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S i era a cavallo
fra il 1955 e il
1956, anni di
fame nell’Ita-

lia postbellica. A 8
mesi dalla nascita,
il piccolo Marzio
non cresceva, anzi
deperiva a vista

d’occhio e la sua cute diventava ogni
giornosemprepiùgialla.NonnaÈlia fu
coltadaunatrocepresentimento.Sina-
scosedietrounatendaevidechela tata
sipappavalebananedestinatealnipo-
tino e, quel cheèpeggio, davadaman-
giarealpoverobebèlebucce.«Fuirico-
veratod’urgenzaall’ospedale.Ilcappel-
lano mi diede l’estrema unzione, per-
chésecondo imedici ero spacciato. In-
vecenevennifuori.Peròrimasigracilee
malaticcio.Finoai14anniilmiostoma-
cohatolleratosolobistecchedivitelloal-
la griglia, riso bollito condito con olio
Sasso e acquaSangemini.Damaggio a
lugliovivevopraticamentealbuio,acau-
sa delle allergie da graminacee che mi
procuravanogonfioreagli occhi, pruri-
toalpalato,orticaria,starnuti».
Piuttostocomprensibileche,trascor-

sopiùdimezzosecolodaquell’odissea,
Marzio Nocchi, imprenditore origina-
rio di Lecco appassionato dimedicina,
continuiadedicarelamassimaattenzio-
neall’apparatodigerente.Convinto,co-
memolti scienziati, che il 60 per cento
dellemalattieabbiaoriginenell’intesti-
no,haapertoaBergamo,cittàdoverisie-
de, il centro diagnostico Functional
point e messo a punto un test con 150
marcatoribasatosullanutrigenomica,
ladisciplinachestudialeinfluenzedel-
la nutrizione a carico dell’intero geno-
ma.Inpraticaraccogliecampionidifeci
e urine spediti, oltre che dall’Italia, da
Svizzera,RegnoUnito,Svezia,Norvegia
epersinodal Sudafrica («con il corriere
Dhlarrivatuttoin48ore,tantocheoraci
stiamoallargando aGiappone, Filippi-
ne, Thailandia e Paesi del Golfo Persi-
co»).Illaboratoriodimicrobiologiaevi-
rologia li analizza. Dopodiché un pool
di nutrizionisti, chirurghi, biologi e ga-
stroenterologi, fra cui Cristian Testa,
HerbertRainer eRosannaGiuberti, in-
terpreta i dati e decide come riparare i
danni,ribilanciandolafloraintestinale.
Fortediquestaesperienza,Nocchis’è

oramessointestaunpro-
gettoancorapiùambizio-
so, Àmati!, per curare le
malattie con il cibo.Darà
vita aunacatenadi locali
chiamati papillarium,
con uno staff la cui età
medianonsuperai35an-
ni. Un’evoluzione dei ri-
storanti, senzacamerieri,
con pochi posti ai tavoli,
una dozzina di vetrine,
unacucina-palcoscenico
cheoccuperàil70percen-
todellospazioeconsenti-
rà di seguire da vicino la preparazione
delle vivande, servite direttamente dai
cuochi. Da un’esposizione si potranno
sceglierepiatti pronti anchedaasporto
e prodotti biologici. Il primo papilla-
riumsaràinauguratoentrofineannoin
viaBoscovich,aMilano.
Àmati!èancheil titolodel libro,edito

daComunica,scrittodalchirurgoeneu-
ropsichiatraSilvioSpinelli,unodeime-
dici di Functional point, allievo della
compianta Domenica Morini Arcuri,
fondatrice della bioterapia nutriziona-
le, cresciuta alla scuola del grande Pie-
troValdoni.Ilverboimperativoeilpun-
to esclamativo giustificano le 60 ricette
dello chef Angelo Biscotti che correda-
no il volume. Bisogna davvero amarlo,

perstarebene,queltubodelcorpouma-
no lungo 10-12 metri, che comincia in
boccaefiniscedovefinisce,nelqualedu-
rantelavitamediadiunindividuotransi-
tano 60 tonnellate di roba. «Il cibo èun
potentefarmacoe,sepreparatomale, il
velenopiùletaleadisposizionedell’uo-
mo»,ammaestral’ideatorediÀmati!.
DirecheNocchi s’èmesso intestaun

progettoambiziosononè inappropria-
to,giacchépermoltianni,primadidedi-
carsi alla salute della pancia, ha salva-
guardatol’integritàdelcranio.Erainfat-
tiilproprietariodellaNolan,leadermon-
dialenellaproduzionedicaschipermo-
tociclisti.Eraarrivatoavenderneoltre1
milionel’anno,grazieaintuizionigenia-
li:ilpolicarbonatoverniciato,lachiusu-
raprivadicinturino,ilsistemadiventila-
zione,iltrattamentoantigraffioeantiap-

pannamento, le visiere a
cristalli liquidichesiadat-
tavano allemutevoli con-
dizionidiluce.Maauncer-
to punto l’azienda berga-
masca di Mozzo, fondata
dalpadreLandernel1971,
cinquestabilimenti inIta-
lia e tre all’estero, comin-
ciò ad andargli stretta.
Avrebbevolutofarnel’on-
falodiununiverso sporti-
vo che integrasse ruote e
abbigliamento,percuide-
cise di trattare l’acquisto

di Harley-Davidson (moto), K-way
(impermeabili) e Superga (calzature).
«Contateleforze,capiichel’impresaera
troppodifficile,epoichésonouninnova-
tore,chenonamastaresedutosuirisul-
tatiraggiunti,preferiivenderelaNolane
dedicarmi ad altro. Peccato. Era
un’azienda-gioiello.Ricordoconpiace-
relacollaborazioneconRobertoCastel-
li, il leghista che poi sarebbe diventato
ministrodellaGiustizia, ingegnereacu-
stico fra i più esperti a livellomondiale,
con il qualemettemmo a punto un ca-
scocheabbatteva irumorimolesti».
AncheseoggigirasuunBeverlyPiag-

gio250,Nocchinonhaperso lapassio-
neper la velocità, che dura daquando,
bambino, con il suogo-kart rossoape-

dalisischiantòindiscesacontroivasidi
geranidellamadreLiliana.
Immagino la paura e le proteste di
quellasantadonna.

«Adireilveromammaerapiùinteressa-
taall’aziendadifamigliacheame.Alno-
nomesedigravidanzafacevalevaconil
pancionenel sollevare ipacchidipara-
gambe e parabrezza permoto prodotti
dallaEllennediMandellodelLario».
Imprintingprecoce.

«Miononno,BiagioNocchi,erapoliziot-
tomotociclista e fupilotaufficialedella
Guzzi.Sonosempreandatodicorsa.Co-
meregaloper i 18anni, chiesi apapàdi
aprirmiunapartitaIvaecreailamiapri-
masocietà.Hofrequentatolascuolafe-
deralediVallelungaperlaFormula2e3.
A Mandello ho visto morire due miei
amicisulla stradadeicollaudatoridella
Guzzi, uno alla curva di VillaMaggio e
l’altroinunfrontaleconuncamion.Ho
smessoperchéavevopresolabruttaabi-
tudine di provare l’insonorizzazione
dei caschi Nolan in sella a una Cagiva
Elefant con motore Ducati 900, sfrec-
ciandoinValBrembanainquintapiena
suunasolaruota».
Hadecisodiamarsiunpo’dipiù.

«Àmati! l’ho soltanto inventata. Non è
mia. Non sono nemmeno socio. Se ne
occupanoimieifigliFlaminia,22anni,e
Livio,21,mentreGiulia,26,èlaureanda
inbiologiaaParma.Tuttietreottimicuo-
chi, formatisi alla scuola dimiamoglie
CaterinaMaria. Iomiconsiderodipas-
saggio.Preferiscofaretestamentomen-
tresonoinvita,piuttostochespartiresul
letto dimorte. È una bella sfida. Voglio
proprio vedere - il più tardi possibile,
spero- se sarannoalmiocapezzaleper
amoreanzichéperinteresse.Senonver-
rànessuno,saràsoltantocolpamia».
Ma in questi papillarium Àmati! si
mangeràvegetariano?

«Nonnecessariamente.Ci sarannoan-
chelacarne,masolodianimalialpasco-
lo;leuova,masolodigallinecresciuteal-
lostatobrado;ilpesce,masoloquelloaz-
zurrochenonsipuòallevare;iformaggi
e gli yogurt, ma solo quelli provenienti
dalle200capredellanostraaziendaagri-
cola di Bettola, nel Piacentino, affittata

alla cooperativa sociale Il Cardo, dove
abbiamopiantatoortaggidicultivarpar-
ticolarie legumi,maisegranoantichi».
Cheintendeper«antichi»?

«Frumenti come ilmonococco, il timi-
lia, il russello e il carosella, quasi estinti
perchédannounabassaresaperettaro
equindilapastachesenericavacostaca-
ra.Siamoattentissimiall’originedeipro-
dotti. Mia figlia è andata di recente in
Lapponia a selezionare fornitori di pe-
sce e alghe. Mio figlio ha girato dalla
Thailandiaall’Australiaprimadi trova-
re laCamellia sinensis, la pianta chedà
originealtè,dell’aziendaMakaibari,vi-
cinoalKangchenjunga, il terzo gigante
himalayano, nella regione indiana del
Darjeeling,dovesu674ettarisolo250so-
nocoltivatieirimanenti424vengonola-
sciati alla foresta pluviale che protegge
daiparassiti senza l’inter-
vento dell’uomo. E a Su-
matraha individuatouna
piantagionedicaffèarabi-
ca gestita da una signora
svizzera che si sta oppo-
nendo strenuamente alla
deforestazione con cui il
governo vorrebbe far po-
sto alle palme da cocco
perricavarneilbiodiesel».
Contuttoilrispettoperi
contadini indonesiani,
cisarebbemoltodasco-
prireancheinItalia.

«Infatti abbiamo già individuato molti
vegetali in via d’estinzione come i ceci
neri, lecicerchie, lecarote».
Lecarote?

«Tutti pensano che siano arancioni.
Non sanno che quel colore è frutto di
unaselezionecompiutadagliolandesi.
Lacarota inorigineènera,mavienedi-
sprezzataperchétingeidentielelabbra,
nonostantesiaricchissimadipolifenoli.
EnelBelpaesec’èanchelacarotadiPoli-
gnanoaMare,bianca,violettaorossa».
Ilvostrospecialista, ildottorSpinel-
li, è persuaso che il 35 per cento dei
tumorisipossaguarireconilcibo.

«O prevenire. Sono gli effetti benefici
dellesostanzefitochimiche,moltedelle
qualiancoradascoprire,presentineive-

getali: polifenoli, sulfidi, monoterpeni,
saponine,fitosteroli,carotenoidi,finoal-
lacapsaicinadelpeperoncino».
PeròSpinellimangiaifritti,holetto.

«Che c’è di strano? Può farlo anche lei.
L’importanteèusareextravergined’oli-
vainabbondanzaenonriciclato,tuffar-
vi dentro pezzature piccole che riman-
ganoinsuperficieperpochiistantiefrig-
gerea190gradi,inmododanonsupera-
reilpuntodifumo,chescattaa210alte-
randolastrutturamolecolaredell’olio».
Àmati!parladicibicherenderebbe-
roaddirittura felici.Chissàchecosa
mangiavailpoveroRobinWilliams.

«Quasimai salmone, temo, checontie-
netantavitaminaB12eregolailtonodel-
l’umore.Anchegli omega3deipescidi
acquefreddeprevengonoladepressio-
ne,alzandoilivellidiserotoninanelcer-
vello.Epureillimoneèantidepressivo».
Confortascoprireche lavellutatadi
broccoli siciliani con uovo alla co-
quemantieneinformailcervello.

«Èfondamentalecheiltuorlosialiquido
eche l’albumenonvenga troppocotto,
ondepreservare tuttigli aminoacidies-
senzialichecontiene.Nell’uovovisono
altedosidicolina,lacuicarenzadetermi-
na disturbi dellamemoria e della con-
centrazione. Inparticolare,duecarote-
noidi presenti nel tuorlo, la luteina e la
zeaxantina,hannouneffettoprotettivo
controidannicerebralieidisturbivisivi.
Moltemalattie degenerative senili, co-
meilmorbodiAlzheimer,sonofavorite
propriodalridottoconsumodiuova».
Miricordal’Armando,muratorero-
mano della Garbatella scelto come
guardaspalle da Palmiro Togliatti,
cheandavatuttiigiornidalmacella-
io a comprare il cervello da servire
panatoefrittoalcapocomunistaper-
chésostenevacheilMiglioredoveva
mantenere intatta la sua intelligen-
za.Esito:unictusfataleinCrimea.

«Le assicuro che la colina è essenziale
perlacostituzionedeineurotrasmettito-
ri.Sitrovaanchenellatte,nelfegato,nel-
lacarnebovinaedi tacchino».
Pagina 77: in caso di diarrea acuta,
granagrattugiatoneltè.Spaventoso.

«Sonodue astringenti sinergici.Ma sa-
rebbe preferibile proteggersi da questi
eventiconsumandoconregolaritàipro-
biotici,chesonofondamentalicontrole
aggressioni dei batteri e le alterazioni
della flora intestinale. In particolare il
LactobacilluscaseiShirota».
Conlamiriadedidietologiincircola-
zione, non teme d’aver investito in
unsettoretroppoaffollato?

«Lotemosì.Maiononpropongodiete.Il
dimagrimentoè l’effetto inevitabiledel
mangiarbene.Ilmiocasoèdamanuale:
pesavo90chili,oggisono76,mettoive-
stitidi30anni fa».
IlbusinessdiÀmati!incheconsiste?

«Nellacatenadeipapillariumcheaprire-
mo:abbiamorichiestedaRoma,Firen-

ze,Genova,VeneziaeMo-
dena, oltreché da New
York, Londra, Bruxelles e
Pechino. E negli alimenti
amarchio.IldottorSpinel-
li ha messo a punto una
salsa a base di curcuma,
eccezionale su pane, pa-
sta, riso, patate lesse, car-
nibiancheepesce».
Non basta mangiare
menoperamarsi?

«Sì.Noninterminidicalo-
rie, bensì di quantità. Lei
consuma10datteri, inge-

risce 700 calorie e attua nel contempo
unarestrizionecaloricaperchénoninta-
sa l’intestinoconunamassaconsisten-
teda scomporre, digerire, assimilare. È
lo stesso principio per cui Spinelli è in
gradodifartidimagriredandoti3.000ca-
lorieedi farti ingrassarecon1.700».
Maleichecos’hamangiatoierisera?

«Insalataconditaconoliopugliese,una
porzione di feta greca, acqua naturale,
un ghiacciolo alla fragola. Mangio po-
chissimo,lasera.Perannihodormitoso-
lodueoreanotte.Daquandoapplicola
regola“colazionedare,pranzodaprin-
cipe,cenadapovero”,sognoacolori».

(719.Continua)
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Serviremo pasta fatta

con grani antichi,

carote nere e pesce

azzurro, anche fritto

tipi italiani

Le malattie nascono

in quei 12metri da cui

in una vita passano

60 tonnellate di roba

NIENTE CAMERIERI

MARZIO NOCCHI

TRATTO INTESTINALE

«Mi sono messo in testa
di farvi guarire col cibo»
Era ilproprietariodei caschiNolan, stavaper rilevare laHarley-Davidson
Hamollato tuttopercreare ipapillarium:«Sarannoiristorantidel futuro»

Rischiòdimorire a 8mesi:
la tatamangiava le banane
e a lui dava le bucce. Nasce
da qui il progettoÀmati!

Una rivoluzionealimentare

TEST Marzio Nocchi con il libro «Àmati!». Il suo centro diagnostico basato sulla nutrigenomica valuta 150 marcatori  [Maurizio Don]


