
Sì, in quei casi riceviamo un certificato medico che 
giro alle dietiste in modo da poter ricevere gli alimenti 
giusti, ad esempio latte di soia o di riso. Per i celiaci 
abbiamo standard molto precisi, con pentole, utensili 
e alimenti dedicati; quello è il momento di maggiore 
attenzione.

Se cucini troppo bene finisce che i bambini non mangiano 
i piatti dei genitori?
Qualcuno me lo dice, ma in realtà i bimbi qui si tro-
vano bene anche perché c’è una grande socialità, sono 
in sei attorno a un tavolo e insieme si mangia sempre 
meglio. Con i genitori fanno i dispetti che qui non si 
possono permettere.

Stefano Stravato

I
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Thomas Abel Prior (1809 - 1886), La reine Victoria inaugurant l’Exposition universelle de 1851

Da Londra 1851 a Milano 2015 le moderne 
esposizioni hanno attraversato due secoli, in-
seguendo il progresso e ridisegnando uomini, 
epoche, città. 

o scorso 7 febbraio, a Milano, con lo slogan “Evviva 
Expo” il premier Matteo Renzi ha chiuso la giornata 
dedicata alle “Idee di Expo”, idee che dovranno tro-

vare sviluppo nella Carta di Milano, il documento sul tema 
dell’alimentazione in tutti i suoi risvolti e a ogni latitudine. 
Ma cos’è Expo? A quando risale la prima esposizione e per-
ché? Senza dubbio nasce sull’onda dell’Illuminismo e delle 
conseguenti conquiste scientifiche e tecnologiche che cam-
biarono radicalmente il volto dei Paesi di tutto il mondo, con 
la promessa e la fiduciosa speranza di una vita migliore. Con 
il termine expo vengono definite quelle “fiere dedicate all’e-
sposizione di prodotti e tecnologie, ma anche eventi riguar-
danti temi generali quali l’alimentazione o la filosofia”. Tali 
manifestazioni, che hanno sempre un titolo, sono organizzate 
e riconosciute dall’Ufficio Internazionale delle Esposizioni 
(Bureau International des Expositions - BIE) con sede a Pa-
rigi, e vengono ospitate da un Paese con la partecipazione di 
più nazioni e organizzazioni internazionali. 
La prima Expo del mondo moderno si tiene a Londra 
nel 1851. Poi segue quella di Parigi, nel 1889, allestita 
per il centenario della Rivoluzione francese, durante la 

quale viene edificata la Torre Eiffel. In Italia all’inizio 
del XX secolo ne seguono due nel giro di pochi anni: 
la prima nel 1906 a Milano e una seconda a Torino 
nel 1911 a cinquant’anni dall’Unità. In questo modo, 
anche il nostro Paese “annuncia” il proprio ingresso 
nella modernità. Il 1933 è l’anno in cui viene istituito 
il primo protocollo, per dare una regolamentazione 
all’evento; si definiscono alcuni criteri quali lunghezza 
e frequenza della manifestazione e una classificazione 
in categorie. In realtà questo documento è frutto del 
lavoro della Conferenza diplomatica di Parigi, presie-
duta da Francois Chaspal nel 1928, dove si firma la 
“Convention of Paris relating to international exhibi-
tions”, che dà vita al Bureau International des Expo-
sitions. Da allora il BIE gestisce le Esposizioni Uni-
versali e conta 98 Paesi membri da tutti i continenti. I 
suoi compiti sono precisare la tipologia e la frequenza 
dell’evento, la selezione della città, i principali aspetti 
organizzativi e operativi.
Al protocollo del 1933 seguono quelli del 1966 e del 
1972. Quest’ultimo, in particolare, introduce una di-
stinzione tra Esposizione Universale, che mostra i 
progressi fatti o da fare in una o più branche dell’at-
tività umana, e l’Esposizione Specializzata, che in-
teressa un solo campo della scienza e quindi ha un 
argomento ben specifico. Nel 1988 vengono delineate 

La lunga storia dell’Expo
Panoramiche

http://www.bie-paris.org/site/en/
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Milano 1906, cartolina ufficiale dell’Esposizione

ulteriori classificazioni: l’Esposizione Internazionale 
Registrata (World Exhibition), nota come Universale, 
si tiene ogni 5 anni e dura almeno 6 mesi, non ha 
limiti dell’area in cui sorgere, e ha per tema la gamma 
completa dell’esperienza umana; l’Esposizione Inter-
nazionale Riconosciuta (detta anche Internazionale o 
Specializzata) deve avere luogo negli intervalli tra le 
Esposizioni Internazionali Registrate, durare alme-
no 3 mesi, avere un tema specializzato e sorgere in 
un’area di 25 ettari. Riguardo a chi debba costruire i 
padiglioni, la decisione viene lasciata agli Expo stessi. 
L’Expo di Milano di quest’anno, che è un’esposizione 
universale, segue il Protocollo del 1988, e ha come ti-
tolo “Nutrire il pianeta, energia per la vita”.  
Se ci chiediamo quali innovazioni siano state pre-
sentate nelle varie manifestazioni, sia universali sia 
specializzate, scopriamo che in quella londinese del 
1851 è stato costruito il primo grande edificio pre-
fabbricato in metallo e vetro (il Chrystal Palace), in 
quella di Parigi del 1855 si mostra il funzionamento 
della prima macchina da cucire Singer e, in quella del 
1878 sempre nella capitale francese, il primo sistema 
di illuminazione pubblica con l’uso della lampadina 
di Edison. Nel 1915, a Philadelfia, Ford presenta il 
prototipo della linea di assemblaggio delle automobili 
e Kodachrome le pellicole fotografiche. A New York 
(1939) è la volta della prima televisione e dei prototipi 
di produzione di energia nucleare. A metà degli anni 
Settanta Spokane ospita la prima rassegna sul tema 
ambientale, mentre nel 1985 Tsukuba quella sullo sta-
to di avanzamento della robotica. 
Attraversare la storia delle esposizioni significa poi 
parlare anche di edifici diventati col tempo autenti-
ci emblemi della modernità. Così, tra le costruzioni 
“simbolo” dell’Expo, oltre alla Torre Eiffel e al Chry-
stal Palace, ecco l’Atomium di Bruxelles del 1958. Co-
struito in acciaio, alto 102 metri e progettato dall’ar-
chitetto belga André Waterkeyn, 
rappresenta i 9 atomi di un cristallo 
di ferro ed è diventato nel corso del 
tempo non soltanto un’attrazione del-
la città ma un vero e proprio monu-
mento alla scienza e al progresso. Di 
norma, la maggior parte delle costru-
zioni è temporanea e viene smantel-
lata alla fine di ogni evento, esistono 
però curiose eccezioni che si aggiun-
gono a quelle citate: ad esempio l’edi-
ficio principale della Centennial Exposition (1876), 
oggi Palazzo di Arti e Industrie della Smithsonian 
Institution a Washington. L’edizione milanese del 
1906 lascia in eredità l’attuale Fiera e utilizza anche il 
Parco Sempione, nel quale è ancora attivo l’Acquario 
Civico. Sempre in Italia un caso particolare è il quar-

tiere EUR di Roma. È infatti costruito in previsione 
dell’Esposizione Universale del 1942, che però non 
si svolge più a causa della seconda guerra mondiale. 
Persino le scenografie del cinema hanno avuto un 
ruolo importante; è il caso della Walt Disney, che in 
occasione della manifestazione newyorkese del 1964 
costruisce diverse attrazioni, molte delle quali dopo 
la chiusura della kermesse vengono spostate a Di-
sneyland e funzionano ancora oggi.
In tempi recenti, l’area dei padiglioni dell’Expo di 
Hannover del 2000, che si estende su 160 ettari, è 
stata destinata alle università, al mondo degli affari, 
ai cittadini per attività sportive e spettacoli. Gli altri 
edifici sono tornati nei loro Paesi di origine o venduti: 
a questo scopo sono stati ideati a struttura flessibile, 
smontabili e con materiali riutilizzabili. Infine ricor-

diamo l’ultima Expo, tenutasi a Shan-
gai nel 2010 e definita l’esposizione 
dei record. Ha chiuso i battenti con 
danze, canti e giochi di luce. Questa 
festa conclusiva, a cui ha presenziato 
tra gli altri anche il premier Wen Jia-
bao, ha visto la partecipazione di tutte 
le delegazioni dei Paesi presenti, tra-
sferendo l’idea di una manifestazione 
in grado di creare una vera e propria 
comunità internazionale. Molti l’han-

no definita la più maestosa, scenografica e costosa 
della storia, nonché la prima organizzata da un Paese 
emergente con un risultato di successo pieno. Adesso 
tocca a noi.
 

Alfredo Romano

L’edizione milanese del 
1906 lascia in eredità 
l’attuale Fiera e utilizza 
il Parco Sempione, nel 
quale è ancora attivo 
l’Acquario Civico

http://it.wikipedia.org/wiki/Atomium
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altro posto gode della fama di buona cucina come la 
penisola. Il nostro turismo deve molto non soltanto al 
clima e alle bellezze naturali e artistiche, ma anche ai 
piaceri della forchetta e di quella dieta mediterranea 
che molti reputano lo stile alimentare migliore per 
la varietà di cibi e nutrienti e che oggi è considerata 
patrimonio dell’umanità. In un sondaggio fatto dalla 
CNN due anni fa su quale fosse la cucina migliore del 

mondo al primo posto si è classifica-
ta proprio quella italiana. Dalla pasta 
alla pizza, dalle verdure al pesce, car-
ne, formaggi, vino, frutta e l’imman-
cabile cappuccino: tutti ci invidiano 
le abitudini alimentari, la passione e 
il gusto con cui prepariamo i piatti. 
Questa ricchezza di cibi deve quindi 
essere non soltanto il fiore all’occhiel-
lo della nostra economia ma anche un 
importante investimento sul benes-
sere personale e fisico. E qui diventa 

necessario ribadire la strettissima correlazione tra ali-
mentazione e salute.
Durante le sue campagne informative l’Organizza-
zione mondiale della sanità ha più volte sottolineato 

Un breve viaggio tra alimentazione mediterra-
nea, scelta vegetariana e ricerca scientifica per 
raccontare i legami tra quello che mangiamo, le 
convinzioni del singolo e l’equilibrio cibo-men-
te-corpo.

Noi siamo quello che mangiamo”. Lo disse il fi-
losofo tedesco Ludwig Feuerbach due secoli fa 
e da allora la sua frase è spesso 

diventata il mantra di nutrizionisti, 
dietologi, salutisti e animalisti. Come 
ogni espressione trasformatasi in 
luogo comune si rischia spesso di di-
menticarne l’importanza, trascurando 
dettagli che invece potrebbero rive-
larsi decisivi nel migliorare il nostro 
stile di vita. Quanto conta davvero la 
qualità del cibo nella nostra giornata? 
In che modo mangiar bene influisce 
sulla salute e lo stato d’animo di un 
individuo? E soprattutto cosa si intende con “mangiar 
bene”?
Su quest’ultimo punto noi italiani possiamo vantare 
un certo prestigio agli occhi degli altri Paesi. Nessun 

Con un adeguato 
consumo di frutta e 
verdura fresche, ricchis-
sime di fibre, minerali e 
vitamine, si potrebbero 
evitare circa tre milioni 
di morti all’anno

I segreti del cibo e della 
salute

“

http://www.who.int/en/
http://www.who.int/en/
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come un’attenzione a un modo di mangiare equilibra-
to e sano, coadiuvata da un’intelligente attività fisica, 
garantirebbe in modo sensibile la diminuzione delle 
malattie cardiovascolari e dei tumori. Con un adegua-
to consumo di frutta e verdura fresche, ricchissime di 
fibre, minerali e vitamine, si potrebbero evitare circa 
tre milioni di morti all’anno. Sotto certi punti di vista 
un certo tipo di alimentazione è la miglior “medicina” 
possibile.
Tornando al concetto del mangiar bene mai come 
oggi, in tempi di cibi confezionati e industrializzati, è 
necessario chiedersi se mangiare delle buone pietan-
ze significa di conseguenza alimentarsi correttamen-
te. Qui la questione si fa spinosa e potrebbe persino 
incrinare alcune nostre convinzioni. Cosa si intende 
ad esempio quando parliamo di adeguato consumo di 
frutta e verdura?
È ancora l’OMS a indicarci la strada: nel gennaio 
2013 ha pubblicato sul suo sito nuove direttive guida 
in cui venivano rivisti i valori di sodio e potassio da 
assumere quotidianamente. Secondo questi parame-
tri nell’arco di una giornata ogni individuo dovrebbe 
assumere non meno di 5 porzioni di frutta e verdura, 
una quantità minima che probabilmente metterebbe 
in crisi le abitudini di molte persone. Sono consigli 
del resto avvalorati da diverse pubblicazioni scientifi-
che. Sempre nel 2013 c’è stato uno studio durato ben 
13 anni e pubblicato sull’American Journal of Clini-
cal Nutrition che ha preso in esame un elevatissimo 
campione di uomini e donne tra i 45 e gli 83 anni. È 
stato rilevato come a un consumo di frutta e verdura 
inferiore alla 5 porzioni sia spesso corrisposto un tasso 
di mortalità superiore del 53%.
Che la scelta vegetariana – riprendendo il titolo di un 
libro scritto pochi anni fa dall’ex ministro della sani-
tà Umberto Veronesi – sia la migliore garanzia per il 
nostro benessere? Vegetariani e vegani non sembrano 
avere alcun dubbio in materia. Integrano oltretutto le 
loro convinzioni in fatto di salute anche e soprattut-
to con motivazioni etiche inerenti lo sfruttamento e 
l’uccisione degli animali. È una tendenza che ha una 
rilevanza mediatica sempre maggiore e che vede sia 
sul mercato editoriale sia sui siti internet un’incredi-
bile proliferazione di informazioni e contenuti. Sono 
punti di vista che non tardano a essere contestati da-
gli scettici, dai consumatori di carne e dagli onnivori. 
Molti di loro espongono la tesi che in passato, quando 
c’era meno informazione, si mangiava di tutto e si sta-
va bene lo stesso e sono inclini a leggere certe scelte 
nutritive soprattutto come una moda del momento. 
Del resto non mancano i medici e i nutrizionisti che 
danno importanza al consumo della carne e delle pro-
teine animali, specialmente durante l’età pediatrica 
e in vecchiaia. Uno di loro per esempio è il francese 

Pierre Dukan, personaggio controverso che ha ideato 
una dieta prevalentemente a base di carne, pesce, uova 
e formaggio, in poco tempo diventata una vera e pro-
pria tendenza tra coloro che vogliono perdere peso in 
poche settimane.
Forse senza cedere ai vari estremismi alimentari la 
verità risiede nel mezzo, ossia nel mangiare tutto o 
quasi, documentandosi il più possibile ed evitando di 
esagerare nelle quantità. Un equilibrio che di fatto ci 
riporta al punto da cui eravamo partiti: le caratteri-
stiche e i pregi della nostra dieta mediterranea. Ma 
c’è un’importante considerazione da aggiungere in 
fatto di salute: l’alimentazione è solo uno dei pilastri 
necessari per uno stile di vita sano. È impensabile in-
fatti stare bene senza curare anche l’aspetto menta-
le e fisico. Nel primo caso l’obiettivo è perseguire un 
equilibrio interiore e non alzare troppo la soglia dello 
stress lavorativo e sociale che accompagna la nostra 
quotidianità, nel secondo si tratta di evitare le insidie 
di una vita sedentaria, ossigenando il corpo attraverso 
lo sport e il movimento. È la famigerata triade men-
te-cibo-corpo, dove ogni componente finisce con l’es-
sere necessaria all’altra e dove probabilmente si gioca 
la partita più importante della nostra vita.

Carlo Valeri

Che cos’è la dieta mediterranea?
 
Ne sentiamo spesso parlare in tv, radio e giornali e ne conosciamo i 
pregi: diminuzione dei livelli di colesterolo, effetti protettivi su cervel-
lo, malattie cardiovascolari, tumori, allergie e asma. Ma la conosciamo 
davvero? Sappiamo che è un modello nutritivo che per tradizione si 
riconduce ai 4 maggiori Paesi del Mediterraneo, ma non basta essere 
nati in Italia, Grecia, Spagna o Marocco per dire di rispettarla. A Milano 
Expo 2015 è prevista un’intera area dedicata alla storia e alla cultura di 
questa cucina. Ecco i 3 principi su cui si fonda.

•	 Alimenti che la compongono. In maggior parte cereali, legumi, 
frutta, verdura, ortaggi, e poi pesce, uova, latticini e carne. Una 
corretta dieta mediterranea suggerisce un consumo di pesce mag-
giore rispetto a latticini e carne (in particolare bianca).

•	 Olio d’oliva. Gli elementi tipici e importanti sono l’olio d’oliva, al-
cune erbe aromatiche anche conosciute come “gli odori” (prezze-
molo, sedano, basilico, salvia, mentuccia, rosmarino)  e, in quan-
tità moderate, il vino.

•	 La pasta. Insieme a pane e pizza, la pasta appartiene alla tradizio-
ne della cucina italiana, eppure la dieta mediterranea dà loro un 
ruolo più marginale di quanto penseremmo: ne prevede un’as-
sunzione quotidiana, ma in quantità contenute e soprattutto deve 
essere prodotta con farine integrali o cereali e non raffinate.
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Il nostro è innanzitutto 
l’ufficio degli agenti, 
e tutelarli è il primo 
obiettivo; spesso è 
proprio grazie al con-
tatto con gli iscritti che 
riusciamo a migliorare 
l’offerta delle presta-
zioni

L

Al servizio degli iscritti

È stato pubblicato nel sito www.enasarco.it il ‘Program-
ma delle prestazioni integrative 2015’. La Fondazione 
offre ai propri iscritti una vasta gamma di benefici as-
sistenziali, che non ha uguali nel mondo previdenziale 
italiano. Può farci una breve panoramica?
Le prestazioni erogate da Enasarco sono finalizzate 
a sostenere gli iscritti nella loro vita familiare (i con-
tributi per nascita o adozione), sociale (i soggiorni 
climatici, termali, i soggiorni estivi per bambini) o in 
quella professionale (i premi studio e quelli per le tesi 
di laurea); una parte importante è rappresentata anche 
dalle forme di assistenza verso coloro che si trovano in 
situazioni di particolare difficoltà economiche (eroga-
zioni straordinarie e numerosi aiuti destinati alle fasce 
sociali più deboli). Più che fare un lungo elenco, tut-
tavia, mi preme sottolineare che - pur con un occhio 
al bilancio – abbiamo rimodulato alcuni istituti senza 
ridurre il numero delle prestazioni ma anzi aggiun-
gendone una nuova dedicata alla famiglia. Continue-
remo ad applicare una politica di sana gestione, di 
mantenimento dei costi ed eliminazione degli sprechi, 
poiché ogni risparmio ci consente di liberare nuove 
risorse da destinare alla categoria. Ci impegneremo 
per accrescere ulteriormente la qualità dei servizi e per 
garantirne la massima trasparenza nell’erogazione.

La novità del 2015 è rappresentata dal 
contributo per i soggiorni estivi. Di cosa 
si tratta?
Ci siamo posti il problema dei genito-
ri lavoratori: abbiamo pensato quindi 
a una prestazione finalizzata a miglio-
rare la gestione del tempo delle fami-
glie che hanno dei figli. Nel periodo 
in cui questi ultimi saranno al sog-
giorno i genitori potranno dedicarsi 
completamente all’attività lavorativa. 
Attraverso un concorso annuale, po-
tremo assegnare fino a 2.500 contri-
buti da 200 euro ciascuno. Questa 

nuova prestazione è riservata alle famiglie di agenti e 
pensionati Enasarco con figli in età compresa tra 4 e 
13 anni che abbiano frequentato, nel periodo tra giu-
gno e settembre, per almeno tre settimane anche non 

Silvia Rigoli è entrata a far parte di Enasarco 
nel 1992. Dopo esser stata responsabile della 
struttura ‘Conti agenti e Firr’, ora guida l’ufficio 
che gestisce le prestazioni integrative e il Firr, 
uno dei core business della fondazione, nonché 
area tra le più interessate al confronto quoti-
diano con le esigenze degli agenti di commer-
cio. Il suo team è composto da 15 persone che 
si occupano di servizi di importanza strategica 
per gli iscritti. 

’ufficio che dirige vive del contatto diretto con gli 
agenti. Quant’è importante il rapporto che avete 
con gli iscritti?

Prestazioni integrative di previdenza e Firr sono solo 
apparentemente termini tecnici molto diffusi all’in-
terno della Fondazione e tra gli agenti di commercio. 
In realtà dietro questi vocaboli si celano i desideri, le 
attenzioni, le ansie e a volte i sogni di molti dei nostri 
iscritti. A ogni numero di matricola corrisponde sem-
pre una persona, a ogni domanda sempre una vicenda 
umana. Da parte nostra c’è un coinvolgimento molto 
forte, talvolta anche qualche incomprensione, che ci 
avvicina agli agenti: è quindi proprio 
la cura dei rapporti umani, aldilà delle 
normative tecniche e della loro appli-
cazione, a caratterizzare molto spesso 
quest’attività. Ciò rende il lavoro sem-
pre più vario e interessante; la nostra 
non è un’attività amministrativa pura 
e semplice e davvero non corriamo il 
rischio che lo diventi. Il confronto di-
retto con le persone, inoltre, è prezio-
so e importante per tutti noi e ci offre, 
giorno dopo giorno, l’opportunità di 
arricchire le nostre esperienze umane 
e professionali. Questo aspetto incide 
notevolmente sul modo di lavorare e 
sui risultati ottenuti: il nostro è innanzitutto l’ufficio 
degli agenti, e tutelarli è il primo obiettivo. Spesso poi 
è proprio grazie al contatto con gli iscritti che riuscia-
mo a migliorare l’offerta delle prestazioni.
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Da quest’anno ero-
ghiamo una nuova 
prestazione - il con-
tributo per soggiorni 
estivi - finalizzata a 
migliorare la gestione 
del tempo delle fami-
glie che hanno dei figli 
in età compresa tra 4 e 
13 anni

Silvia Rigoli responsabile dell’Ufficio prestazioni integrative e Firr 

consecutive, i soggiorni estivi organizzati da strutture 
pubbliche o private. Sulla base delle domande perve-
nute (il termine ultimo scadrà il 31 ottobre prossimo) 
stileremo una graduatoria, in funzione della somma 
dei punteggi attribuiti al reddito e alla composizione 
del nucleo familiare, e la pubblicheremo online. L’as-
segnazione avverrà con delibera del Cda ed eroghere-
mo i contributi ai vincitori del concorso.

Lei dirige da qualche mese l ’Ufficio prestazioni integra-
tive e Firr. Come si svolge il lavoro all ’interno del vostro 
team e cosa cambia per gli iscritti?
Abbiamo voluto mettere gli agenti di commercio al 
centro e compiuto uno sforzo per far percepire che 
le misure intraprese sono nel loro interesse: tutto ciò 
ovviamente è passato attraverso una riorganizzazione 
al nostro interno. Abbiamo potenziato il nostro canale 
di ascolto: le richieste degli iscritti ci danno il polso 
della situazione nonché nuovi spunti di riflessione, 
anche per migliorarci. A mio avviso è fondamentale 
saper ascoltare e poi spiegare: da parte nostra dob-
biamo comprendere le esigenze degli iscritti e quindi 
raccontare come svolgiamo l’attività per fare informa-
zione.

Avete ulteriormente implementato i servizi online. Da 
qualche mese, ad esempio, gli agenti o i patronati da loro 
delegati possono inviare la domanda di pensione via web. 
Sintetizzando, si potrebbe dire: “basta carta”. Cosa farete 
quest’anno per rendere ancora più ricca l ’offerta dell ’area 
riservata inEnasarco?
Da tempo è stato intrapreso un percorso di informa-
tizzazione che ha riguardato, in particolar modo, le 
liquidazioni del Firr e l’area delle prestazioni previ-

denziali. È un passaggio 
inevitabile per rimanere al 
passo coi tempi, migliora-
re la qualità dei servizi of-
ferti e venire incontro alle 
esigenze dei nostri iscritti. 
Stiamo ultimando le ne-
cessarie verifiche tecniche e, 
nel giro di alcune settima-
ne, daremo la possibilità di 
inviare ulteriori domande 
direttamente online.

Anche il progetto della Cer-
tificazione Unica, che sosti-
tuisce il modello Cud, rientra 

appieno in questa strategia…
Da quest’anno è in vigore la Certificazione Unica, 
ovvero un’attestazione dei compensi che gli iscritti 

hanno percepito, a vario titolo, dalla Fondazione nel 
corso del 2014: pensioni, liquidazioni Firr, borse di 
studio, etc. Ci sarà quindi una sola certificazione che 
attesta i differenti importi riscossi ed è disponibi-
le, dalla fine dello scorso febbraio, nell’area riservata 
inEnasarco alla quale ci si può registrare in qualsiasi 
momento con pochi e semplici passaggi. Al pari di 
altri enti previdenziali, Enasarco non spedisce più le 
copie cartacee nelle case degli iscritti, che potranno 
comunque ottenere un duplicato tramite il Contact 
Center, chiamando il numero 199.30.30.33, oppure 
richiedendolo a un istituto di Patronato.

Gabriele Manu
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Contributo Firr: cos’è, come si 
calcola e quando si versa
Per le aziende è tempo di scadenze contributive. 
Il pagamento Firr relativo all’anno solare 2014 
ha come termine ultimo il 31 marzo, anticipato 
al 24 per le ditte che usano l’addebito bancario 
Sepa al fine di non incorrere in sanzioni.

a distinta Firr, disponibile nell’area riservata 
inEnasarco, propone la somma delle provvi-
gioni inserite per ciascun agente durante l’anno 

nelle distinte del fondo Previdenza/Assistenza (non 
quelle eventualmente indicate nelle distinte integrati-
ve G14 online). La ditta mandante quindi dovrà sem-
plicemente verificare la correttezza del dato, tuttavia 
se alcuni importi non fossero corretti sarà comunque 
possibile modificarli: a questo punto il sistema calco-
lerà in automatico il contributo da versare.
Che cos’è e come si calcola il contributo Firr
Le ditte mandanti sono tenute ad accantonare an-
nualmente una somma in favore dei propri agen-
ti, presso il Fondo Indennità Risoluzione Rapporto 
gestito da Enasarco. L’importo del contributo viene 
calcolato tenendo conto di alcuni parametri, ovvero 
l’importo totale delle provvigioni liquidate nell’anno 
solare precedente; la tipologia del mandato (mono 
o plurimandatario); il numero di mesi di durata del 
mandato (perché sia considerato un mese basta che il 
mandato copra anche un solo giorno del mese stesso). 
Il calcolo viene effettuato sulle base delle aliquote in-
dicate in tabella.
Quando il rapporto di agenzia e rappresentanza 
commerciale comincia nel corso dell’anno solare gli 
scaglioni vengono ridotti in proporzione ai mesi di 
durata del rapporto nell’anno solare stesso. Se il man-

dato cessa nel corso dell’anno solare il contributo Firr 
dell’ultimo anno di attività verrà liquidato diretta-
mente all’agente. Nel sito www.enasarco.it è possibi-
le verificare la contribuzione da versare utilizzando 
il “calcolatore online” che effettua le simulazioni del 
calcolo.
Come si calcola il contributo se la durata del mandato è 
inferiore ai dodici mesi
Gli esempi 1 e 2 chiariscono meglio la differenza tra 
un calcolo effettuato su 12 mesi e uno effettuato su un 

Monomandatari Plurimandatari

4% sulle provvigioni fino a 12.400 €/anno
Massimale provvigionale annuo: 35.000 Euro (contributo massi-
mo annuale 4.970 Euro);

2% sulla quota delle provvigioni tra 12.400,01 e 18.600 €/anno 2% sulla quota delle provvigioni tra 6.200,01 e 9.300 €/anno

1% sulla quota delle provvigioni oltre 18.600,01 €/anno 1% sulla quota delle provvigioni oltre 9.300,01 €/anno

www.enasarco.it
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mandato cominciato nel corso dell’anno solare.

La distinta Firr
Prima di iniziare la compilazione è indispensabile 
che la ditta mandante verifichi, tramite la funzione 
“Gestione mandati online”, che tutti i mandati di 
agenzia siano aggiornati. È bene ricordare che nel-
la distinta Firr non compaiono i mandati cessati nel 
corso dell’anno solare: il Firr dell’ultimo anno deve 
essere liquidato dalla ditta direttamente all’ex agente 
(e quindi non va versato presso Enasarco), con tempi e 
modi che le parti stabiliscono insieme. Per consentire 
più di un’occasione di verifica degli importi inseriti, 
l’inserimento della distinta avviene sempre attraver-
so alcune fasi: oltre alla generazione, vanno eseguiti 
il salvataggio in stato provvisorio, la ricarica e infi-
ne la conferma. In calce alla distinta, sotto i totali, è 
indicata la modalità di pagamento valida, che viene 
fissata al momento della conferma. Per il versamento, 
è possibile scegliere se utilizzare il Mav oppure l’ad-
debito su c/c bancario. In quest’ultimo caso, la distinta 
deve essere confermata almeno 5 giorni lavorativi pri-
ma della data di scadenza; quindi la banca addebita la 
somma stabilita con una data di valuta che coincide 
con l’ultimo giorno utile per il pagamento. Eventuali 
ritardi nell’accredito automatico comportano l’adde-
bito di sanzioni.

Esempio 1: 
Agente con rapporto continuativo dal 1° gennaio al 
31 dicembre
Abbiamo bisogno di calcolare l’importo del Firr per 
un agente:

•	 plurimandatario
•	 che abbia costanza di rapporto per tutto l’an-

no
•	 con un totale provvigioni liquidate l’anno pre-

cedente pari a 7.650,80€.
La quota della provvigione che ricade nella prima fa-
scia è 6.200 euro (intera fascia).
Contributo I scaglione: 6200 * 4/100 = 248 euro
La quota della provvigione che ricade nella seconda 
fascia è: 7650,80 - 6200 = 1450,80 euro
Contributo II scaglione: 1450,80 * 2/100 = 29,02 euro
La quota della provvigione che ricade nella terza fa-
scia è nulla.
Contributo totale: 248 + 29,02 = 277,02 euro

Esempio 2:
Agente con mandato conferito il 31 agosto

•	 Abbiamo bisogno di calcolare l’importo del 
Firr per un agente:

•	 plurimandatario,
•	 con un mandato conferito il 31 agosto,
•	 con un totale provvigioni liquidate l’anno pre-

cedente pari a 5.859,43€.
I mesi di effettiva durata del rapporto sono 5 (agosto, 
settembre, ottobre, novembre e dicembre).
Di conseguenza, gli scaglioni diventano:

•	 fascia del 4%: fino a 2583,34 euro (6200 * 
5/12),

•	 fascia del 2%: da 2583,35 a 3875 euro (9300 
* 5/12),

•	 fascia del 1%: da 3875,01 in poi.
•	 quota della provvigione nella prima fascia: 

2583,34 euro (intera fascia)
•	 contributo I scaglione: 2583,34 * 4/100 = 

103,34 euro
•	 quota della provvigione nella seconda fascia: 

3875,00 - 2583,34 = 1291,66 euro (intera fa-
scia)

•	 contributo II scaglione: 1291,66 * 2/100 = 
25,83 euro

•	 quota della provvigione nella terza fascia: 
5859,43 - 3875,00 = 1984,43 euro

Contributo III scaglione: 1984,43 * 1/100 = 19,84 
euro
Contributo totale: 103,34 + 25,83 + 19,84 = 149,01 
euro

L’addebito Sepa
Attivazione: la ditta deve comunicare le coordinate 
di addebito (Iban) nella sua area riservata, scaricare il 
modello precompilato e portarlo in banca. 

Variazione: all’interno della stessa banca è possibile 
modificare le coordinate; la ditta può farlo nella sua 
area riservata. Tra banche differenti non è possibile 
trasferire uno stesso mandato Sepa. La ditta dovrà 
eseguire due operazioni: la “Chiusura del mandato” 
(presso la vecchia banca) e una “Nuova adesione”.
Chiusura: la ditta deve recarsi presso la sua banca: se i 
dati coincidono, Enasarco registra l’avvenuta chiusura.

Gabriele Manu
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Raccontateci la vostra storia all’indirizzo 
redazione@enasarco.it

Ho letto che da quest’anno erogate un contributo nuovo, i sog-
giorni estivi. Di cosa si tratta esattamente? (Andrea – Sassari)
Attraverso un concorso annuale, la Fondazione potrà as-
segnare fino a 2.500 contributi da 200 euro ciascuno per 
nucleo familiare. Questa nuova prestazione è riservata alle 
famiglie di agenti in attività e pensionati Enasarco con figli 
in età compresa tra 4 e 13 anni che abbiano frequentato, 
nel periodo tra giugno e settembre, per almeno tre settima-
ne anche non consecutive, i soggiorni estivi organizzati da 
strutture pubbliche o private. 
La richiesta dovrà essere inviata al termine del soggiorno, 
entro il 31/10/2015; sulla base delle domande ricevute stile-
remo una graduatoria, in funzione della somma dei punteg-
gi attribuiti al reddito e alla composizione del nucleo fami-
liare, e la pubblicheremo online. L’assegnazione avverrà con 
delibera del CdA ed erogheremo i contributi ai vincitori del 
concorso. Se entrambi i genitori sono iscritti alla Fondazio-
ne, verrà erogata una sola prestazione per nucleo familiare.
Le ricordiamo che nel sito www.enasarco.it può consultare 
il “Programma delle prestazioni integrative 2015” (dove tro-
va anche i requisiti per ottenere la prestazione) e scaricare 
la modulistica necessaria, disponibile anche presso le sedi 
Enasarco. 

Vorrei sapere se posso richiedere l ’assegno funerario ed even-
tualmente come fare. Grazie (Francesca, Bari)
Salve, in caso di decesso di un iscritto la Fondazione ero-
ga, come contributo di partecipazione alle spese funerarie 
affrontate, una somma fino a un massimo di 1.200 euro. 
L’assegno non potrà essere superiore alle spese realmente 
sostenute e documentate. Possono farne richiesta coloro che 
hanno sostenuto le spese funerarie: coniuge superstite, figli 
minori (se a pagare è il tutore) o maggiorenni che risultino 
totalmente e permanentemente inabili al lavoro. Per co-
noscere i requisiti richiesti e la documentazione da inviare 
può consultare l’apposita “Guida” pubblicata nel sito www.
enasarco.it. La domanda, disponibile nel sito e negli uffici 
della Fondazione, deve essere inviata tramite raccomandata 
a: Fondazione Enasarco, Servizio Prestazioni/Ufficio Pre-
stazioni Integrative e Firr, via A. Usodimare, 31 - 00154 
Roma entro un anno dalla data del decesso. 

La Fondazione risponde

Certificazione Unica 2015

Contributo per maternità, per nascita o adozione: richieste online

Da quest’anno entra in vigore la Certificazione Unica (che 
sostituisce il modello Cud) ovvero un’attestazione dei com-
pensi che gli iscritti hanno percepito, a vario titolo, dalla 
Fondazione Enasarco nel corso dell’anno solare 2014: 
pensioni, liquidazioni Firr, borse di studio, etc. E’ un do-
cumento utile ai fini degli adempimenti fiscali; lo hanno 
ricevuto tutti coloro i quali hanno percepito delle somme 
dalla Fondazione che svolge il ruolo di sostituto d’imposta. 
Dal 2015, inoltre, ci sarà una sola certificazione che attesta 

Prosegue il processo verso l’informatizzazione della Fonda-
zione Enasarco e l’ampliamento dei servizi online dell’area 
riservata: dallo scorso febbraio infatti, agenti in attività e in 
pensione possono inviare tramite il web le richieste per il 
contributo di maternità, per nascita o adozione. Non è più 
necessario, quindi, spedire la documentazione in formato 
cartaceo e a mezzo raccomandata.
È sufficiente entrare su inEnasarco e, dal menù di benvenu-
to, cliccare su “Nuova richiesta”. In questi casi, tra le varie 

i differenti importi riscossi ed è disponibile, da fine feb-
braio scorso, nell’area riservata inEnasarco alla quale ci si 
può registrare in qualsiasi momento con pochi e semplici 
passaggi. Enasarco quindi, al pari di altri enti previdenzia-
li, non spedirà più le copie cartacee nelle case degli iscritti. 
Si ricorda che è possibile comunque ottenere un duplicato 
tramite il Contact Center della Fondazione, chiamando il 
numero 199.303033, oppure richiedendolo a un istituto di 
Patronato.

opzioni, selezionare dall’elenco “Figli” la voce interessata 
(“Nascita/adozione”, oppure “Contributo di maternità”) e 
inserire i dati richiesti. Al termine della procedura, il siste-
ma fornirà il numero di protocollo della domanda inserita, il 
cui iter sarà subito disponibile online (consultare “Richieste” 
- “Storico delle richieste”).
Si ricorda che gli iscritti interessati devono inviare la richie-
sta entro un anno dall’evento, diversamente perderebbero il 
diritto. 
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Storia del cibo
Un libro di Fernàndez-Armesto 
Felipe
Ed. Mondadori, pp.336
L’alimentazione come lente pro-
spettica attraverso cui ragionare 
sull’uomo, sui cambiamenti della 
società, sui mutamenti tecnologici 
e culturali. Dal crudo al cotto, dai 
significati rituali e religiosi attribu-
iti agli alimenti a quelli sociali e poi 
ancora come è cambiato il nostro 
modo di mangiare con la scoperta 
del fuoco prima e successivamen-
te con quella di altri continenti e 
altri alimenti “esotici”: sono i tanti 
passaggi affrontati da Fernànd-
ez-Armesto Felipe in Storia del cibo, 
un volume di più di 300 pagine che 
esplora le origini, l’evoluzione e le 
ragioni alla base delle nostre abitu-
dini alimentari. Un’opera di spessore 
antropologico e informativo, che si 
sofferma molto proprio sulle inter-
relazioni tra popoli e culture diverse. 

Un approccio che è figlio ovvia-
mente del prestigio del suo autore, 
storico britannico dalle chiare ori-
gini spagnole, conosciuto e studiato 
in tutto il mondo. Lo scrittore ha 
spesso concentrato i suoi lavori su 
temi quali l’imperialismo europeo, 
la colonizzazione del Mediterra-
neo e dell’Atlantico, la conquista 
dell’America, e ha firmato un libro 
sulla figura di Amerigo Vespucci. In 
Storia del cibo è proprio l’incontro tra 
Vecchio e Nuovo mondo a segnare 
uno dei punti di svolta nell’equili-
brio sociale e alimentare della storia 
dell’uomo.

Alle origini del gusto
Una mostra a cura di Adele Cam-
panelli e Alessandro Mandolesi
Dal 7 marzo al 5 luglio a Palazzo 
Mazzetti, Asti

Il cibo ha sempre scandito i tempi 
della giornata. Colazione, pranzo e 
cena rappresentano le consuetudi-
ni con le quali l’uomo si è adattato 
all’ambiente in cui vive. Abitudini 
trasformate in riti, come il ban-
chetto, giunti a noi attraverso rap-
presentazioni e oggetti delle po-
polazioni che hanno vissuto sulla 
nostra penisola: Romani, ma anche 
Greci, Etruschi, Italici. Alle origi-
ni del gusto compie questo viaggio 
nel tempo: un banchetto accoglie 
i visitatori, che successivamente 
passano per dispensa e cucina e 
scoprono come i nostri antentati 
preparavano i loro piatti, attraverso 
il noto manuale di ricette pervenu-
toci sotto il nome di Apicio, o la 
cena di Trimalcione nel Satyricon 
di Petronio oppure la Edifagetica 
di Archestrato di Gela, una specie 
di prima guida gastronomica del 
mondo antico. La mostra, il cui 
sottotitolo è «Il cibo a Pompei e 
nell’Italia antica» rivolge una par-
ticolare attenzione ai bambini e 
ai ragazzi di scuola dell’infanzia, 
primaria e secondaria di primo 
grado, per i quali è stato pensato 
un programma didattico con ope-
ratori specializzati e laboratori con 
diversi livelli di approfondimento.

Il crudo è servito
Un libro di Lucia Giovannini e 
Giuseppe Cocca 
Ed. My Life, pp. 248
Avete mai sentito parlare dei ta-
gliolini di carota e delle lasagne di 
zucchine? Oppure del salame di 
cioccolato senza zucchero e latte? 
Sono alcune delle ricette che com-
pongono questo libro di alimenta-
zione e cucina decisamente parti-
colare: ne Il crudo è servito si parla 
infatti di piatti crudisti. Per crudi-
smo si intende una dieta alimentare 
basata su cibi crudi o cotti non oltre 
i 40°, non lavorati e preferibilmente 
biologici. Nel libro vengono presi in 
esame esclusivamente alimenti di 
origine vegetale come frutta, verdu-
ra, noci, semi, cereali e legumi, tutti 
riproposti in ricette sorprendenti 
per la loro creatività. Ma è possibile 

vivere solo di cibi non cotti rinun-
ciando completamente alle protei-
ne animali? Il coautore Giuseppe 
Cocca, medico chirurgo ed esperto 
di alimentazione energetica, prova a 
rispondere con un lungo approfon-
dimento sul concetto di crudismo, 
in cui vengono dati cenni storici e 
principi teorici di scienza della nu-
trizione e si riflette su quello che gli 
autori definiscono il mito delle pro-
teine. Ampio spazio viene poi dato 
alla componente spirituale ed etica 
che contraddistingue la scelta ali-
mentare vegana, che di fatto mette 
da parte carne, formaggio, pesce e 
uova. Nel suo complesso si tratta di 
un volume interessante sia per chi 
vuole studiare correlazioni tra cibo 
e salute, sia per coloro che invece 
intendono semplicemente impara-
re a cucinare piatti nuovi, diversi dal 
solito e soprattutto naturali.

Chef – La ricetta perfetta

Un film di Jon Favreau
Con Jon Favreau, Sofia Vergara, 
John Leguizamo, Scarlett Johansson. 
USA 2014

Jon Favreau è un attore, sceneg-
giatore, regista e produttore che 
a Hollywood ha iniziato con le 
commedie per poi passare alla re-
alizzazione di blockbuster costo-
sissimi come Iron Man 1 e 2. Con 
Chef  - La ricetta perfetta torna 
al suo vecchio genere e ai buoni 
sentimenti raccontando le vicissi-
tudini di Carl Casper (da lui stesso 
interpretato), un promettente chef 
che dopo aver perduto il lavoro 
in un rinomato ristorante di Los 
Angeles – complice anche la cat-
tiva pubblicità di un famoso critico 
– si ritrova a reinventarsi daccapo 
aprendo un chiosco ambulan-
te. Sembrerebbe la fine della sua 
carriera culinaria e invece i panini 
cubani con cui inonda Miami e gli 
Stati del sud hanno un successo 
enorme, sui social network tutti 
parlano di lui e questa nuova attivi-
tà permette a Carl di viaggiare con 
il proprio figlio e recuperare il dif-
ficile rapporto che aveva con lui. E 
chissà se questa fama ritrovata non 
lo condurrà un giorno a realizzare i 
suoi sogni culinari e a tornare nelle 
cucine di un importante ristorante?
Cinema, cibo, twitter e musi-
ca sono gli ingredienti di questo 
piccolo e riuscito film: una ricetta 
perfetta dove l’happy end è una 
garanzia e il divertimento la con-
dizione indissolubile per prepararsi 
alla visione. Magari con qualcosa 
da mangiare a portata di mano.

http://www.palazzomazzetti.it/?p=4957
http://www.palazzomazzetti.it/?p=4957
http://www.crudoeservito.it/
https://www.youtube.com/watch?v=fsJn5JSnh0k



