ualita della materia prima, tem-

pi e modi della macinatura, du-

rata dell'erogazione della be-
vanda, aroma, persistenza della crema:
sono questi i parametri principali che
consentono di individuare il vero caffée
espresso italiano (ripresi nella proposta
di disciplinare allegata alla richiesta di
inclusione tra i patrimoni immateriali
dall'Unesco), che riflettono I'attenzione
e l'interesse per una bevanda che fa or-
mai parte della nostra tradizione. Ma l'e-
spresso diffuso in Italia € solo una delle
numerose versioni che vengono consu-
mate quotidianamente in tutto il mon-
do, diverse per tecniche di preparazione
e modalita di consumo, ma accomuna-
te (perlomeno dal punto di vista qualita-
tivo) dal contenuto di componenti spe-
cifici biologicamente attivi.

Proprio su questi (caffeina, ma anche
polifenoli) e sulla relazione tra assun-
zione di caffé e salute si focalizza la re-
visione della letteratura all'origine del

L’EDITORIALE

Tema di questo numero di AP&B, che ci
conferma come la degustazione della
bevanda piu amata dagli Italiani possa
rappresentare, oltre che un piacere, una
“buona” abitudine.

Nell'Intervista invece Anna Maria For-
menti e Andrea Giustina dell’'Unita di
Endocrinologia delllRCCS Ospedale
San Raffaele di Milano, rispondendo alle
domande di Fabio Fioravanti sintetizza-
no i contenuti di un recente documento
di consenso internazionale, che hanno
sottoscritto come coautori, sulla vitami-
na D. Facendo il punto sugli aspetti cru-
ciali e tuttora controversi: dal dosaggio
alla diagnosi di insufficienza e carenza,
fino alle implicazioni di carattere clinico;
senza dimenticare, naturalmente il ruo-
lo nutrizionale.

Buona lettura!

Franca Marangoni
Direttore Scientifico AP&B
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