ahile sceglisre

dl consum. me
tra lo stabilimento e il frige
ro di casa e pll | fermenti s
ranno vitali, attivi, in grado di
mgire pel i organismo

MNon a caso per uno studio cli
nico sugh effett) dello yogurt
.undmr dal Peliclinico barese

MEGLIO SCEGLIERE
YOGURT DEL POSTO

LA FRESCHEZZA

GARANZIA DI QUALITA

La conferma
arriva da un
ssperimento
condoto
dall'lstinuto di
microbiologia
del Policlinico.
Venti pazienti
immunodepressi

=l & dectso di ussare Jo yogurt De
Angelis, prodotio a Bart

«| nostri camion partono all
|IIJI per rifornirst di latte a

vina, alle sette comincia la
lavarazions nello stabilimento
alle quindici partono i primi ca
mionaing che 3
gurt ai negozis spiega Michael
|Lm||'r'tl direttore di produzie:

Emilio Jirillo; direttore dell‘isti-
o di microblologia medica
d-] Paliclinico, con la collabora:
del chirurgo Tommaso
consiste nell'insert.
dieta di venti pazienti
immunodepressi mezzo chilo di
yogurt al glorno
tati ? «Senza Alimentare
illusioni, possiamo dire
somo stati buoni — dice 1l
prafessor Jirilla — [o yogurt in
tutti gli individui & {n grado di

hanno inserito
nella dieta mezzo
chilo di yogurt
De Angelis
diventando piti
resistenti alle
malatiie. E
pensare che
all'inizio lo
scambiavano per
latte andato a

male

indurre la produzione di sostan-
ze ol mttivita immunitaria come
l'intérferone gamma da parte
delle cellule immunitarie. In
questo caso s| trattava di indivi-
duare la capacita dello yogurt
di ripristinare la funziong im
43

rurgiche ¢ chemioternpie c

lattie: ebbene lo yogurt ha avu-
to effett] curativie.

I risultati dello studio furono
pol presentati al convegno di
Milano Medicina lo scorso an-
no.

Lo lessero anche slcuni
esperti di tin'importante azien-
dn alimentare danese ¢ manda-
rono qui un loro tecnico per o8-
servare la produzione del no-

eerto rivelato | nostrl segretl.
Anche perché in fondo sono
piuttosto semplict: nol non usia-
mo fermenti liofilizzati o conge:
Iati ma soltanto fermenti che
compiono tatte il loro celo vita
le nel loro elemento naturale, il
latte, secondo una tecnica tradi-
tionale, ma eseguita con rigone
schentificos.

E Michael Jemmett, gracie al-

i esperienze lavorative nel la-
boratori farmaceuticl e scienti-

mo solo latte prodotio da muc-
che Jersey, molto pifi costoso
della media

buire i vasetti, perché sappiamo
quanio sia importante per un
prodotto delicato come lo yo-
gurt mantenere la catena dej
freddo. Del resto abbiamo una
lunga tradizione in fatto di pro-

‘dotti lattieri. Ce ne pocupiamo

dal 1945 e siamo statl tra i pri-
ﬁ.i[lllll.l[lﬁpmﬁ‘umloyn.

com' poto, diminuiscono la re-
sistenza dell'organismo alle ma

stro yogurt
mett —

~ racconta Jem-
ma nof non gli abblimo

la sua specializzazione in mi-
croblologia e alle sue preceden-

- guny,

u un affascinante aviatore in-
glese o portare la produzione
dello yogurt a Barl, in tempi in
cul lo yogurt era ignorato non
soltanto in Puglia, ma anche
nel resto d'ltalia. E affascinante dove
v esserlo davvero Kenneth Jemmett
se, dopo essere arrivato a Bari duran-
te |n seconda gusrra mondiale, al se
guito della Raf, convinse ben presto
Giulia De Angelis, figlia dello stimato
medico barese Vincenzo, a sposarlo e
a seguirlo in Gran Bretagna
Ma Vincenzo De Angelis non si
rassegnd tanto presto alla jontananza
della figliola: tn famighia si dice che si
sia Inventato un'attivita alternativa
alla professione proprio per convince.
re | due giovani sposi & tornare in Pu-
HE
. Certo & che era animato da una
sincera passione per gli animall e per
il latte, «Da piccoli vivevamo tutti in
una fattoria che assomigliava a un'ar-
ea dl Noé: ¢'erano animali di tutt {
generi — racconta Michael Jemmedtt,
ara direttore di produzione dello sta-
H nto De Angelis — e tutto co-

Gli inizi avventurosi
dell'azienda pugliese ! &

mincid con una vacca che doveva ser-
vire a dare latte a noi bambini: nel
1949 avevamo uno stabilimento di 140
vacche. In quel periodo | miei genito-
i, Kenneth e Giulia tornarono a Ba-

Lo stabilimento De Angelis produ-
ceva latte crudo certificato: una vera
rarith per quell'epoca. “ANTaverso un
particolare procedimento che com-
prendeva la cura quotidiana della sa-
lute & dell‘lxime delle vacche, In steri-
lizzazione delle bottiglie ¢ la
ra automatica si riusciva ad ottenere
un latte batteriologicamente puro sen-
za hisogno di pastorizzarlo — splega
Michael Jemmett — ma naturalmente
1 costi erano altis

L'anno della svolita fu {1 1954, A Ba-

i fu costituita la "zona bianca" & tut- nu
ti i produttori di latte vaccino furono o, ¢l
obbligati a conferire il latte alla Cen-

quello prttlulo dalla mm_.
sPiuttosto che vendere il latte a que
“preferisco b

dente e
31 comineit facendo tutto 8 mano.  afiancare '-1 padre
con una produzione di 50 chili alla  te commerciale.




