LA CARNE DI FRUMENTO

Alimento innovativo altamente proteico, ma dalla massima digeribilita

A vederle stese sul piat-
to sembrano proprio
fettine di bresaola appe-
na affettate ma, una
volta assaggiata, si capi-
sce che il sapore non €
proprio quello del salu-
me della Valtellina. Pur
molto somigliante infat-
ti € un gusto assoluta-
mente nuovo e unico
come uniche sono le
Ssue prerogative.

Si tratta di un prodotto
del tutto vegetale asso-
lutamente privo di gras-
si e di proteine animali.
Quelle frazioni moleco-
lari, per capirci, che ci
fanno stare con il fiato
sospeso davanti al no-
stro medico curante
ogni volta che legge il
referto con le analisi
del nostro
emocromo.Grassi ani-
mali ingurgitati in gran
quantita che con la car-
ne vegetale della MO-
PUR sembrano diventa-
re soltanto un brutto ri-
cordo. La carne vegeta-
le infatti € una invenzio-
ne brevettata del signor
Beniamino Anzalone
che, come dice lui stes-
SO, € nata mentre si sta-
va preparando il seitan,
altra mitica preparazio-
ne alimentare ricavata
dal glutine di grano ben
nota ai vegetariani . |
quali, da tempo e sicu-
ramente prima di altri,
hanno compreso il valo-
re nutrizionale salutisti-
co del mangiare biologi-
co e di quelle prepara-

zioni, comunque appeti-
tose e gustose, che si
possono ricavare dai
vegetali. Vegetali che
nel caso della bresaola
inventata e brevettata
con licenza internazio-
nali in gran parte dei
paesi occidentali dal si-
gnor Beniamino Anzalo-

con i dettami della me-
dicina preventiva che
da tempo ha gia stabili-
to che ipercolesterole-
mia, iperuricemia, iper-
tensione e quant’altro
di “iper” significano fat-
tori di rischio pericolosi
per la nostra salute.
Una salute che dev’es-

ne, viene sere sal-
prodotto | vaguarda—
dalla MO- Mopur € il principiodella ta pro-
PUR Vege- . . prio a ini-
talfood a trasformazione evoluti- ziare da
due passi . . una ali-
da Pado- Va, particolarmenterile- entazio-
va in quel bil Il . - ne corret-
di Mestri- Vablle nella germinazio- , . salu-
no. . . bre.
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panora- Q P pio (0 Sp per que-
ma delle to Vitale), applicato ai se- sto voglia
imprese essere Si-
della no- midel frumento, genera nonimo
stra pro- . . di priva-
vincia si tuttauna linea alimenta- zione o di
porra si- . . ristrettez-
curamen- Fevegetarianadenomi- ;; ma
te all’at- che, al
tenzione nata VegetaIfOOd contrario,
sia del ® 2 sia co-
pubblico Mopur™ caratterizzata munque
che gia  da un‘alta digeribilita. ~ ricca di
conosce gusto e
e 3o~ | .
la validita piacere

dei prodotti alimentari
di origine alimentare sia
della nuova e potenzia-
le clientela di persone
che stanno pensando
seriamente di dare una
svolta alle loro abitudini
alimentari tradizionali.
Le quali, ormai & piu
che acclarato, non sem-
pre sono compatibili

per le cose buone. E
non € un caso se, gl
esperti della MOPUR e
lo stesso creatore, il si-
gnor Anzalone, hanno
sviluppato anche tutta
una serie di consigli e
suggerimenti gastrono-
mici per apprezzare al
meglio le qualita della
“carne di frumento”.

PROFILO AMINOACIDICO DEL PANE MOPUR
Dai ificati N. A 4
oAt Gal DECIT Crimcs, Cosonsa) 20" VALORI MEDI per 100g BRESAOLA MOPUR
Aminoacid Rlautato, | Rleutato o e Valore energetico per 100g 250 kcal 1056  kj
Mopur | Frumento Rilevabilita

Acido Aspartico 0,37 1,17 % 0,01 i
Acido Glutammico | 3,77 13,68 % Proteine 39 9
Serina 0,42 1,36 % : :
Glicina 031 | 134 % Carboidrati 7 9
Istidina 0,30 0,76 % di cui
Arginina 0,34 1,33 % Zuccheri 1.3 g
Treonina 0,25 0,91 %
Alanina 032 | 097 % .
Prolina 1,30 | 4,70 % Grassi 7 g
Metionina 0,20 0,51 % di Cl.li
Cistina 0,33 0,82 % T
Leeina o b ?r?g:ginsaturi gg g
Valina 0,40 1,22 % - - "
Isoleucina 042 | 148 % poloinsaturi 07 g
Leucina 0,81 2,56 %
Fenilalanina 054 | 1,88 % Fibra alimentare 02 g
Lisina 064 | 076 %
BROTEINE Sodio 06 g
TOTALI 1,1 36,94 % 0,01 .

Potassio 148 ¢
GLUTINE 0,01 0,01 % 001

Nelle tabelle qui sopra, i valori nutrizionali significativi di Mopur.

Nella tabella di lato, la copia della certificazione relativa alle analisi effettuate.

Nella relazione del dottor
Gabriele Montera e della
biologa Laurie Lynn Ca-
relli, presentata in occa-
sione di un forum di stu-
di e ricerche di medicina
olistica in quel di Cosen-
za , il pane "MOPUR” e il
“filetto “MOPUR”, questi i
nomi del prodotto ali-
mentare a base di glutine
di frumento che ¢ stato
oggetto dell’analisi dei ri-
cercatori, sono stati esa-
minati sotto ogni possibi-
le aspetto.

Scopo dello studio, verifi-
care nel modo piu certo
possibile che ogni piu mi-
croscopico componente
dell’alimento fosse dav-
vero in grado di conferire
all’alimento quelle pecu-
liarita proprie delle fibre
alimentari animali e, al
contempo, non avesse
quel carico di “pericolo-
sita” notoriamente impu-
tabile agli alimenti di ori-
gine animale e ai loro
elementi costitutivi quali,
ad esempio, il colestero-
lo e grassi similari.

In buona sostanza, com-
prendere se per davvero
il “pane” e il “filetto” di
MOPUR potessero essere
assimilato alla carne sen-
za averne tuttavia gli
svantaggi. Ebbene, non
solo si € misurata 1'as-
senza di colesterolo ma,
pur partendo dalla base
costituitiva del prodotto a
base di glutine di frumen-
to, la ricerca ha stabilito
che proprio i valori del

LA NUOVA ALIMENTAZIONE PER STARE IN FORMA

glutine erano praticamen-
te assenti registrando
pertanto una percentuale
di glutine al limite del va-
lore misurabile: 0,01%.
Di contro, la percentuale
attribuibile alla composi-
zione proteica era piu
che significativa per un
alimento di origine asso-
lutamente vegetale:
11.1% per il “pane” e il
37% per il “filetto”.

Dati sbalorditivi che por-
tarono e portano i ricer-
catori a definire il MOPUR
come un alimento ottima-
le nel coniugare sia l’ap-
porto proteico, solita-
mente ricavato dall’intro-
duzione di cibi di origine
animale e

tivamente presenti.

Insomma, un alimento
che a ben ragione il si-
gnor Beniamino Anzalone
ha voluto coprire da una
serie di brevetti interna-
zionali e che a ben ragio-
ne non manchera di ri-
scuotere i meritati suc-
cessi sia per quanti gia
sono arrivati a tipi di ali-
mentazione con predomi-
nanza di alimenti vegetali
sia per quanti, in numero
sempre maggiore, hanno
a cuore una alimentazio-
ne quanto piu sana possi-
bile e che troppo spesso
viene scambiata per re-
strittiva e privativa del
piacere della tavola.

fondamentale

%. lecher ricerche e analisi

il
analisi chimiche, microbiologiche e ambientali, consulenze

per tutti i no-
stri processi

vitali, che per
agli apporti di
grassi e gluti-
ne (nulli) in
un equilibrio
senza eguali.
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Altro aspetto

del prodotto,
affatto trascu-
rabile, il suo
profilo relati-
vo alle con-
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centrazioni
degli aminoa-
cidi essenzia-
li.

Comparati a
quelli attribui-
bili alla carne
bovina sono

risultati piu
che significa-
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