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SALUTE
di Maria Lauria

Ci sono dieci milioni di citta-
dini che in Europa rischiano 
lesioni da volume alto. Am-
monterebbe a questa cifra, 
infatti, il numero di coloro 
che ascoltano musica in cuf-
fi a ad alto volume, cioè oltre 
gli 80 decibel. Ad effettuare 
la ricerca è stato un comita-
to scientifi co indipendente 
costituito su incarico della 
Commissione europea. 
I rischi conseguenti all’ecces-
siva stimolazione non riguar-
dano solo l’apparato acustico, 
ma anche quello nervoso e 
cardiocircolatorio. Basti pen-
sare, ad esempio, che una 
delle torture adottate negli 

anni dalla Cia consisteva pro-
prio nel sottoporre il recluso 
di turno ad una stimolazione 
acustica prolungata che rag-
giungesse gli 80 decibel.
Ebbene, adesso ci torturiamo 
da soli con i nuovi strumen-
ti che la tecnica moderna ci 
offre, dagli Mp3 agli iPod 
di ultima generazione, ignari 
dei danni che a lungo andare 
possiamo procurarci. Natu-
ralmente sono soprattutto i 
più giovani ad avere queste 
abitudini, ma anche gli adul-
ti non sono del tutto esenti 
dall’errore. 
Non è dunque suffi ciente il li-
mite massimo di 100 decibel 

per iPod e riproduttori elet-
tronici introdotto per la prima 
volta in Francia nel 2002 e 
poi esteso agli altri Paesi del 
continente, anche se può ca-
pitarci di trovare avvertenze 
sui rischi da volume alto nelle 
confezioni di questi oggetti, 
salvo poi verifi care la man-

canza di informazioni su che 
cosa consista effettivamente 
il “volume alto”. Anche per-
ché alcuni lettori possono 
raggiungere i 130 decibel.
Un po’ come indicare certi 
limiti di velocità e fabbricare 
macchine che li superano ab-
bondantemente. 

Attenti al volume alto

di Marianna Fabianelli

Ingredienti (4 persone)
Per la pasta all’uovo: 200 
grammi di farina (50 per 
cento di farina di grano du-
ro e 50 per cento di farina di 
grano tenero), 2 uova, 2 cuc-

chiaini di olio extra vergine 
d’oliva, 1 pizzico di sale.
Per la besciamella al pro-
fumo di menta: 500 ml di 
latte, 50 grammi di burro, 50 
grammi di farina, un mazzet-

to di menta fresca, 2 man-
ciate di mandorle sgusciate, 
noce moscata, q.b. di sale e 
di pepe.
Per la composizione: 16 po-
modorini ciliegia.
 
Preparazione
Per la besciamella al profu-
mo di menta: Far tostare la 
farina nel burro, aggiungere 
gradatamente il latte prece-
dentemente scaldato, il sale, 
il pepe e grattugiare la noce 
moscata. Durante la cottura 
coprire con un coperchio e 
saltuariamente girare per evi-
tare che si attacchi al fondo. 
Tritare fi nemente la menta 
e le mandorle, unirne i tre 
quarti alla besciamella e me-
scolare.
Per la pasta all’uovo: Pre-
parare la pasta all’uovo, sten-

derla e ricavarne dei rettan-
goli. Lessare in abbondante 
acqua salata i rettangoli di 
pasta e farli asciugare su un 
canovaccio.
Per la composizione: Spor-
care le pirofi le monopor-
zione con un cucchiaio di 
besciamella e procedere 
con: un rettangolo di pasta 
all’uovo, la besciamella con 
mandorle e menta, delle ron-
delle di pomodoro e il par-
migiano. Continuare a strati 
fi no ad arrivare a un paio di 
centimetri dal bordo della pi-
rofi la. Infi ne, dopo l’ultimo 
strato di besciamella e par-
migiano, spolverare di menta 
e mandorle tritate e termina-
re con rondelle di pomodori-
ni ciliegia.
Infornare il tempo necessario 
a far dorare la superfi cie. 

Lasagne al profumo di menta




