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Cucinare fa bene all’u-
more: a dirlo sono esperti
italiani (82%) e internazio-
nali secondo cui la creati-
vità sprigionata tra i fornel-
li rappresenta un elemento
capace di portare serenità e
buonumore nella quotidia-
nità. Farlo in compagnia è
anche meglio, perché per-
mette di condividere un
momento di socialità (47%)
e riequilibrare la biochimi-
ca del corpo, ovvero stimo-
lare la dopamina, serotoni-
na e ossitocina che servono
per star bene, per evitare
momenti di depressione,
insonnia e malori creati
dalla mente (46%). Una
tendenza che gli esperti
d’Oltreocano definiscono
Share-Cooking, ovvero un
momento di condivisione
che può aiutare anche a
migliorare la comunicazio-
ne, la fantasia e la creati-
vità delle persone, entran-
do in contatto fisico in
modo semplice e sponta-
neo durante la preparazio-
ne dei piatti, con l’effetto
di rafforzare la complicità
relazionale e, di conse-
guenza, la percezione sog-
gettiva di benessere e di
armonia.

Il perché lo spiegano, tra
i tanti, anche i ricercatori
neozelandesi della Otago
University che hanno stu-
diato l’effetto di alcune atti-
vità sullo stato d’animo e
sull’umore. In base ai risul-
tati ottenuti esisterebbe un
nesso diretto tra lo svolgi-
mento di tali attività ed un
aumento della sensazione
di benessere grazie alla
creatività stimolata dalla
cucina.

É quanto emerge da un
monitoraggio condotto da
Polli Cooking Lab, l’osser-
vatorio sulle tendenze ali-
mentari dell’azienda tosca-
na Polli (www.polli.it) su
un panel di 50 esperti, tra
cui psicologi, docenti uni-
versitari di sociologia e

antropologi, oltre che sulle
principali testate interna-
zionali, per scoprire come
la cucina possa influire sul-
l’umore.

“Cucinare è certamente
un’attività creativa, e in
quanto tale produce un
effetto benefico sull’umore
– afferma la psicologa
Emanuela Napoli - È stato
ormai infatti dimostrato
che la creatività sia un po-
tente antidoto contro lo
stress e la depressione e
che praticare un hobby
creativo aiuterebbe le per-
sone a essere positive e
allegre anche nei giorni
successivi, rafforzando
giorno per giorno il buonu-

more. È sempre più fre-
quente infatti l’iscrizione a
corsi di cucina da seguire
in coppia, unendo il piacere
del cibo all’occasione di
stare un po’ con il partner.
Negli USA è nata addirittu-
ra la share cooking the-
rapy, la terapia del cucina-
re insieme, pensata per aiu-
tare le coppie in crisi che,
attraverso questo momento
di relax condiviso, hanno la
possibilità di ritrovare il
feeling, l’empatia e l’intesa
giocosa. Oltre all’aspetto
per così dire ‘catartico’ del-
l’atto culinario in sé, l’ani-
mo verrebbe gratificato
anche dalla soddisfazione
di toccare con mano il pro-

prio “prodotto artistico”,
ancor meglio se lo stesso
viene realizzato insieme
all’aiuto di qualcun altro.
Cucinare insieme è infatti
un buon modo per miglio-
rare le relazioni di qualsia-
si tipo, producendo un ef-
fetto positivo a cascata
anche sullo stato d’animo
soggettivo. Cucinare è
quindi anche un modo sem-
plice e piacevole di far cre-
scere il rapporto o di ri-
stabilire, attraverso la con-
divisione di uno scopo co-
mune, ma anche di perce-
zioni, sapori ed emozioni,
un’intesa che può essere
venuta meno e ritrovare co-
sì il buonumore”.

Secondo gli esperti, oltre
alla creatività (75%), cuci-
nare in compagnia aiuta ad
avere una visione di sé mi-
gliore (63%) perché messa
in evidenza una capacità o
un talento (54%) e aiuta ad
entrare in sintonia con gli
altri (47%) permettendo di
condividere un momento
informale e di complicità
(52%), distraendosi dai
pensieri negativi e dalle
ansie quotidiane (46%).
Tutto questo genera un in-
flusso sul buonumore
(79%), come se si stesse
partecipando ad un rito
collettivo di benessere.

Quali sono gli alimenti
che, cucinandoli e combi-

nandoli in ricette, generano
più felicità? In primis frutta
e verdura (88%), che porta-
no un bagaglio di vitamine
che entrano nel meccani-
smo di trasformazione del
triptofano in serotonina.
Ne sono esempio i broccoli,
che contengono acido foli-
co,e la lattuga che ha al suo
interno il ferro che aiuta a
creare globuli rossi e quin-
di a portare più sangue al
cervello generando una
sensazione di benessere.
Seguono i legumi, come le
lenticchie (74%), che con-
tengono ferro e forniscono
al nostro corpo potassio e
fosforo, coinvolti in proces-
si fisiologici importanti.

In fatto di cibo gli italiani
sono sempre più esigenti e si
orientano sull’acquisto di pro-
dotti di qualità e ad alto conte-
nuto di servizio, specialmente
quando a proporli ci sono ven-
ditori preparati, professionali e
attenti al cliente. Così si spiega
la crescita delle vendite a domi-
cil io di prodotti al imentari :
+2,5% nel 2017 secondo Univ-
endita, l’associazione di catego-
ria delle aziende italiane della
vendita diretta, che rende noti i
dati di settore in occasione di
Cibus, salone internazionale
dell’alimentazione che si terrà a
Parma dal 7 al 10 maggio.

La più grande fra le realtà di
Univendita che commercializza-
no alimentari è Bofrost, l’a-
zienda di surgelati che per pri-

ma ha proposto le specialità
“sottozero” in Italia con la for-
mula del porta a porta, più di
trent’anni fa. Nel 2017 Bofrost
ha inanellato il decimo anno
consecutivo di crescita, con un
fatturato di 237 milioni di euro
(+77 milioni di euro dal 2007 a
oggi), una quota mercato del
10% e 1,2 milioni di famiglie
servite ogni anno (fonte GFK-
Eurisko, AT ago ’17, Totale
Italia). In Bofrost lavorano oltre
2.400 persone.

“Gli italiani ci conoscono e ci
apprezzano perché mettiamo al
primo posto la qualità - com-
menta Gianluca Tesolin, ammi-
nistratore delegato di Bofrost
Italia - Il nostro reparto Ricerca
e Sviluppo studia costantemente
nuovi prodotti per intercettare

i trend alimentari emergenti: fra
le oltre 480 specialità del cata-
logo Bofrost ci sono prodotti
vegetariani e vegani, senza gluti-
ne, etnici e con ingredienti sele-
zionati, DOP e IGP”.

Per il 2018, nominato dal
ministero delle Politiche agrico-
le Anno nazionale del cibo ita-
liano, Bofrost punta su una sele-
zione di special ità regionali
basate su ingredienti e ricette
che fanno parte del nostro
patrimonio di eccellenze: novità
come gli spiedini ispirati agli
arrosticini abruzzesi, i panzerot-
ti alla pugliese, la mozzarella in
carrozza, il cous cous dai profu-
mi siciliani, la fregola sarda, gli
gnocchi al la sorrentina e la
torta salata con friarielli e sal-
siccia, per portare in tavola i

sapori campani.
“La cucina regionale oggi è di

tendenza - spiega Tesolin - e gli
italiani amano gustare le ricette
della tradizione in ogni occasio-
ne, anche quando non hanno
modo di cimentarsi con prepa-
razioni spesso lunghe e laborio-
se. I surgelati sono la soluzione
più semplice, veloce e adatta a
preservare, meglio di altri
metodi di conservazione, i l
gusto e le caratteristiche degli
al imenti». Bofrost offre poi
l’ulteriore vantaggio della con-
segna direttamente a casa, che
è comoda e garantisce la catena
del freddo. La modalità della
vendita a domicilio si dimostra
dunque al passo con l’evo-
luzione delle abitudini dei con-
sumatori”.

“I consumatori sono sempre
più consapevoli, specialmente
quando si tratta di alimentari -
commenta il presidente di Uni-
vendita Ciro Sinatra - Si infor-
mano, valutano attentamente gli
ingredienti e la loro provenien-
za e sono disposti a spendere di
più se c’è garanzia di qualità. In
questo scenario, il rapporto di
fiducia che si instaura nella ven-
dita a domicilio è una carta vin-
cente: i venditori sono prepara-
ti su ogni aspetto del prodotto,
sanno dare i consigli giusti e
persino suggerimenti di prepa-
razione. Inoltre ricevono diret-
tamente dai clienti feedback
preziosi per le aziende, che pos-
sono così svi luppare novità
sempre in linea con le richieste
del mercato”.

Aumentata del 2,5% la vendita “porta a porta”

BOFROST È L’AZIENDA LEADER IN QUESTO TIPO DI DISTRIBUZIONE

Gli italiani preferiscono
il cibo a domicilio

La piscologia Emanuela Napoli:cucinare fa bene anche alle coppie

La felicità
passa dai fornelli

GLI ESPERTI D’OLTREOCEANO PARLANO DI “SHARE COOKING”
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Un programma rigenerante
atto a migliorare la qualità psico-
fisica della vita, contrastando le
problematiche derivanti da ansia,
fobie, stress, insonnia, restituen-
do benefici al nostro derma e ot-
timizzando la preparazione atleti-
ca (aumenta il tempo di recupe-
ro, la prestazione fisica, la con-
centrazione; riduce il dolore da
trauma, migliora la circolazione
sanguigna, accelera l’eliminazione
di acido lattico e riduce la pos-
sbilità di infortuni): si chiama De-
privazione sensoriale, ovvero
Floating (galleggiamento). È il

trattamento effettuato nel cen-
tro FisicalMed, ubicato sul terri-
torio pescarese in via Nazionale
Adriatica Nord e coordinato dal
dottor Mattia Di Paolo, respon-
sabile della sede. Un metodo
premiato e testimoniato anche
dalle numerose recensioni favo-
revoli, nonché dal grande riscon-
tro conseguito grazie a “Float
your mind”, ossia il network na-
zionale in cui il dottor Di Paolo
si occupa della formazione ai
centri di prossima apertura. So-
no pochissime le limitazioni ri-
conducibili a particolari condizio-

ni di salute valutate in sede che
non consentono l’accesso al
Floating. La seduta di Deprivazio-
ne Sensoriale comincia sempre
con un galleggiamento all’interno
di una vasca insonorizzata (con-
tenente 25 cm di acqua a tempe-
ratura corporea con 500 kg di
Sale di Epsom - solfato di magne-
sio) che permette il ristabilirsi
dell’interazione con l’esterno per
poi evolversi in un’esperienza
piacevole e di puro benessere. Si
tratta di una vasca progettata ne-
gli anni 50 dal dottor John Lilly,
neuro scienziato americano. Du-
rante il Floating iniziano a lavora-
re in sinergia tre condizioni fon-
damentali che rendono questo
mezzo efficace, non solo per il
rilassamento ma anche come
supporto per numerose proble-
matiche legate al corpo e alla
mente. Sedute regolari contri-
buiscono a eliminare le tossine e
a migliorare il funzionamento del
cuore e del sistema circolario.

Attraverso la soluzione salina
il corpo galleggerà privo di gra-
vità in modo naturale. Con que-
sta metodologia nella vasca ven-
gono ridotti tutti gli stimoli sen-
soriali: il suono grazie all’insono-

rizzazione; la vista grazie al buio
che si crea all’interno; la gravità
si annulla quasi totalmente grazie
al galleggiamento, la percezione
tattile si annulla grazie alla tem-
peratura controllata della vasca
identica a quella corporea. Con
la Deprivazione Sensoriale si
possono raggiungere profondi li-
velli di rilassamento e meditazio-
ne che andranno a riequilibrare
lo stato psicofisico; infatti ,duran-
te questa pratica si passa gra-
dualmente dalle onde alfa (stato
di rilassamento iniziale), theta
(onde del sonno REM) alle delta
(sonno profondo): uno stato so-

litamente raggiungibile dopo
molte ore di meditazione e anni
di allenamento. Ma non solo. Un
ampio ventaglio di servizi è di-
sponibile nel centro, tra cui trat-
tamenti manuali, sedute di fisio-
terapia e linfodrenaggio.

Insomma, un’oasi del benesse-
re immersa in una struttura qua-
lificata e dalle metodologie alta-
mente innovative.

FisicalMed - Centro di Gal-
leggiamento, Studio Chinesiologi-
co, Centro Massaggi

Via Nazionale Adriatica Nord, 1
- Pescara - 085 4710589

www.fisicalmed.com

Ecco alcuni tra i numerosi
benefici apportati da regolari
sedute di Floating che sono
praticati nel centro Fisical-
Med a Pescara in via Nazio-
nale Adriatica Nord.

Elimina lo stress: Riduce
notevolmente la tensione
muscolare. Attiva i processi
di purificazione del corpo.
Riduce il dolore. Migliora le
funzioni cardiache e circola-
torie. Emolliente ed esfolian-
te per la pelle. Riduce i dolo-
ri cervicali. Migliora il mal di
schiena. Velocizza i tempi di
recupero. Drena i liquidi in
eccesso. Ottimo sostegno
per l’Artrite Reumatoide.
Migliora la qualità della vita
dei Fibromialgici. Aiuta
l’assorbimento dell’insulina
nei Diabetici.

Galleggiare
fa bene
Ecco tutti
i benefici

“Floating”, esperienza
sensoriale unica

FisicalMed:una serie di trattamenti contro lo stress fisico e mentale

PUBBLIREDAZIONALE

maggio 2018 III

Il dottor Mattia Di Paolo



Oggigiorno sono vari i fattori
che sono imputabili per arreca-
re danni all’udito. Tra questi,
non tutti sapranno che l’inqui-
namento acustico rappresenta
un pericolo per la salute dell’o-
recchio oltre che dello stato
psico-fisico generale. Infatti,
oltre a danneggiare l’udito,
l’esposizione prolungata al ru-
more può causare stress, distur-
bi del sonno ed emicrania e nei
bambini anche difficoltà di con-
centrazione e di apprendimento.
Ogni anno si celebra la campa-
gna promossa da Inad Interna-
tional Noise Awareness Day, svol-
tasi lo scorso 26 aprile in tutte
le scuole italiane, con il tema
della giornata sarà Liberiamoci
dal rumore, per sensibilizzare i
bambini e i ragazzi sul tema del-

l’esposizione al rumore, dei ri-
schi che essa comporta e infor-
mare sulle possibili soluzioni.

L’International Noise Aware-
ness Day (Giornata di Sensibil-
izzazione sul Rumore) è un
evento ideato e organizzato per
la prima volta nel 1995 dal Cen-
tre for Hearing and Communi-
cation negli USA, per promuo-
vere la consapevolezza dei peri-
coli di esposizione a lungo ter-
mine al rumore e per contra-
starne gli effetti sia sull’udito
che, più in generale, sulla salute
dei cittadini. L’evento interessa
ogni anno scuole e istituzioni in
molti paesi del mondo e coin-
volge varie Società nazionali di
acustica, beneficiando del sup-
porto dell’EAA e del network
Eurocities.

I danni dell’udito:
colpa del rumore

Sensibilizzare le scuole e i giovani

Il Centro estetico Image e la rivoluzione della bellezza

Perfette con la tecnica
innnovativa T-Shape

L’associazione Cammina-
re in Abruzzo nata 3 anni fa,
grazie a Luca Spinogatti dot-
tore in Scienze naturali e ac-
compagnatore di media
montagna del collegio regio-
nale delle Guide Alpine
d’Abruzzo, si occupa di or-
ganizzare escursioni in mon-
tagna e precisamente accom-
pagnamento di media Mon-
tagna. Oltre a Luca, c’è an-
che Francesca Mastromauro.
Tra le numerose attività rea-
lizzate dall’associazione c’è
anche il Nordic Wolking.

Che cos’è il Nordic Wal-

king? La camminata nordica
è un tipo di attività fisica e
sportiva che si pratica utiliz-
zando bastoni appositamen-
te studiati, simili a quelli uti-
lizzati nello sci di fondo. A
parlare delle caratteristiche e
i possibili benefici di questo
sport praticato all’aria aper-
ta, è proprio l’istruttrice
Francesca Mastromauro:
“Rispetto alla normale cam-
minata, questa richiede l'ap-
plicazione di una forza sui
bastoni a ogni passo. Ciò im-
plica l'uso dell'intero corpo
(con maggiore intensità) e

determina il coinvolgimento
di gruppi muscolari del tora-
ce, dorsali, tricipiti, bicipiti,
spalle, addominali e spinali,
assente nella normale cam-
minata. L'attività può ge-
nerare un incremento fino al
46% nel consumo di energia
rispetto alla camminata sen-
za bastoni. È stato anche di-
mostrato l'aumento di resi-
stenza della muscolatura del
tronco superiore fino al 38%
in sole 12 settimane. Inoltre,
ci si sentirà maggiormente a
proprio agio prima di affron-
tare una situazione”.

A tu per tu con l’istruttrice Francesca Mastromauro

GLI EFFETTI BENEFICI DEL NORDIC WALKING

La sanificazione è un processo
applicato con sicurezza e rispet-
to sia dell’ambiente sia delle per-
sone. Si tratta in sostanza delle
di operazioni aventi lo scopo di
ridurre il numero di microrgani-
smi entro i limiti di tollerabilità
prescritti dalle normative. Nell'i-
giene degli alimenti, l'obiettivo
della sanificazione è l'elimi-
nazione dei batteri patogeni da
superfici, attrezzature, utensili
impiegati nella lavorazione e
nella distribuzione degli alimenti.
La disinfezione è una misura
finalizzata a ridurre tramite ucci-
sione, inattivazione o allontana-

mento/dilui-zione, la maggior
quantità dei batteri, virus, funghi,
protozoi, spore, al fine di con-
trollare il rischio di infezione per
persone o di contaminazione di
oggetti o ambienti. Ma atten-
zione ad una distinzione: la disin-
fezione applicata a superfici e
ambienti ha diverso significato
rispetto alla sterilizzazione; infat-
ti per sterilizzare si intende l'eli-
minazione e/o inattivazione tota-
le di qualsiasi forma vivente,
compresi virus e spore e nema-
todi, mentre per disinfezione il
processo è circoscritto alle spe-
cie patogene.

RIDURRE I MICRORGANISMI DA SUPERFICI E UTENSILI

L’obiettivo è l’eliminazione dei batteri patogeni
Il processo di sanificazioneLa Camminata nordica
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TECNOLOGIA E PRODOTTI DI QUALITÀ IL MIX PER UN CORPO RIMODELLATO

DI CRISTINA FALCONIERI

Essere donna oggi non è mica
semplice: casa, ufficio, figli, fami-
glia e chi più ne ha, più ne met-
ta. E con tutti questi impegni,
come fare per mantenersi in or-
dine e con un aspetto giovanile
e curato? Per fortuna, ad aiutar-
ci in questo faticoso compito,
intervengono alleati vincenti co-
me il Centro Estetico Image, un

angolo di benessere a pochi
passi dal centro di Pescara.

Il Centro Estetico Image of-
fre trattamenti e servizi perso-
nalizzati per ogni esigenza di chi
ama prendersi cura del proprio
corpo e della propria immagine.
“Ho scelto di dedicarmi all’este-
tica e aprire questo centro solo
per la mia passione per la bel-
lezza, un interesse che coltivo
fin da bambina”: a parlare è

Ketty Di Giulio, titolare del
centro, che da trent’anni si oc-
cupa di bellezza e benessere.
Specializzata in materia estetica,
Ketty continua a mantenersi ag-
giornata sui nuovi progressi fre-
quentando corsi e fiere speciali-
stiche.

Per questo motivo, il Centro
Estetico Image è sempre al pas-
so con i tempi, dotandosi delle
migliori tecnologie e di prodotti
eccellenti. Ultimo arrivato è il
moderno T-Shape, multisistema
che rimodella il corpo e rivita-
lizza la pelle del viso, attrezzatu-
ra unica in tutta la provincia di
Pescara. T-Shape combina tre
diverse tecnologie che com-
prendono la Radiofrequenza
multipolare, il Laser LLLT e
l’aspirazione Vacuum.

“L’esclusività di questo mac-
chinario è data dal fatto che tut-
te e tre queste tecnologie si
trovano sullo stesso manipolo,
agiscono contemporaneamente
e hanno come risultato il mo-
dellamento (shaping) ossia ridu-
zione e tonificazione del corpo”
spiega Ketty che afferma inoltre
che gli effetti sono eccezionali
ed evidenti già dalla prima sedu-

ta. Il trattamento è consigliato
per migliorare la cellulite, ridur-
re cellule adipose e circonferen-
za, come terapia post liposuzio-
ne, ma anche per ricompattare
la cute con effetto lifting.

Con trattamenti viso e corpo,
servizio manicure e trucco e i
percorsi benessere offerti, per-
sino la donna più impegnata può
sentirsi coccolata al Centro
Estetico Image, aperto dal lunedì
al sabato con orario continuato
per andare incontro alle varie
esigenze di tutta la clientela.

Ketty Di Giulio
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Quest’anno al Salone del Mo-
bile l’innovazione non solo si re-
spira, ma si gusta. In occasione
della Design Week 2018 infatti,
Vincenzo Fiorillo, uno dei fonda-

tori dell’agrigelateria milanese
Gusto 17 firma tre gusti speciali
che mescolano eccellenze italiane
e icone del design ispirate al cibo.
L’Ovalia Egg-Cream, il Merlot Ice-

Chair (nella foto) e il Pouf
Strawberry-bignè sono le tre
creazioni in edizioni limitata idea-
te da Gusto 17 che celebrano
altrettante opere di design:
l’Ovalia Egg Chair di Thor-Larson,
la Merlot Chair di Marta del Valle
Hernández e i Pouf Bigné di
Gugliermetto.

L’Ovalia Egg Chair di Henrik
Thor-Larson, l’iconica sedia dall’a-
bitacolo ovale ideata per la prima
volta nel 1968 e che reincarna il
futurismo minimalista, ispira con
le sue forme il primo gusto a base
di zabaione con crumble di cioc-
colato fondente e amaretti. Per
esaltare il gusto e rafforzare la
connessione tra design e cibo,
Gusto 17 ha creato uno zabaione
del tutto speciale grazie all’utilizzo
di una materia prima di eccellen-
za: l’uovo bianco di Paolo Parisi, il
visionario allevatore Toscano che
nutre le proprie galline con cerea-
li e latte di capra, un mix - questo
- che regala all’uovo proteine e un
inaspettato ricordo di mandorla.

Il secondo gusto prende ispira-
zione dal lavoro dell’Interior &
Product designer spagnola Marta
del Valle Hernández - la Merlot
Chair - una sedia la cui forma ri-

chiama appunto la sezione di un
calice di vino rosso. Il gusto pen-
sato per questa opera ha le note
morbide e delicate del cioccolato
bianco esaltato da un’eccellenza
vinicola italiana: si tratta dell’A-
bundantia 2012, un prestigioso
Maremma Toscana DOC Merlot
dell’Az. Agricola Il Rigoloccio, già
vincitore di numerosi premi italia-
ni e internazionali; L’Abundantia è
infatti un Merlot in purezza - fer-
mentato venti mesi in barrique -
per esaltare le caratteristiche ed
evidenziare le intense e fruttate
proprietà organolettiche grazie
alle quali è stato premiato come
miglior Merlot del 2015.

L’ultimo ma altrettanto creati-
vo gusto trae ispirazione dagli ico-
nici Pouf Bigné di Diego Guglier-
metto, il famoso designer italiano
che ha contaminato - grazie alle
sue incursioni creative - cibo e
design. Una contaminazione che
Gusto 17 ha esaltato fino a farla
diventare una esperienza di gusto
grazie al gelato al Bigné con com-
posta di fragola Candonga - eccel-
lenza del territorio lucano - e gra-
nella di Tonda Gentile delle Lan-
ghe, la varietà di nocciola IGP
prodotta nel Basso Piemonte.

Basta con il seno da maggiorata
e il ‘lato b’ a mandolino: i modelli
femminili sono cambiati e il fisico
più desiderato prevede una perfet-
ta combinazione tra il décolleté al
naturale di Julia Roberts e il ‘lato b’
di Jennifer Lopez e dell’attrice e
modella brasiliana Paolla Oliveira.
È questa la tendenza del 2018 deli-
neata da Renato Zaccheddu, chi-
rurgo plastico ed estetico specia-
lizzatosi alla Scuola di Pitanguy a
Rio de Janeiro, come dimostrato
dai dati dell’American Plastic
Surgeon Society, secondo cui gli
interventi al seno sono aumentati
del 42% mentre quelli ai glutei,
definiti “Brasilian Butt Lifting”,
sono cresciuti del 10% dal 2016.
La fascia d’età maggiormente inte-
ressata a questi interventi va dai
20 ai 45 anni, ma non sono escluse
le over 50 e le neomaggiorenni
che chiedono come regalo il ritoc-
co dal chirurgo.

“Quando parliamo di seno,
anche grazie alle migliorie della

tecnica chirurgica e dei materiali a
disposizione, il modello di riferi-
mento ad oggi prevede forme più
morbide e contenute che donino
un effetto più naturale, afferma
Renato Zaccheddu, chirurgo pla-
stico ed estetico specializzatosi alla
Scuola di Pitanguy a Rio de Janeiro
- Bisogna però dire che sta pren-
dendo sempre più piede l’aumento
di seno ibrido o composito, dove
ad una protesi non eccessiva come
volume si unisce l’innesto di grasso
sottocutaneo ad aumentarne la
copertura, rendendola quindi
ancora meno evidente. Ciò signifi-
ca un risultato ancora più naturale,
maggiormente apprezzato dalle
pazienti italiane. Il trend, invece,
sembra seguire altre direzioni nei
paesi anglosassoni, per esempio,
dove in media si mira ad aumenti
di seno significativamente maggio-
ri, anche a costo di snaturare la
propria figura. L’intervento richie-
de fino a 2 ore e permette la
dimissione in giornata”.

Seno e glutei,
ritocco...naturale

Ovalia Egg-Cream, Merlot Ice-Chair e il Pouf Strawberry-bignè

Al Salone del Mobile
va in scena il gelato

NUOVE TENDENZE DELLA CHIRURGIA ESTETICAMISCELE DI CAPOLAVORI ITALIANI DI VINCENZO FIORILLO DELL’AGRIGELATERIA GUSTO 17

Tra le varie forme di cura, la
fitoterapia è una di quelle in auge.
Dal greco "cura con le piante",
essa rappresenta in assoluto la
prima forma di medicina utilizzata
dall'uomo. Oggi la fitoterapia non è
riconosciuta come medicina vera e
propria ma solo come terapia coa-
diuvante o preventiva che utilizza i
principi attivi dei vegetali per favo-
rire o mantenere il benessere fisio-
logico. La medicina popolare si
serve di queste sostanze dai tempi
di Ippocrate. Usare le erbe offici-
nali sotto forma di impacchi o infu-
si può essere utile per prevenire gli
squilibri immunitari dovuti ai cambi
stagionali. In questo periodo, ad
esempio, le piante che ci apporta-
no i maggiori benefic i sono
l'echinacea per le proprietà anti-
biotiche e immunostimolanti e

l 'amamelide che combatte gl i
arrossamenti della pelle dovuti al
freddo e favorisce la circolazione
venosa, quindi anche un ottimo
rimedio contro la cellulite. Come
sempre è sconsigliato l'uso fai-da-
te, molti preparati vegetali interagi-
scono con quelli tradizionali e fra
di loro, causando gravi problemi.
Altri prodotti possono provocare
allergie, la propoli ne è un esem-
pio. Il ginseng, decantato come un
potente stimolante, funziona in
realtà solo nelle fasi iniziali della
cura, successivamente provoca
assuefazione e irritabilità ed è
sconsigliato agli ipertesi. L'iperico
interagisce con la pillola anticonce-
zionale riducendone l'effetto, l'aglio
e il ginkgo biloba interagiscono con
l'aspirina, aumentandone l'effetto
con il rischio di emorragie.

Conosciute anche
come multifocali

OCCHIO CHE VEDE...

La vista è un bene preziosissimo
da custodire e preservare molto
accuratamente. Oggi i vari disturbi
di adattamento possono essere
corretti grazie a lenti d’avanguar-
dia, quali le lenti oftalmiche pro-
gressive, conosciute anche come
Progressive Addition Lenses (PAL),
lenti a potenza progressiva, lenti
correttive graduate e lenti varifocali
o multifocali: sono lenti correttive
utilizzate negli occhiali per correg-
gere la presbiopia e altri disturbi di
adattamento.

Sono caratterizzate da un gra-
duale aumento della potenza della
lente che viene aggiunto alla corre-
zione necessaria per la visione da
lontano. La progressione inizia
nella parte superiore della lente e
raggiunge una potenza massima
addizionale che consente la visione
di oggetti vicini tramite la parte
inferiore della lente. La lunghezza
della variazione di potenza pro-
gressiva sulla superficie della lente
dipende dal modello della stessa,
con una potenza finale compresa
tra 0,75 e 3,50 diottrie.

Il valore di incremento prescritto
dipende dall'entità di presbiopia
del soggetto. In genere, maggiore è
l 'età del soggetto, più è alto
l'incremento. Insomma, una solu-
zione per tutti.

Le lenti
a potenza

progressiva
La cura arriva dalle piante,
la più utlizzata dall’uomo

FAVORISCE IL BENESSERE FISIOLOGICO

La fitoterapia
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Linguine al tofu, millefoglie di
verdure, involtini di cruditè e
sushi vegetariani: il menù del
terzo millennio è all’insegna
della sperimentazione negli
abbinamenti e nei sapori, ma
con al centro ingredienti prove-
nienti dall’orto, in primis le ver-
dure. Fantasia al potere in cuci-
na che vede come prime fan le
donne, soprattutto le più giova-
ni, dai 25 ai 35 anni appartenen-
ti alla generazione dei millen-

nials (38%), rispetto ai coetanei
uomini (25%). Pare siano infatti
le rappresentanti del gentile
sesso le più curiose a sperimen-
tare in cucina e a condividere
l’esperienza con le amiche: per
questa ragione l’aperitivo risulta
essere il momento preferito
(49%) rispetto alla tradizionale
cena. Cosa sale? In primis vege-
tal i come zucchine (68%),
melanzane (62%), zucca (59%) e
carciofi (54%), seguite da pesce
(52%) e cereali (49%): a non
risentire delle novità culinarie
sono i prodotti legati alla dieta
mediterranea, ritenuta da sem-
pre un modello salutare.

E’ quanto emerge da uno stu-
dio promosso dal Polli Cooking
Lab, l’osservatorio sulle tenden-
ze alimentari di Fratelli Polli, in
occasione di Cibus 2018, i l
Salone internazionale dell’ali-
mentazione. Lo studio è stato
condotto mediante metodologia
WOA (Web Opinion Analysis)
su circa 1.200 ital iane e un
panel di 80 esperti dell’alimen-
tazione tra cui chef stellati e
food blogger, attraverso un
monitoraggio online sui princi-

pali social network, blog, forum
e community per capire qual è
la nuova frontiera della cucina
mediterranea.

“Siamo famosi nel mondo per
la nostra tradizione culinaria -
afferma Manuela Poll i , Pr&
Communication manager di
Fratelli Polli – ma ciò non signi-
fica essere fermi nelle proprie
abitudini alimentari. Questo
studio dimostra quanto sia vivo
l’interesse degli italiani nello
sperimentare nuovi piatti e
nuovi abbinamenti, rivoluzio-
nando, seppur solo per qualche
occasione, la tanto amata
nostra dieta mediterranea”.

Ma quali sono i principali ali-
menti che finiranno sulle tavole
delle donne italiane mantenen-
do un legame forte con la Dieta
Mediterranea? Al primo posto
troviamo le verdure, da sempre
amate dalle italiane perché con-
siderate perfette per stare in
forma (89%), che diventano
gourmet grazie a preparazioni
originali e all’avanguardia. Se
nella classifica dei vegetali più
amati fanno capolino i carciofi
(54%), zucchine (68%), melanza-

ne (62%), peperoni (53%) e
radicchio (51%), a fare la diffe-
renza sono le lavorazioni. Addio
ai soliti pinzimoni o minestroni:
spinte anche dalle proposte
azzardate degli chef, le italiane
amano le ricette alternative:
come involtini di verdure con
salsa di noci (52%), Baba Ga-
noush (54%), salsa alle melanza-
ne dal sapore medio-orientale
con cui accompagnare bru-
schette, oppure muffin ai pepe-
roni (42%) o millefoglie di ver-
dure (41%) a base di cavolo
cappuccio, cavolfiore e broccoli.

Scende la carne rossa (31%),
sostituita persino dalla frutta
tropicale che diventa protagoni-
sta di piatti unici come la tarta-
re di avocado (39%); si mantie-
ne stabile la posizione del pesce
(35%), che però in alcuni casi
viene sostituito con seitan
(28%) e tofu (29%).
Quest’ultimo, alimento che si
ricava dal glutine del grano
tenero, dal farro o dal khora-
san, è protagonista di rivisitazio-
ni di piatti molto amati: come il
sushi che può essere preparato
con tofu e carote. Chiudono la

top five anche i cereali (37%),
come la quinoa: in realtà consi-
derato come uno pseudo-
cereale privo di glutine ma ricco
di proprietà, tanto da essere
definito un superalimento.
Anche lei può essere considera-
ta un sostituto della carne: uno
degli ultimi trend ad esempio
sono gli hamburger con quinoa
e verdure in agrodolce. Lo stes-
so anche per il sushi, da prepa-
rare con nocciole e pomodori
secchi e sesamo.

“Da chef donna e da attenta
osservatrice del mondo femmi-
nile – afferma Isa Mazzocchi,
stella Michelin e Chef del risto-
rante La Palta – confermo che
le donne sono da sempre le
prime a voler sperimentare a
tavola azzardando lavorazioni e
sapori inediti. Io stessa mi sento
espressione di questa tendenza
e lo si percepisce anche dalle
mie proposte in cui la tradizio-
ne assume una veste più
moderna e vivace. Penso alla
milanese di carciofo su trevigia-
na, i Saint Honore’ di zucca con
bignet alla toma Boscasso,
oppure la millefoglie di zucchine

con crema di parmigiana di
melanzane”.

Ma a fare la differenza rispet-
to al passato, è la modalità di
consumo: addio cena o pranzo,
complice uno stile di vita frene-
tico e la necessità di ottimizzare
i tempi, per un’italiana su 2
(48%) è l’aperitivo il momento
ideale per sperimentare a tavo-
la. Preferibilmente preparando
in casa le ricette, condividendo
con le amiche ogni passaggio
della preparazione fino all’assag-
gio finale. Una scelta che piace
perché permette di trascorrere
del tempo insieme tra donne
(75%) in cui poter dare spazio
a fantasia e possibilità di gustare
nuovi sapori senza preoccuparsi
di preparare qualcosa di più
‘tradizionale’ per ‘lui’ (62%). Per
i componenti del sesso forte
infatti, i piatti innovativi pare
non abbiamo fatto presa. In
cima alle loro classifiche spicca-
no sempre carne di maiale
(56%) e selvaggina (48%), consi-
derate invece dalle donne trop-
po pesanti e non in linea con la
necessità di leggerezza e deside-
rio di variare.

Le ragazze ai fornelli: trionfano le verdure, in calo carne rossa

In cucina le Millennials
amano sperimentare

L’APERITIVO CON LE AMICHE RESTA IL MUST DELLE GIOVANI: SCELTO DAL 58%
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