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A SOVIGLIANA

Alla clinica Leonardo 500 interventi contro ’obesita

D VINCI

Ogni anno cinquecento inter-
venti e 700 pazienti che entrano
nel percorso diagnostico. Que-
sti sono i numeri del centro per
la cura dell’obesita grave alla ca-
sa di cura Leonardo da Vinci,
struttura accreditata dal servi-
zio sanitario nazionale, ricono-
sciuta dalla Sicob(Societaitalia-
na di chirurgia dell'obesita e
delle malattie metaboliche) e
dall'Ifso ( Federazione interna-
zionale di chirurgia dell'obesi-
ta).

1l centro, diretto dal dottor
Francesco Furbetta, & anche un
polo per meeting internaziona-
li e da domani (per due giorni)
ospitera il convegno dal titolo
“Chirurgia bariatrica: il centro
interdisciplinare per un senso

all'atto chirurgico”. Si tratta di
un incontro, rivolto ad esperti
chirurghi del settore, prove-
nienti da tutta Italia e dall'este-
ro, in cui, come si spiega dalla
casadi cura, «la strategia di trat-
tamento, le proposte e le tecni-
che innovative del centro ven-
gono illustrate e offerte ai parte-
cipanti con presentazioni e in-
terventi chirurgici in diretta».
«Nella struttura ho trovato il
luogo ideale per far confluire di-
verse componenti (organizzati-
ve, umane, strutturali, strumen-
tali) nella costituzione di un
centro interdisciplinare per il
trattamento della malattia dell'
obesita e delle rilevanti manife-
stazioni correlate - spiega il dot-
tor Furbetta - il centro si fa cari-
co del paziente obeso attraver-
so un percorso che prevede in-
quadramento diagnostico, indi-

La casa di cura Leonardo da Vinci

cazione e trattamento e succes-
sivi controlli. L'intervento chi-
rurgico induce calo ponderale
limitando la capacita gastrica al
cibo o riducendo il suo assorbi-
mento intestinale, permetten-
do ai componenti del team in-
terdisciplinare di modulare te-
rapie, correggere il primitivo di-
sturbo nutrizionale, ripristina-
re una corretta attivita motoria
eistituire una eventuale chirur-
gia ricostruttiva.

«Dal punto di vista chirurgi-
co viene proposto un tratta-
mento sequenziale per ridurre
rischi, trattamenti in eccesso e
fallimenti - spiega il dottor Fur-
betta -in questo percorso il pal-
loncino intra-gastrico, il ben-
daggio e il bypass gastro-intesti-
nale funzionale costituiscono
gli elementi basilari tra loro cor-
relati per il miglior risultato. Ed

esaminanao unaricerca ameri-
cana effettuata sui risultati pro-
venienti dai pitt importanti cen-
tri internazionali, tra i quali il
centro della casa di cura Leo-
nardo, ad un anno dall'inter-
vento di bendaggio gastrico, la
percentuale di perdita di "ec-
cesso dipeso” & del 39,8% el'in-
dice di massa corporeo si ridu-
cedal45,1% al 37,7%».

Tra laltro «proprio questo
anno la struttura festeggia i 50
anni di attivita - spiega il dottor
Stefano Marianelli in rappre-
sentanza della casa di cura Leo-
nardo - la clinica da sempre si &
contraddistinta per la sua "vo-
cazione" chirurgica e da circa
10 anni, con l'arrivo del dottor
Furbetta, si @ contraddistinta
come punto di riferimento na-
zionale della chirurgia bariatri-
ca per la cura dell'obesita gra-
ve».

il 5 Peeeeia 5 Vinel & Correo [

Alluvione in Sardegna
si mobilitano le contrade
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CONTRO L'OBSITA' S| DEVE OPERARE

Un italiano su 10 é affetto da obesita (indice di massa corporeo (BMI= rapporto tra il peso e
laltezza al quadrato) > di 30), male sociale da attribuire al moderno stile di vita
caratterizzato da eccessiva alimentazione e ridotta attivita fisica. Lobesita e le malattie ad
essa correlate vengono idealmente trattate da un team di esperti: chirurghi, psicologi,
psichiatri, dietisti, esperti di riabilitazione motoria, anestesisti, cardiologi e diabetologi ed
altri medici specialisti in grado di affrontare le problematiche multisistema che la patologia
induce nelle persone colpite.

Il Centro per la cura dellObesita grave della Casa di Cura Leonardo di Vinci (Firenze),
struttura accreditata dal Servizio Sanitario Nazionale, € un centro deccellenza per il
trattamento dellobesita e delle malattie ad essa correlate. E un centro accreditato dalla
SICOB (societa italiana di chirurgia dellobesita e delle malattie metaboliche) e dalllFSO (
federazione internazionale di chirurgia dellobesita).

Il Centro, diretto dal Dott. Francesco Furbetta, si pone come un attrattivo polo scientifico
per le pubblicazioni e partecipazioni a congressi e per lorganizzazione di un meeting con
partecipazione internazionale, ormai divenuto un atteso appuntamento, e che

questanno si svolgera il 22 al 23 Novembre 2013. Il convegno dal titolo Chirurgia bariatrica:
il Centro interdisciplinare per un senso allatto chirurgico & un incontro, rivolto ad esperti
chirurghi del settore, provenienti da tutta Italia e dallestero, in cui la strategia di
trattamento, le proposte e le tecniche innovative del Centro vengono illustrate e offerte ai
partecipanti con presentazioni e interventi chirurgici in diretta.

Nella struttura ho trovato il luogo ideale per far confluire le diverse componenti,
organizzative, umane, strutturali, strumentali nella costituzione di un centro
interdisciplinare, strumento indispensabile per il trattamento della malattia dellobesita e
delle rilevanti manifestazioni correlate spiega il dottor. Furbetta - Il Centro si fa carico del
paziente obeso attraverso un percorso che prevede inquadramento diagnostico,
indicazione e trattamento e successivi controlli. Lintervento chirurgico induce calo
ponderale limitando la capacita gastrica al cibo o riducendo il suo assorbimento
intestinale, permettendo ai componenti del team interdisciplinare di modulare terapie,
correggere il primitivo disturbo nutrizionale, ripristinare una corretta attivita motoria e
istituire una eventuale chirurgia ricostruttiva. Il Centro ha assunto un crescente ruolo nel
panorama nazionale ed internazionale per i diritti derivanti dalla mole e qualita del lavoro
svolto, per le innovazioni proposte sia in ambito strettamente chirurgico che nella
organizzazione del team interdisciplinare. Ogni anno il centro esegue in media circa 500
procedure endoscopico-chirurgiche e circa 700 pazienti entrano nel percorso diagnostico
terapeutico.

Dal punto di vista chirurgico viene proposto un trattamento sequenziale per ridurre rischi,
trattamenti in eccesso e fallimenti.

In questo percorso il palloncino intra-gastrico (BIB), il bendaggio (GB) e il bypass
gastro-intestinale funzionale (FGB-tecnica personale) costituiscono gli elementi basilari tra
loro correlati per il miglior risultato. Le altre procedure, sleeve gastrectomy (SL), plicatura
gastrica vengono indicate in casi specifici.

Esaminando i risultati ottenenti da una ricerca americana effettuata sui risultati provenienti
dai piu importanti centri internazionali, tra i quali il Centro della Casa di Cura Leonardo, ad
un anno dallintervento di bendaggio gastrico la percentuale di perdita di eccesso di peso &
del 39,8% e il BMI (indice di massa corporeo) si riduce dal 45,1% al 37,7%.

Proprio questo anno la struttura festeggia i 50 anni di attivita spiega il Dott. Stefano
Marianelli in rappresentanza della Casa di Cura Leonardo - da sempre si & contraddistinta
per la sua vocazione chirurgica e da circa 10 anni, con larrivo del Dott. Furbetta, si &
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contraddistinta come punto di riferimento nazionale della chirurgia bariatrica per la cura
dellobesita grave. Siamo ben lieti di ospitare questo evento che propone la struttura come
centro chirurgico deccellenza e parte attiva integrante del sistema sanitario nazionale.

Fonte: Ufficio stampa
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[ supercibi del 2014

di ANGELA FRENDA

"¢ nato primal'uovo o la gallina? Josh Te-
. tricknonavrebbe dubbi: 'uovo. O me-
§“§ glio, le sue uova. Le Beyond eggs. Le

" ; produce nella sua fabbrica, Hampton
i Creek Foods, con base a San Francisco.
Ex coordinatore di programmi di sviluppo nel-
I’Africa sub sahariana, il 32enne Tetrick ha
messo in piedi da un paio di anni una start up
che da molti € considerata il laboratorio piu
avanzato dove si sperimentano e si inventano i
cibi del futuro. Le Beyond eggs, appunto, dopo
innumerevoli esperimenti fatti con oltre 287 ti-
pi diversi di piante, sono realizzate con prodotti
vegetali che derivano dai fagioli e dai piselli.
Sembra siano buonissime. E pit economiche
delle originali. Al punto da aver gia creato an-
che una maionese dello stesso tipo. Piacciono
tantissimo, ad esempio, a Bill Gates. Ma anche
all’ex premier britannico Tony Blair. E sarebbe-
ro gia pronti muffins e biscotti prodotti con lo
stesso criterio.

Le Beyond eggs sono uno dei cinque superci-
bi che nel 2014 occuperanno i banconi dei ne-
gozi alimentari pili all’'avanguardia. Alimenti
che oramai vengono prodotti/coltivati quasi
sempre su input dei consumatori, ma anche di
movimenti di opinione. Quello che ha portato
alla creazione delle Beyond eggs, ad esempio, &
di tipo ecologico ambientalista. Con I'incre-
mento della popolazione globale attesa nel
2050, € partita la caccia a produrre cibi ricchi di
proteine ma a bassissimo impatto ambientale.
Non a caso sempre Tetrick sta pensando ad una
Beyond meat, una simil-carne che sostituisca il
pollo e che sia realmente competitiva rispetto
all'originale.

Sono gli eco food, che tanto vanno di moda
ora nella Silicon Valley. E che sono legati anche

al concetto di benessere. Infatti un altro cibo di
cui sentiremo parlare a lungo é 'acqua di cocco.
La prima a scovarla é stata nel 2009 Madonna.
Subito seguita a ruota da vip come Rihanna,
Matthew McConaughey e Demi Moore. Ma &
davvero utile? Secondo i suoi produttori, ovvia-
mente si. E ne snocciolano le virtlu: bevanda
completamente naturale, é ricavata estraendo il
liquido presente nelle noci di cocco pit giovani,
ancora verdi. Biologica, senza coloranti o con-
servanti, puo essere acquistata online o anche
nei negozi di alimentazione naturale e nei su-
permercati ben forniti. Ha un contenuto molto
basso di zuccheri, grassi e calorie. Contiene
inoltre acido laurico, sostanza con grandi pro-
prieta antibatteriche e quindi, dicono i promo-
tori, chila beve migliora il suo sistema immuni-
tario. Oltre ad accelerare (sempre secondo i suoi
sempre pill numerosi sponsor) il metabolismo.

Sul terzo protagonista delle tavole 2014, in-
vece, noi italiani dovremmo partire avvantag-
giati. Si tratta del cavolo riccio Kale. E sempli-

cemente il nostro cavolo nero, usato da decenni
soprattutto nella cucina toscana. Basta ricorda-
re la ribollita, oppure la zuppa di cavolo... Gli
inglesi hanno pensato bene di «clonarlo» e
produrne uno molto simile direttamente dalo-
ro (per saperne di pill, cliccate sul sito www.di-
scoverkale.co.uk). Cioé non nelle soleggiate
campagne toscane, ma nelle brughiere del Lin-
colnshire, rinomato da sempre per il suo terre-
no particolarmente fertile. E grandioso nelle
zuppe, ma anche in piatti piti leggeri come le
insalate. O & un fantastico accompagnamento
per piatti di carne o pesce. Dal punto di vista
delle qualita nutritive, e ricco di luteina, vita-
mine K e C e di manganese, fibre, calcio, vita-
mine B e altri elementi. E infine, cosa non da
poco, ha pochissime calorie... Insomma, il
principe dell'inverno (come viene spesso chia-
mato il cavolo nero) nel 2014 campeggera nei
menu mondiali. E noi pero (soddisfazione)
possiamo dire di averlo conosciuto e mangiato
prima degli altri.

Capitolo a parte, quella che chiamano gia la
rivoluzione del cioccolato crudo. E in realta, a
giudicare anche dalla richiesta, possiamo con-
siderare a ragione il cacao crudo uno dei cinque
supercibi del prossimo anno. I perché? Intanto
il seme di cacao é ricchissimo di antiossidanti,
che in gran parte si perdono durante la tostatu-
ra ad alte temperature del cacao, come avviene
per la cioccolata tradizionale, La cioccolata cru-
dista é prodotta con semi e polvere di cacao
crudi non tostati e lavorati a pilt basse tempera-
ture per mantenere intatte le qualita nutrizio-
nali. Buona fonte di ferro e di omega 6, manga-
nese e Zzinco, il cacao contiene in abbondanza
Phenythelamine (PEA) che aiuta la concentra-
zione mentale e combatte i sintomi della de-
pressione. Ne ha parlato anche Piero Angela,
tra l'altro, indicandolo come un alimento cult.
Sullo stesso filone, le fave di cacao. Vanno ma-
sticate cosi, crude (esperienza per palati forti).
Altrimenti si puo aggiungere qualche cosa dal
sapore dolce, per esempio del miele, del con-
centrato di mele o del succo di agave. Alternati-
va: aprite un dattero, togliete I'0sso, nell'incavo
mettete un chicco di cacao e una bacca di goji,
richiudete e gustate. Oppure tagliateli a scaglie
o pezzetti e aggiungeteli a macedonie o creme.

Last but not least, la quinoa. A celebrarla, ci
ha pensato Time nell'ultimo numero dedicato
agli dei del cibo. Lo scorso anno gli americani
ne hanno consumati 26,1 milioni di chili. Un
prodotto che fino a una decina di anni fa nem-
meno si sapeva come pronunciare. Un grano
prodotto in Bolivia e Peril, amato per il suo es-
sere gluten-free e ad alta densita di proteine.
Ma soprattutto velocissimo da cucinare. Il ri-
schio e che per soddisfare I'alta domanda si co-
minci a produrre in modo massiccio. E non, co-
me avviene adesso, da agricoltori boliviani e
peruviani coordinati da poche grandi societa.
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Come la Andean Naturals, gestita dal boliviano Gaston Acurio a Lima: € 'unico posto dove
Sergio Nunez, fresco laureato a Berkeley. Ma mangiare la quinoa chaufa, la quinoa saltata.
per assaggiare la quinoa cucinata al meglio, chi Daricordare.

puo vada al «La Mar», il ristorante delle chef ' @angelafrenda

© RIPRODUZIONE RISERVATA

cchidiproteine, maabasso
impattoambientale. Creati
suinput dei consumatorti, stann
giacambiandolanostradieta

Celebrata

Su «Time» .

nel numero su- o
gli dei del cibo :

Da divi
Scopertada
Madonna e poi
da Hollywood

Vegetale

. PLELEELLL
Create in labo- LT
ratorio derivano 7 YRa
da fagioli e piselli See8. on

sho b PR L LT,
e AL

{ Per la concen-
azione e contro
depressione

Ritrovato
Grandioso per
le zuppe &il no-
stro cavolo nero

ILLUSTRAZIONE DI ANNA KALSO
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JOHN PRESCOTT *

ome mai un piatto ci piace e un
altro no? Cosa determina i no-

7 stri gusti alimentari? L'uomo,
come gli altri mammiferi, quando na-
sce hauna predilezione perle cose dol-
ci. Questo si spiega con il fatto che lo
zucchero ci da carboidrati e calorie,
ciogcifavivere. E quindiuna questione
disopravvivenza.Stessacosavaleperle
cose salate. Senza sale moriremmo e il
nostro organismo ci spinge a mangiar-
lo. L’amaro invece ai bambini non pia-
ceeilmotivorisiedein unaformainna-
ta di protezione: quel gusto infatti ci
mette in guardia, perché & proprio di
molti alimenti velenosi. Poi ¢’¢ I'uma-
mi,unaltrosaporecheciattiradallana-

TraiZ2eid anni
i bimmbi attraversano

la ““food neophobia”,
la paura di mangiare

Cose nuove

scita. Provate a dare una zuppa di ver-
dura a un bambino molto piccolo. Pro-
babilmente nonla mangera. Aggiunge-
teci del glutammato, un additivo che ha
proprio quel sapore, e vedrete che la fi-
nira contento. Siccome I'umami ¢ lega-
to spesso alla carne, l'attrazione che
esercita & dovuta alla necessita del cor-
po di approvvigionarsi di proteine.
Iprincipicheho appenaspiegatoval-
gono in tutto il mondo, sono identiciin
Asia come in Sud America, perché han-
no una base biologica. Noi abitanti del-
la terra partiamo tutti nello stesso mo-
do. Ma il gusto poi viene modificato da
vari fattori e si differenzia in mille rivoli.
Bisogna considerare l'influenza del-
I'ambiente esterno, che inizia prestissi-
mo, quando si & ancoranel grembo del-
la madre. Se si prova un cibo piu voite,
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alla fine ci piace. Succede un po’ come
con una canzone trasmessa alla radio.
Magari all'inizio non la apprezziamo
ma dopo alcuni ascolti iniziamo a co-
gliere vari aspetti e sfumature che ci
piacciono. E se nostra madre quando
era incinta mangiava spesso una certa
pietanza, questa ci piacera anche da
grandi. Ovviamente influisce anche la
societa, e diverso nascere in Giappone
o in Messico, perché ci sono costumi
alimentaridiversi. Hannounruolofon-
damentale i genitori. Quanti bambini
piccolivediamoalristorantechecerca-
no di mangiare quello che e stato ordi-
natodal padreolamadre? Questarego-
lahaun’eccezione interessante. Quasi
tuttiattraversanotrai2ei5anniunafa-
sechevienedefinita “food neophobia”,
cioe la paura di mangiare qualcosa di
sconosciuto. Siritiene che sialegata al-
lacrescitaeancheinquesto casoscatta
un innato meccanismo di protezione.
Intorno ai 2 anni i bambini iniziano a
camminare, quindi possono spostarsi
eavere adisposizione cose da mangia-
re, anche pericolose. Per questo sono
istintivamentediffidenti. Certo, cisono
anche persone che non superano mai
questa fase, e mangiano pit1 o meno le
stesse cose per tuttala vita.

L’organismo determinainostrigusti
ma non riesce a evitare che si ingrassi.
Nelmondo cisono sempre pilipersone
obese. Il punto & che biologicamente
consumare tanto non & un problema,
anziserve ad accumulare energie. Fate
questaprova.Se due oredopo un pran-
zoricco evitrovate a passare difrontea
una bella pizzeria al taglio, anche se
non avete fame, il vostro corpo viman-
deracomunque unsegnalediappetito.
Con le pubblicita martellanti e gli sti-
moli che arrivano dalla televisione ab-
biamo praticamente sempre sotto gli
occhidel cibo...

*professoredi Psicologia in Austra-
lia, (testo raccolto da Michele Bocci)

© RIPRODUZIONE RISERVATA

L'autore di “Questione
digusto” raccontacos
scatta quando cltroviamo
davantiaunpiatto

Ildolce, salato, 'amaro
elistinto disopravvivenza

E come sentire una canzone
allaradio, all' mizio

nonla apprezziamo
madopotre, quattroascolti
troviamo aspetti

e sfumature che cipiacciono

ILLIBRO

In “Questione
digusto” (240 pagine,
18 euro, Sironi
editore) lo psicologo
John Prescott (nella
foto in basso) affronta

\ Unaverae propria

indagine sul senso
del gusto
e sul piacere del cibo
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EUGENIO DEL TOMA
IiL REVIVAL
DEL LATTE

PER SPORTIVI
E NON SOLO

imponente
Salone

| . d’onoredel
Coni harecentemente
ospitato un interessante
Convegno dove il latte,
spalleggiato da

testimonial
plurimedagliati, come gli
olimpionici FionaMay e
Raffaello Leonardo, ha
trovato nei relatori e nella
Parmalat un
documentato
riconoscimento dei suoi
diritti di primogenitura
rispetto alla pletora di
integratori che negli ultimi
anni hanno preteso di
scalzarlo dal suo legittimo
podio.

Trai pregi naturali del
latte va annoverato,
infatti, anche quello diuna
tale ricchezza di nutrienti
edi molecole attive da
legittimarne il ruolo di
riequilibratore nella
monotonia alimentare e
conseguenti carenze.
Maiil dato piu
interessante era insito nel

titolo stesso del
Convegno: “ll latte oggi,
un alimento peril
movimento”.

Gli sportivi meno giovani,
assai meno gli attuali
aspiranti atleti, sanno che
fino alla comparsa degli
integratori il latte era
I'unico potenziatore delle
diete degli sportivi, con
rarissime eccezioni per i
cosiddetti “intolleranti al
lattosio”. Termine
impreciso e abusato che
individua persone con
una carenza dell’enzima
lattasi (indispensabile per
la scissione del lattosio e
quindi per
I'assorbimento). Tuttavia,
adettadei
gastroenterologi, questa
intolleranza é reale in
meno della meta degli

auto-indiziati o degli
affetti dai piu vari e poco
curabili fastidi intestinali
(colon irritabile, ecc.) a cui
tutt’oggi viene affibbiata
la diagnosi di intolleranti
con troppa facilita.

Il ministero della Salute ha
suddiviso gli integratoriin
prodotti destinati ad
un’integrazione
energetica, areintegrare
le perdite idrosaline,
all’integrazione di
proteine e derivati, o altro
ancora. li latte pud
riassumerli tutti (ferro a
parte) in misura fisiologica
e cosi armonica da
meritarne il revival,
soprattutto fra gli sportivi
piu attenti alle regole della
corretta alimentazione.
edeltoma@gmail.com ¢

“Il batterio che minacciail cibo
dao

i sotto stretta sorveglianza”

Ritaglio

stampa
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