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Attualità- Aggiornamento normativa per richiesta Carta Blu

  A partire dallo scorso 21 giugno sono state modificate le Condizioni Generali di Trasporto dei Passeggeri di Trenitalia relativamente alle categorie autorizzate a richiedere la Carta Blu, nelle quali ora rientrano anche i ciechi assoluti. La Carta Blu può essere richiesta da persone con disabilità residenti in Italia e titolari dell'indennità di accompagnamento, di cui alla legge 18-1980 e successive modifiche e integrazioni, in particolare della legge 508-1988, o dai sordomuti residenti in Italia e titolari dell'indennità di comunicazione, di cui alla legge 381-1970. La Carta viene rilasciata dagli Uffici Assistenza e, dove non presenti, dalle biglietterie di stazione. Per dimostrare di rientrare nelle categorie che possono usufruire della Carta Blu, è necessario consegnare:
  - copia fotostatica del certificato rilasciato, dalle competenti Commissioni Mediche Asl o del verbale di accertamento di invalidità civile inviato dall'Inps, attestante il riconoscimento della persona a rientrare nelle categorie di cui all'art. 1 della legge 18-80 e successive modifiche e integrazioni, in particolare della legge n. 508-1988, o altra idonea certificazione attestante tale titolarità;
  - per i sordomuti la produzione in copia fotostatica della certificazione di riconoscimento del sordomutismo, ai sensi della legge 26-5-1970, n. 381, da parte delle Asl o dell'Inail o del verbale di accertamento inviato in via telematica da parte dell'Inps o la titolarità dell'indennità di comunicazione;
  - copia fotostatica del documento di identità personale;
  - Modulo «Carta Blu» debitamente compilato e sottoscritto dal richiedente in conformità alla normativa in materia di protezione dei dati personali di cui al Regolamento Ue 2016-679 e al Decreto legislativo 30 giugno 2003 n. 196, come modificato dal Decreto legislativo 101-2018.

  Per maggiori informazioni è possibile visitare il sito di Trenitalia alla sezione La guida del viaggiatore.
Tecnologia- L'evoluzione più importante per gli smartphone deve ancora arrivare (di Alexis C. Madrigal)

(da «The Atlantic», Stati Uniti su «Internazionale.it» del 12 giugno 2019)

  Sono tempi noiosi per gli smartphone. Dopo i grandi progressi degli ultimi anni la situazione si è stabilizzata. Android e iOs sono due sistemi sostanzialmente equivalenti. Le reti di telecomunicazioni sono ormai abbastanza veloci da permetterci di fare la maggior parte delle cose che vogliamo fare. I tre principali operatori degli Stati Uniti - At&t, Verizon e T-Mobile - offrono servizi simili. E le app più usate (YouTube, Instagram, WhatsApp eccetera) esistono ormai da anni. Il vero salto in avanti tecnologico, nei prossimi anni, dovrebbe venire dalla tecnologia della rete, grazie al 5g. Con questa sigla si indica un pacchetto di nuovi sistemi che promettono di far funzionare internet sui nostri telefoni come una connessione a fibra ottica via cavo. Invece di una banda da dieci o venti megabyte al secondo, potremo averne una da duecento o addirittura cinquecento al secondo, abbastanza da trasmettere in streaming dei filmati in 4k. In parole semplici, il 5g è il modo in cui useremo i telefoni nel futuro. È anche al cuore di un duro scontro tra i principali produttori di telefoni nel mondo. La costruzione della sua infrastruttura è anche un punto di attrito geopolitico, con gli strateghi della Casa Bianca che implorano gli altri paesi di non usare le strumentazioni dell'azienda cinese Huawei con la sua tecnologia 5g (su questo argomento Internazionale ha pubblicato Gli Stati Uniti contro la Huawei).Secondo i servizi d'intelligence statunitensi, Huawei ha legami stretti con le autorità cinesi, e installare l'hardware dell'azienda significa dare a Pechino una porta d'accesso ai propri dispositivi. Questa nuova capacità potrebbe dare a tutti i governi (e agli hacker che li odiano o li amano) nuove armi: un mondo più connesso è anche un mondo più sorvegliato e più a rischio di intrusioni informatiche. I principali operatori hanno costruito delle reti 5g sperimentali in alcune città, e alcuni dispositivi le supportano. Ma il 5g dovrebbe trasformarsi in un servizio per i cittadini non prima della fine di quest'anno, e più probabilmente nel 2020 o nel 2021. Usa infatti delle nuove frequenze alle quali il mio iPhone non può neppure connettersi. E così, la scorsa settimana, mentre guidavo sulla Highway 13 a Oakland, in California, ho notato una nuova rete At&t: 5ge. Cercatela su internet e scoprirete che quelli della At&t la definiscono «il nostro primo passo nella strada verso il 5g». Sono tornato nella zona dove ho visto questa rete e mi ci sono riconnesso, ma una serie di test di velocità mi ha mostrato una velocità più bassa di quella che ottengo in pianura sulla rete lte di At&t. Alcuni autori che si occupano d'industria delle telecomunicazioni hanno definito il 5ge una «stronzata», altri semplicemente «marketing». A sentire At&t, l'azienda considera il 5g una sorta di evoluzione costante, il che spiegherebbe il nome della rete: 5g evolution. Le reti 5g avranno bisogno di strutture per la fibra ottica più grandi, di molte nuove frequenze e più torri di trasmissione. Ma il 5ge non è un vero 5g. È un cambiamento di nome della rete 4g lte già esistente, deciso da At&t nel suo percorso verso il vero lancio del 5g. Questi aggiornamenti hanno permesso ad At&t di colmare il divario di velocità con Verizon, ma non significa che il futuro del wireless sia già arrivato. Non sorprende che molte altre aziende che lavorano alle reti 5g siano furiose con At&t, e la accusino di creare confusione a proposito del 5g. Un imponente consorzio di aziende che si occupano in tutto il mondo di wireless, tra cui At&t, ha lavorato per anni alla definizione di criteri tecnici del 5g prima di arrivare a una serie di accordi provvisori al riguardo (è una questione complicata). Per queste aziende, solo i servizi che rientrano in questi criteri dovrebbero essere definiti 5g. L'elemento più importante è che il vero 5g dovrebbe prevedere l'uso di nuove frequenze che garantiscono nuove e potenti bande e praticamente nessun ritardo tra il momento in cui viene fatta una richiesta alla rete e il momento in cui si riceve una risposta (la cosiddetta bassa latenza).

  Ondata di promozione: Per raggiungere la fantastica velocità del 5g servono frequenze più alte e lunghezze d'onda più brevi. Più la lunghezza d'onda è breve, maggiori sono le possibilità che incontri degli ostacoli nel mondo reale (basti pensare alla portata del segnale radio delle onde Am, più lunghe rispetto a quelle del sistema Fm). «Anche solo un albero che si trovasse tra l'antenna e lo smartphone potrebbe influenzare il genere di segnale ricevuto dal telefono», sostiene Markku Toiviainen, un veterano del wireless di lunga data che lavora per la Keysight Technologies. «Le regole tradizionali non sono più valide». A causa di questo genere di problemi (grazie mille, cari alberi) gli operatori avranno bisogno di una rete molto più fitta di stazioni di base per ottenere effettivamente una buona copertura. Ma il modo in cui organizzarle rimane una domanda aperta. Non è facile effettuare delle simulazioni, e gli operatori dovranno creare delle piccole reti e fare dei test. Per queste ragioni, ma non solo, Toiviainen considera il passaggio dal 4g al 5g «un cambiamento molto più grande della transizione da 3g a 4g. E quando questa transizione avrà avuto luogo, non è chiaro come si comporterà l'utente medio con una connessione wireless così rapida. «Il 4g garantisce già un'esperienza piuttosto soddisfacente», afferma Toiviainen. Se posso già vedere dei filmati su una connessione 4g lte da 100 megabyte, m'interessa davvero vederne di qualità 4k? È una dinamica che ricorda un po' quelle di aggiornamento delle televisioni. Il salto dalla definizione tradizionale al 1080p è enorme. Quello da 1080p a 4k è un aggiornamento piacevole, ma che non cambia la vita. Eppure quasi tutte le aziende che si occupano in qualche modo di dispositivi mobili, a partire da Qualcomm e Huawei, stanno spingendo per accelerare il lancio di questa tecnologia, in una grande ondata di promozione della rete per dispositivi. Questo perché gli operatori devono far coincidere la domanda di velocità 5g con la fornitura di un'infrastruttura adeguata. Se non dovessero riuscirci, potrebbero trovarsi senza lavoro. Se costruiranno una rete troppo estesa senza avere utenti, non potranno recuperare il denaro investito. Se ne costruiranno una poco estesa, i concorrenti potrebbero acquisire le loro quote di mercato e i loro clienti potrebbero avere servizi scadenti. Idealmente, vorrebbero una gamma più ampia di utenti rispetto ai semplici utenti di smartphone. Per questo le aziende che si occupano di 5g stano anche vantando le molte altre applicazioni di queste reti, dai servizi d'emergenza ai veicoli autonomi, passando da ogni genere di dispositivi «dell'internet delle cose». Il futuro dei più importanti operatori e produttori di telefoni e altri dispositivi, oltre che di molte altre aziende, dipenderà da cosa succederà con il 5g. Ma per ora, se guardando il vostro telefono vedrete scritto 5ge, sappiate che, più che di una nuova funzionalità, si tratta di un presagio del mondo che verrà.

Biotech- Nel caffè la sveglia del tessuto che brucia i grassi
(da «Ansa.it» del 25 giugno 2019)

  Nel caffè potrebbe nascondersi una sostanza capace di attivare il tessuto che brucia i grassi, cioè il tessuto adiposo bruno che brucia le calorie. Il probabile candidato è la caffeina, ma sono necessarie ulteriori ricerche per individuare la dose precisa per ottenere l'efficacia della sostanza, o l'eventuale associazione con altre molecole. È quanto emerge dallo studio pubblicato sulla rivista Scientific Reports dal gruppo dell'Università britannica di Nottingham, coordinato da Michael Symonds. Lo studio è basato sull'analisi dell'effetto di sostanze come la caffeina su staminali in grado di trasformarsi in cellule del tessuto adiposo bruno e sull'utilizzo di tecniche di diagnostica per immagini che permettono di visualizzare, attraverso camere termiche, la posizione e l'attività del tessuto stesso. Il tessuto adiposo bruno, considerato inizialmente una caratteristica solo dei bambini e dei mammiferi che vanno in letargo è invece presente anche negli adulti. Dove, sottolineano gli autori della ricerca, ha l'importante ruolo di riscaldare l'organismo bruciando calorie in risposta al freddo.

  «Finora non era mai stato scoperto un modo efficace per stimolare l'attività del tessuto adiposo bruno. È la prima volta che osserviamo, grazie al caffè, un effetto diretto su questo tessuto», ha spiegato Symonds. Secondo gli esperti, «nel caffè si nasconde quindi una sostanza simile alla caffeina che, da sola o insieme a quest'ultima, facilita il funzionamento di questo tessuto. Un'arma» ha concluso «che potrebbe rivelarsi utile a contrastare l'obesità e alcune forme di diabete».
Alimentazione- Cosa ci dicono le etichette e gli errori da evitare (di Simona Ravizza)

(da «Corriere.it» dell'11 giugno 2019)

  Per nutrirsi meglio la prima regola è quella di sapere «cosa» si mangia. Lo strumento più immediato a disposizione è l'etichetta, resa obbligatoria dall'Ue nel 2011 su tutti i cibi confezionati («Per ottenere un elevato livello di tutela della salute dei consumatori e assicurare il loro diritto all'informazione», dice la normativa). Sull'etichetta è specificato il contenuto di grassi (saturi e non), carboidrati, zuccheri, proteine, sale, valore energetico; e per vitamine e sali minerali viene indicata la percentuale contenuta nel prodotto rispetto alla razione giornaliera raccomandata. Poi ci sono i claims nutrizionali, ossia indicazioni concise ben in evidenza sulla confezione: «senza zuccheri aggiunti», «ricco in omega-3», «ad elevato contenuto di fibra». Seguono quelli salutistici: «calcio e vitamina D per aiutarti a rinforzare le ossa», «riduce il colesterolo», «vitamine B6 e D che aiutano il buon funzionamento del sistema immunitario». Si tratta di scritte disciplinate dall'Ue per garantire la veridicità del messaggio. In quanti leggono le etichette? I conti li ha fatti il dipartimento di Scienze e Politiche ambientali della Statale di Milano: solo il 22% legge sempre le etichette, e il 28% lo fa spesso. Ma la metà dei consumatori praticamente non la utilizza: il 18% mai, l'11% raramente, il 22% ogni tanto. Tra chi le legge: l'85% ha un titolo di studio superiore, il 58% sono donne e il 52% ha più di 45 anni. I giovani si informano poco: tra i 18 e i 24 anni solo l'11%. Tra chi non le legge: il 65% ha un titolo di studio di scuola media inferiore e in percentuale minore il diploma; il 53% sono uomini, il 47% ha meno di 45 anni. Complessivamente solo il 40% è molto interessato alle diciture sulle vitamine, il 35% al contenuto di grassi, energia, fibre e zuccheri, il 26% alla presenza di sodio-sale.

  Perché è importante:

  È scientificamente dimostrato che l'etichetta svolge un ruolo cruciale per un consumo più consapevole: dai 26 studi internazionali, raccolti dalla Finders University di Adelaide in una pubblicazione del giugno 2019 sulla rivista Appetite, emerge che la sua consultazione è associata a diete più sane. Gli errori che possiamo evitare: Qualche esempio lo fornisce l'endocrinologo e specialista in Scienze dell'alimentazione Lelio Morricone, alla guida della Nutrizione clinica e Prevenzione cardiovascolare dell'Irccs Sant'Ambrogio-Galeazzi di Milano.

  1) È noto che è consigliabile assumere poco sale. Meglio evitare allora gli alimenti con più di 1,2 grammi di sale per 100 grammi di prodotto.

  2) Gli ingredienti devono essere descritti sull'etichetta in ordine decrescente. Se in una crema alla nocciola il primo ingrediente è lo zucchero e la nocciola è al terzo posto a meno del 13%, mentre in un'altra la nocciola è il primo ingrediente con oltre il 45%, è facile capire quale delle due fa meno male.

  3) Lo zucchero spesso è nascosto sotto altre voci: sciroppo di glucosio, sciroppo di fruttosio, maltosio, amido di mais, sciroppo di cereali, destrosio, fruttosio. Pertanto non bisogna fermarsi alla generica scritta «senza zucchero», ma leggere attentamente. La dose giornaliera consigliata è di 25 grammi al giorno.

  4) Per gli alimenti integrali è meglio scegliere i prodotti con la scritta «farina integrale», significa che è ottenuta direttamente dalla macinazione del seme intero. Se invece leggiamo: «farina di frumento 00, crusca di frumento» vuol dire che di integrale c'è poco e che la farina è raffinata.

  Etichetta tipo: i parametri
  Per leggere al meglio l'etichetta è necessario conoscere i parametri di riferimento. Ossia qual è la dose consigliata da assumere per ciascun nutriente, che deve essere per il 55% carboidrati, per il 30% grassi e per il 15% proteine. Vuol dire che se il fabbisogno è mediamente di 2.000 kilocalorie al giorno, i carboidrati da assumere non devono superare i 270 grammi, di cui solo il 10% zuccheri semplici; i grassi 70 grammi (di cui un terzo saturi), e i restanti 75 grammi di proteine. Per quel che riguarda il colesterolo, va considerato che il fabbisogno quotidiano non deve superare i 300 milligrammi (un uovo ne contiene 220).

  In aumento i problemi di salute:

  In sostanza la salute del nostro corpo dipende da molti fattori, ma soprattutto dal carburante che ci mettiamo dentro: più il cibo è fresco, poco elaborato e meno confezionato, e meglio è. Lo dimostra l'aumento inesorabile delle patologie legate proprio alla cattiva alimentazione. Oltre 18 milioni di italiani sono in sovrappeso e 5 milioni obesi. Fra i 6 e i 17 anni pesa troppo quasi un bambino su tre. Rispetto al 2001 il tasso di obesità è raddoppiato. Chi è in sovrappeso raddoppia la probabilità di ammalarsi di diabete: ne soffrono 3,7 milioni di italiani (più 70% in 18 anni). Aumenta il rischio ipertensione e malattie cardiache: il colesterolo alto colpisce il 21% dei maschi ed il 23% delle femmine.

  Misura urgente: la divulgazione
  Come è stato fatto per il tabacco e l'alcool, servono campagne di sensibilizzazione che invitano i consumatori a leggere e interpretare correttamente l'etichetta (che va esibita sui prodotti con scritte leggibili anche senza lente di ingrandimento). Il ministero della Salute e dell'Istruzione pubblica dovrebbero prevedere lo sviluppo di programmi che educhino alla sana alimentazione in tutta la scuola dell'obbligo. Sarebbe un investimento infinitamente più piccolo rispetto al conto che, negli anni, devono sostenere le casse pubbliche proprio a causa di ciò che mangiamo.
Viaggi- Alsazia, la Via del Vino e dei sapori (di Elena Bianco)
(da «Viaggi.corriere.it» del 21 giugno 2019)

  Tour nella natura, nella storia e nel gusto

  «Siamo i più francesi dei francesi. Parola di alsaziano». A dirlo è Foulques Aulagnon, giovane manager del Civa, la strada dei vini di Alsazia. Essere gente di confine, in una stretta lingua di terra contenuta fra il Reno e i monti Vosgi, dominata dalla Francia, dall'impero austroungarico e dalla Germania nazista, rende gli alsaziani francesi atipici. Persino con leggi specifiche, sopravvissute all'annessione tedesca, concernenti le assicurazioni sociali, i giorni festivi, la caccia... E, soprattutto, con una lingua di origine tedesca condita di parole francesi e latine. Come trinke, o trenga (bere). Ed è proprio la bevanda più nobile, il vino, il fil rouge, da sud a nord, di questa regione che ha colline della stessa qualità della roccia dolomitica, ma morbide come onde e punteggiate di villaggi che sembrano usciti dalle favole dei fratelli Grimm.

  I sapori di Colmar: pane, bretzel e kougelhopf.
  Colmar, la porta dell'Alsazia, è un brulicare allegro di gente, musici di strada e giovani che si riuniscono sul piazzale moderno davanti al museo di Unterlinden, custode dell'Altare di Issenheim (1512-1516), il polittico-capolavoro di Matthias Grünewald. Il centro storico è un libro aperto di architettura: dal gotico fiorito del palazzo dei Cavalieri di Malta alla rinascimentale vecchia dogana austriaca, fino ai quartieri medievali con le case à colombages, il graticcio di travi portanti in legno tipico dell'Alsazia; erano abitazioni popolari con muri di paglia e fango, facilmente smontabili in caso di invasione. I colori vivaci delle facciate rappresentano i mestieri: il giallo per i panettieri, il verde per i fruttivendoli, il blu per i pescivendoli, il bianco per i conciatori. Anche i vicoli, a Colmar, hanno il nome delle corporazioni, come rue des Tanneurs, che un tempo olezzava degli intrugli dei conciatori e oggi accoglie con la fragranza di pasticcini, macarons e croissant che sanno di burro nelle tante pasticcerie in città. Lo shopping inizia nella libreria antiquaria Le Cabinet des Curiosités, con raffinati volumi rilegati in cuoio; vicino, un brocante specializzato in giocattoli e bambole d'epoca e la cappelleria Meyer's, che ripropone un'eleganza d'antan. Niente case a graticcio, invece, per i ricchi, che abitavano in salde dimore di pietra, come la cinquecentesca maison Pfister, ad angolo sulla rue Des Marchandes, con gli erker (i balconi aggettanti) e i piani padronali affrescati, e la secentesca maison Des Têtes: facciata rococò, portale rinascimentale, tetto renano e ben 106 mascheroni dai significati esoterici. Attraversando i canali del fiume Lauch, che abbracciano il quartiere di Krutenau, sembra di udire le voci dei mercanti e di vedere i garzoni scaricare dalle barche le merci, le stesse che oggi si acquistano al marché Couvert, un'ex stazione ferroviaria in rue des Ecoles, ora paradiso gourmet. Una mescolanza di profumi aleggia nel grande padiglione: prodotti di fattoria come il munster, formaggio a pasta molle dal sapore intenso, terrine d'anatra in gelatina, foie gras e gli immancabili bastoni su cui sono impilati i bretzel, i pani al malto a forma di nodo. Un simbolo locale che, se regalato, dicono porti un buon partito alle donne nubili. A due passi, nella zona d'acqua di Petite Venise, la piccolissima Maison Alsacienne de Biscuiterie vende biscotti speziati con glasse dai colori invitanti e, soprattutto, il kougelhopf, una sorta di pane dolce lievitato preparato nel tradizionale stampo tondo di ceramica, cavallo di battaglia delle boulangerie alsaziane. Il vicino bistrot Jadis et Gourmande sembra una casa di campagna, foderata in boiserie, dove Sophie Stempfel serve la tarte flambée, una torta salata condita con panna acida, cipolle e pancetta, il formaggio fresco aromatizzato bibalakas e le lawerknepfle (gnocchi di fegato) in brodo. Sapori che si ritrovano nella campagna lungo la Strada del Vino, costellata di villaggi e circondata dai vigneti, portati dai Romani, di Sylvaner, Pinot bianco, grigio, nero, Moscato, Gewürztraminer, Riesling. La catena dei Vosgi trattiene le nubi, regalando all'Alto Reno poche piogge ed escursioni termiche notevoli, condizioni necessarie per un vino dai grandi aromi.

  La Strada dei vini di Alsazia: Pinot e Chardonnay.
  Le insegne in ferro battuto delle botteghe e i nidi delle cicogne, simbolo di fertilità, sui campanili e sui tetti delle case, accolgono da sempre i visitatori. Un tempo, alle coppie di uccelli stabilitesi sul duomo di Colmar (e chiamate, dagli abitanti, Martino e Martina), le donne incinte lasciavano zollette di zucchero. Inoltrandosi nella campagna, uno dei primi villaggi che si incontrano è Eguisheim, celebre per i suoi vigneti (339 ettari). Un tempo residenza carolingia (nel VIII sec.), è stato eletto dai francesi «paese più bello di Francia». Le fortificazioni circolari hanno determinato le stradine a cerchio intorno al piccolo castello ottagonale; sulle abitazioni è ancora scolpito il simbolo del mestiere del proprietario: bottaio, carpentiere, panettiere... Al centro, invece, c'è il pigeonnier, la casa, bislacca nella forma, dei piccioni; mentre la cappella romanica sulla piazza ricorda il figlio più celebre del borgo, san Leone IX papa (1002-1054). Sotto il suo pontificato fu confermato il celibato ecclesiastico e si consumò lo scisma fra le chiese di Roma e di Costantinopoli, che da quel momento si chiamarono, rispettivamente, cattolica e ortodossa. Se è vero, come diceva Salvador Dalí, che «per fare un buon vino ci vuole un pazzo, per far andare avanti la vigna un saggio, per sorvegliarla un poeta, per berlo un appassionato», gli alsaziani sembrano riunire tutte queste qualità. Sono visionari Anaïs e Jacques Cattin, vigneron alla tredicesima generazione, che conducono gli ospiti in mezzo ai filari con veloci segway (i monoposti elettrici a due ruote) e poi offrono un aperitivo indimenticabile sul terrazzo del moderno showroom, con il tramonto sulle colline. E sono saggi Jean Baptiste Adam, la figlia Laure e il genero Emmanuel, che hanno convertito i vigneti di Ammerschwir al biodinamico. Le colline calcaree e granitiche danno acidità e profumi al loro Crémant d'Alsace, le locali bollicine, blend di Pinot bianco, nero e di Chardonnay. Celine Lyvan, promotrice di Les DiVines, le donne alsaziane del vino, pensa invece che l'Alsazia vada «sentita». Nella sua azienda Zeyssoff propone aringhe marinate nella panna acida e petali di fiori, terrine di cinghiale alle castagne e un percorso per capire con i cinque sensi questa terra; tra video, esperienze olfattive della vite e della cantina, un momento tattile per percepire il terroir. «Siamo gente orgogliosa e ospitale da sempre», afferma guardando una botte, ancora in uso, che fu all'Expo di Parigi del 1885. «Per questo abbiamo concepito insieme un manifesto della buona accoglienza in cantina».

  Il profumo del pan di zenzero.
  Lungo la strada del vino d'Alsazia è una presenza costante il profumo del pain d'epices, il pan di zenzero, che qui mangiano in ogni occasione. A Gertwiller esiste persino una fabbrica-museo dedicata a Mannele, l'omino di pan di zenzero che appare nel cartoon Shrek. Piacevolmente fiabesco è pure il negozio dove perdersi fra pani al miele, ai fichi, alle mandorle, alle ciliegie. Le golosità trovano la summa in uno dei borghi più noti, Kaysersberg, village préféré des Français 2017. Nella centrale rue General de Gaulle, un tripudio di balconi fioriti, si fa tappa all'Enfariné, bar-panetteria con pani alle noci, pain au chocolat, croissant, brioche alla cannella, e alla pasticceria Au Péché Mignon (il «peccatuccio»), con gli éclair, le sfoglie alle mele, la berawecka, dolce delle feste con frutta secca e kirsch. «Poi c'è il brie au kirsch, inventato da noi: panna montata, crema pasticciera, cioccolato e meringa alla nocciola», aggiunge Jeanne Loewert. Per cimentarsi ai fornelli, la Poterie de Kaysersberg vende libri di ricette e forme da dolci in ceramica dipinta. Il villaggio vanta anche due celebrità del cibo: Olivier Nasti, chef de Le Chambard, due stelle Michelin, che interpreta i migliori prodotti locali (anguilla del Reno, salmerino, cacciagione), e Christine Ferber, che a Niedermorshwihr prepara marmellate di agrumi, frutti esotici e di bosco servite sulle tavole di grandi chef (Alain Ducasse e Michel Troisgros) e in hotel di lusso (Crillon e George V di Parigi).

  Trekking rigenerante sui Vosgi.
  In Alsazia le esperienze gastronomiche sono impegnative. La choucroute di À l'Agneau, a Katzenthal, è una montagna di salsicce e carne di maiale con la verza. Per smaltire le calorie, non c'è niente di meglio che dedicarsi a un po' di trekking lungo la rete di sentieri alle pendici dei Vosgi. Fra abeti bianchi, pini e querce, si sale ai 760 metri del Mont Sainte-Odile, con l'abbazia di Hohenbourg, fondata nel VII secolo da Odile, figlia di un nobile locale, su uno sperone di arenaria con vista strepitosa sulla vallata. Storie e leggende contribuiscono alla suggestione del posto. Da vedere la fonte da cui la santa avrebbe fatto sgorgare acqua, colpendo la roccia con un bastone; il muro dei pagani, per alcuni preistorico, per altri romano o celtico; il secentesco orologio solare che mostra l'ora locale e di diverse regioni della Terra. Ai piedi del Mont Sainte-Odile sorge l'unico paese della zona fatto di case in pietra, Mittelbergheim. «I suoi abitanti, da sempre dediti ai commerci, erano i più ricchi e si potevano permettere veri e propri palazzi», spiega Thomas Boeckel, l'ultimo discendente di una famiglia che sotto queste case possiede la cantina più antica della regione, del XVI secolo. «Siamo stati i primi, in Alsazia, a vinificare Grand Cru da uve di Sylvaner affinato in botti di quercia centenarie». Da non perdere il suo Pinot nero della Rotland, la terra rubra della zona, che sa di legno e di frutti rossi. Chi ama le due ruote, anche con pedalata assistita, può percorrere la strada, spesso su ciclabile, che attraversa paesi come Ribeauvillé, con la lunga via pedonale che parte dalle rovine del castello di St. Hulrich. Qui, alla centrale Boulangerié Médiévale (in grand rue 92), si può comprare la casse croûte du chevaliers, un gigantesco panino ai cereali, oppure fermarsi a La Place-Bar à Fromages, che vende 50 tipi di formaggi - di mucca, capra e pecora - e composte di frutta. Altra tappa, Dambach, con bastioni di granito rosa abitati dai nidi di cicogne, e Bergheim, dalle mura merlate, i rempart, percorribili. L'Inquisizione, nel XVI secolo, mise qui al rogo 35 donne accusate di stregoneria, ricordate alla maison des Sorcières (la casa delle streghe, in rue de l'Église). Poco noto e bellissimo è l'ampio parco della proprietà di Windeck, a Ottrott: undici ettari di verde e percorsi tra stagni e ruderi di edifici, sequoie altissime, ippocastani e piante esotiche, come il ginkgo biloba. In paese, l'Ami Fritz è un hotel di charme con giardino e piccola Spa; all'ora di cena diventa protagonista Patrick Fritz, sanguigno maître cuisinier de France, che davanti al camino d'inverno e sotto una magnifica quercia d'estate serve una robusta cucina fatta di guancia di maiale brasato alla birra, rognone di vitello in salsa con pane dolce o pâté in crosta ai pistacchi. Ogni riferimento a L'amico Fritz (1891), la commedia lirica di Pietro Mascagni ambientata in Alsazia, che narra le traversie d'amore di un giovane scapolo, è puramente voluto. Soprattutto qui, dato il cognome del padrone di casa.

  Il tripudio del foie gras:
  Una costante dei menu alsaziani è il foie gras, che ha a Soultz-les-Bains il suo re. «Nella bella stagione le mie anatre pascolano liberamente al riparo da aquile e volpi», racconta Lucien Doriath. «Il gavage (ingozzamento) avviene in pochi secondi con mais locale, senza nessun fastidio agli animali», spiega. I risultati della sua passione sono un piccolo ristorante tematico e un grande spaccio con 130 prodotti a base di anatra e oca: persino i fichi caramellati ripieni di foie gras. Soultz-les-Bains è nota anche per la sua stazione termale, apprezzata dal filosofo Montaigne, con acque ricche di minerali e oligoelementi. Depurative, e perfette dopo una sosta alla vicina cioccolateria di Vincent Antoni, che propone praline, tartufi, scorzette d'arancia ricoperte e il cioccolatino alla ciliegia e al kirsch d'Alsazia, specialità della casa. A nord, dove i vigneti cedono lentamente il passo a campi di grano e girasole, André Pfister e sua figlia Mélanie, che ha studiato enologia a Bordeaux, vinificano in biologico un Riesling Grand Cru Engelberg che è uno spettacolo. «Un bianco dalla freschezza e dalla struttura robusta. Come il nostro terroir, la Couronne d'Or, che regala vini incredibilmente aromatici e un commercio così florido da aver permesso la costruzione della cattedrale di Strasburgo». Grandi sapori e grandi imprese: un connubio perfetto.

La stagione delle tasse- Modello 730 e redditi persone fisiche 2019 - quinta parte (di Stefano Poggi Longostrevi)
(da «Corriere.it» del 23 aprile 2019)

  Le 10 cose da sapere per non fare errori

  9. Novità e conferme per gli oneri indicati nel 730 precompilato

  Nel 730 precompilato messo a disposizione dall'Agenzia Entrate vi sono alcuni nuovi oneri, quali: premi per assicurazioni aventi per oggetto il rischio di eventi calamitosi; spese relative ad interventi di sistemazione a verde degli immobili (bonus verde) su parti comuni condominiali.

  Nel 730 messo a disposizione dall'Agenzia Entrate sono già inserite, come lo scorso anno, le spese sanitarie e gli scontrini delle farmacie, le spese per infermieri, psicologi, ostetriche, tecnici sanitari di radiologia medica, ottici. Vi sono anche gli interessi passivi sui mutui, i premi assicurativi, incluse le assicurazioni per la tutela delle persone con gravi disabilità, i contributi previdenziali obbligatori e quelli versati per i lavoratori domestici, le spese per gli asili nido, le spese universitarie, gli oneri sostenuti per previdenza complementare, le spese funebri, le spese veterinarie.
  Nel 730 precompilato sono indicate anche le rate delle spese di ristrutturazione edilizia e quelle per il risparmio energetico, sostenute in anni precedenti. Mentre le spese per lavori di ristrutturazione edilizia su parti condominiali o di risparmio energetico effettuati nell'anno 2018 sono riportate solo nel foglio informativo, da controllare e inserire nel 730 a cura del contribuente.

  10. Come risparmiare: i nuovi oneri detraibili del 2018 (modello 730 o redditi Pf)

  Per risparmiare sulle imposte a saldo del 2018 bisogna conoscere quali sono i nuovi oneri detraibili di cui si può fruire quest'anno. Tra questi vi sono:

  - il c. d. «bonus verde», detrazione Irpef del 36% (da ripartire in 10 anni) fino a un massimo di 5.000 euro di spesa per ogni unità abitativa, per gli interventi di riqualificazione di giardini e terrazzi, come la sistemazione a verde di aree scoperte private di edifici esistenti o la realizzazione di coperture a verde e di giardini pensili;

  - la detrazione del 19% per le spese di acquisto degli abbonamenti ai servizi di trasporto pubblico locale, regionale e interregionale, fino a 250 euro di spesa;

  - le detrazioni del 30% o del 35% (invece del 26% precedente) per le erogazioni liberali in favore di Onlus, associazioni di promozione sociale ed Enti del Terzo Settore (in alternativa alla deduzione come oneri deducibili entro il limite del 10% del reddito);

  - i premi relativi alle assicurazioni aventi per oggetto il rischio di eventi calamitosi;

  - le spese sostenute in favore dei minori o di maggiorenni, con diagnosi di disturbo specifico dell'apprendimento (Dsa), per l'acquisto di strumenti compensativi e di sussidi tecnici e informatici.

5x1000

  Sogniamo una vita normale e la immaginiamo a occhi chiusi. Proprio come te

  Lascia il segno e dona il tuo 5x1000 ora.
  Con un gesto ordinario farai nascere progetti straordinari per favorire la piena inclusione delle persone con disabilità visiva e plurima.
  C. F. 01365520582
