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INTRODUZIONE 

 

E’ nozione consolidata come una corretta alimentazione sia alla base della 

salute. 

Su quali siano pero’ i cibi salutari abbiamo le opinioni più diverse. 

Purtroppo, come spesso avviene, si vanno formando le due fazioni opposte: 

i “tradizionalisti” e gli “alternativi”, come se i medici si dividessero in 

tifoserie calcistiche. 

Manca un confronto pacato che si basi su un metodo scientifico (non 

solamente statistico), cioè osservazione libera da pregiudizio. 

In particolare ci sono alcuni alimenti, come carne, vino, frumento e, 

appunto, il latte, su cui si crea un vero e proprio campo di battaglia 

ideologica. 

Forse perché oltre al valore alimentare essi contengono un profondo 

significato nell’inconscio collettivo, luogo in cui dimorano le esperienze e le 

tradizioni di migliaia e milioni di generazioni che ci hanno preceduti… 

Come medico e come madre, mi sono posta spesso il dubbio se sia giusto o 

no utilizzare il latte vaccino nell’alimentazione, se seguire le linee guida 

della Medicina Ufficiale o altre opinioni…  Come Omeopati siamo chiamati 

in prima persona a fornire indicazioni ai nostri pazienti e,  secondo me, non 

ci possiamo accontentare di seguire passivamente le idee prese in prestito da 

altri. 

Io non ho interessi economici, non aderisco a nessun gruppo politico o 

religioso. Pur avendo un profondo amore per gli animali, non seguo una 

dieta vegana. Quando ho iniziato questa tesi non avevo idea di quali 

informazioni avrei trovato. Mi ha spinto un unico interesse: la curiosità. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 3 

IL LATTE: ALIMENTO DEL CUCCIOLO NEONATO 

Secondo l’Enciclopedia Treccani si definisce latte il prodotto di secrezione 

delle ghiandole mammarie; si presenta come un liquido bianco opaco, di 

composizione chimica complessa; è destinato ad alimentare la prole dei 

Mammiferi, per la quale rappresenta un alimento completo e indispensabile 

del primo periodo della vita.  

La parola latte deriva dal latino lact (lact-lactis), detto (g)lac nella forma 

antica originaria, a sua volta derivata dal greco gàla (gàla-gàlaktos) e dal 

cretese klàgos. 

Secondo alcuni il termine sarebbe di origine onomatopeica, derivato dal 

rumore provocato dal movimento di suzione del latte. 

Anche il termine galassia (Via Lattea) deriva dal tardo latino galaxias e dal 

greco kyklos, gàla, gàlaktos e ha origine mitologica. 

Secondo la mitologia la Dea Era fu costretta da Zeus, su consiglio di Atena, 

ad allattare Ercole (Eracle) per renderlo immortale. Da alcune gocce del 

latte che sgorgava dal seno di Era (Giunone per i latini) ebbe origine la Via 

Lattea. 

 

 

 

 

 

Pieter Paul Rubens 

Origine della via lattea - 1636 
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I cuccioli degli animali sono svezzati quando la madre è nuovamente incinta 

o si prepara a un’altra gravidanza . Nella cultura occidentale, oggi, la 

ragione più frequentemente riportata per svezzare i cuccioli umani è quella 

di prepararsi a rientrare al lavoro.  

Le balene hanno bisogno di mantenere la loro sagoma levigata e 

idrodinamica. Le ghiandole mammarie della madre si trovano al di sotto di 

uno spesso strato di grasso. Questa sede interna protegge il latte dal freddo. 

Il piccolo dà colpetti in quell’area e ne fuoriesce latte spesso come crema. 

Un piccolo di balena grigia del pacifico può ingerire quasi 40 kg di latte 

materno al giorno. 

 

Negli ippopotami nascita e allattamento avvengono sott’acqua. Il piccolo 

riesce a tenere chiusi istintivamente orecchie e narici mentre succhia, ogni 

trenta quaranta secondi viene sospinto dalla madre verso la superficie per 

respirare.  
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La leonessa e i piccoli vivono in gruppo. In un branco ciascuna leonessa si 

prende cura di tutti i cuccioli e, a differenza della maggior parte degli altri 

mammiferi, qualsiasi leonessa allatta qualsiasi cucciolo. Una leonessa 

appisolata dopo aver cacciato tutta la notte non fa granché caso a chi le stia 

succhiando il latte. E poiché è così strettamente imparentata con le altre, una 

leonessa aiuta la famiglia senza che le importi quale cucciolo stia allattando. 

La foca incappucciata vive circa trent’anni, ma passa solo 4 giorni ad 

allattare e ad essere prole: il più breve periodo d’allattamento di tutti i 

mammiferi. Vive in mare, ma ha bisogno di partorire e allattare fuori 

dell’acqua. La sola superficie disponibile è quella del ghiaccio che 

galleggia. I cuccioli sono partoriti quando il ghiaccio comincia a sciogliersi 

e spezzarsi. Un’improvvisa tempesta potrebbe far scontrare i pezzi, 

schiacciando madre e cuccioli. Oppure un banco di ghiaccio potrebbe 

spaccarsi e separare la madre dai cuccioli. Una infanzia breve aiuta ad 

evitare questi pericoli. 

Gli oranghi allattano, stanno a cavalcioni sulle spalle delle madri e dormono 

nel loro nido per sette anni. Uno tra i più lunghi periodi d’allattamento fra 

tutti i mammiferi. I piccoli stanno con le madri almeno fino a quando arriva 

un nuovo nato. Sono delle acrobate esperte, che spesso allattano appese ad 

un ramo con una mano e una zampa.(1) 
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Non allatta solo chi ha mammelle e capezzoli: gli animali appartenenti 

all’ordine dei Monotremi, Echidna e Ornitorinco  dopo la fuoriuscita dei 

piccoli dalle uova, secernono latte da pori della pelle. I piccoli leccano il 

latte che trasuda fra la cute e il pelo della madre.(2,3) 

Non tutti sanno che il latte viene prodotto anche da alcune specie avicole, ad 

esempio il piccione o colombo e il fenicottero. (4) 

I piccoli sono nutriti dai genitori con un particolare prodotto della 

degenerazione caseosa dell’epitelio che riveste internamente l’ingluvie: il 

latte del gozzo. Esso, nei primi  giorni di vita, rappresenta l’unica fonte di 

nutrimento fino a quando cominciano a ricevere anche alimenti 

precedentemente ingurgitati e “ammollati” nel gozzo dei genitori. (5) 

Il latte viene in certe occasioni prodotto anche dai maschi della capra, per 

ragioni ancora sconosciute. 

Nell’uomo si può avere secrezione di latte dal capezzolo ma in genere si 

tratta di disordini endocrini. 

Nella specie umana la connessione fra mamma  e bambino è regolata dal 

ritmo cardiaco, essendo le mammelle localizzate a livello toracico e 

suggerisce un legame più spirituale rispetto alla maggior parte dei 

mammiferi, in cui il nutrimento è connesso a forze di natura più istintuale, 

correlata alle forze della terra, della sopravvivenza, come suggerisce  la 

vicinanza delle mammelle, collocate sull’addome, all’intestino.  
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USO DEI LATTI IN OMEOPATIA 

Lac Caninum è stato il primo latte ad essere utilizzato in Omeopatia, 

sperimentato per la prima volta dalla scuola omeopatica USA di fine ‘800 

(Swan, Reising e Bayard), il secondo è stato Lac Defloratum.  

Negli ultimi hanni sono state eseguite numerose sperimentazioni 

patogenetiche con rimedi ottenuti dai latti di molti diversi animali e il loro 

potenziale è enorme, se pensiamo che al mondo esistono più di 4000 animali 

conosciuti che producono latte.. Anche dal latte umano si originano i rimedi 

Lac Maternum, Lac Humanum e Colostrum. 

Il quadro di rimedio omeopatico dei Lac rappresenta tutto cio’ che può 

andar storto durante il periodo dell’allattamento. 

A livello mentale troviamo vari sintomi che denunciano le caratteristiche 

nevrotiche che si originano nella fase orale, la fase dell’allattamento: 

depressione fino anche ad arrivare a  tendenze suicide, disturbi del 

comportamento alimentare, elementi ossessivo-compulsivi (come 

continuare a lavarsi le mani per eliminare il senso della propria sporcizia 

percepita), problemi di memoria e dislessia. 

Dalla repertorizzazione, a seconda del Repertorio utilizzato, emergono solo i 

rimedi più conosciuti (Lac Caninum e a volte Lac Defloratum): 

 



 8 

Applicando l’analisi di gruppo troviamo sensazioni di base e tematiche che 

sono comuni a tutti i lac: 

 Sensazioni di separazione e di abbandono: quando per qualche motivo 

viene interrotto bruscamente il rapporto affettivo fra madre e neonato 

 Scarsa autostima, sensazione di essere sporco  

 Sensazione di non essere connesso al proprio corpo e alla terra. Si ritrova 

soprattutto in Lac Maternum 

 Insoddisfazione e gelosia: scaturiscono dalla sensazione di non aver 

ricevuto abbastanza affetto e nutrimento 

 Noli me tangere: Il legame affettivo e l’essere tenuto stretto sono 

essenziali per dare una sensazione positiva di contatto e per permettersi di 

avere intimità. Se viene interrotto il contatto con la madre tutti i rapporti con 

i futuri partner possono essere in qualche modo disturbati. Concretamente 

cio’ si può manifestare come incapacità di sopportare il contatto fisico e 

l’intimità con l’altro.In Lac Caninum persino toccare se stessi o le collane 

può risultare insopportabile. Da qui può originare la paura per i luoghi 

stretti e chiusi. 

 Sensazione di cadere: quando il seno è cosi’ lontano che il poppante non 

riesce a girarsi verso di esso e a raggiungerlo, allora prova l’esperienza di 

essere lasciato cadere e di rompersi in tanti piccoli pezzi (MIND 

DELUSIONS Falling to pieces, in diagnosi differenziale con Thuja), Paura 

di cadere da luoghi alti 

Problemi insorti durante il primo contatto “di pelle” fra mamma e neonato 

costituiscono terreno fertile per lo sviluppo in età adulta di problematiche 

sessuali:da un rifiuto del sesso fino alla ricerca ossessiva, da rapporti sado-

maso a perversioni varie. 

Patricia Le Roux ha sottolineato l’importanza di Lac Caninum nel risolvere 

casi di problemi da abuso sessuale sui bambini. 

A livello fisico troviamo in tutti i Lac: 

 Desiderio ardente, avversione marcato miglioramento o peggioramento 

con il latte 

 Alternanza di lato 

 Problemi ormonali, legati particolarmente ai cicli mestruali e alle fasi di 

gravidanza e allattamento 

 Problemi nell’accrescimento, nella capacità di irrobustirsi 

 Sensazione di nausea e disturbi digestivi 

 Eczemi 
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 Cefalee simili a quelle di Nat M 

L’elemento Lac rappresenta la sensazione di base di vulnerabilità (cioè la 

parte del bambino che è stata lesa), mentre la reazione (azione messa in atto 

allo scopo di fronteggiare la sensazione di base) rispecchia lo specifico 

meccanismo di sopravvivenza del mammifero da cui proviene quel latte. 

Nelle sperimentazioni sui volontari sani e nelle caratteristiche dei pazienti 

guariti con questi rimedi possiamo leggere le signature degli animali da cui 

è stato estratto il latte. 

Ad esempio troviamo che i pazienti “Lac Caprinum” hanno, come il capro 

maschio, una forte sessualità e come le capre che si arrampicano verso 

l’alto, tendono a risalire nella scala sociale. A volta addirittura possono 

avere anche i piedi simili a quelli di una capra. 

I “Lac Equinum” come tutti gli animali gregari, hanno forte il senso della 

famiglia, del branco, e con pazienza collaborano per aiutare gli altri. 

I “Felinum” sono invece più indipendenti, puliti ed eleganti e condividono 

con i gatti la paura innata che oggetti appuntiti (artigli) possano ferire i loro 

occhi. 

Anche nei sogni si ritrovano elementi che richiamano alle esperienze di vita 

dell’animale “sorgente”: nei sogni di Lac Delphinum ricorrono figure 

geometriche circolari, infatti i delfini nuotano in cerchio per pescare o per 

proteggere i loro piccoli da un pericolo (come uno squalo), Caprinum sogna 

di inerpicarsi lungo una scala elevata, Lupinum sogna morti violente, 

avvelenamenti, incidenti stradali e infatti la sua specie è stata sempre 

perseguitata dall’uomo con ogni mezzo. 

Per un approfondimento della materia Medica e delle sperimentazioni dei 

latti  consiglio la lettura del libro “La Materia Medica dei Latti –Antologia 

di 14 rimedi omeopatici”.(6) 

L’analogia morfologica e comportamentale fra la malattia e la sostanza 

curativa , già appartenente ad antiche tradizioni alchemiche e sciamaniche, 

fu teorizzata da Paracelso (1493-1541) nella “dottrina delle signature” o 

“firma delle cose”. 

Constatare con i propri occhi l’utilità e l’efficacia di questa teoria nella cura 

dei malati puo’ essere sconcertante per un medico con una formazione 

accademica occidentale, almeno cosi’ è stato per me. 

Come è possibile che  una persona esprima sensazioni, sintomi o 

caratteristiche analoghe a quelle di un minerale, di un fiore o di un erba? 

Come può un paziente essere guarito dal veleno di un serpente che vive in 

un paese remoto, con il quale si trova misteriosamente in sintonia? 

Ognuno di noi tenta di orientarsi in questo magico mondo cercando 

spiegazioni compatibili con le proprie convinzioni filosofiche o religiose. 
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Masi scrive “nel Creato tutto è finalizzato all’Uomo e in particolare alla 

redenzione di ogni singola persona (…)  le sostanze naturali sono state 

create da Dio per molti motivi e uno dei più importanti è quello di servire 

da medicina all’uomo”. Masi era un Cattolico e ha cercato di ricondurre la 

Dottrina Hanemanniana ad una visione Tomistica.(7) 

Io non condivido questa visione antropocentrica e preferisco pensare ad una 

rete complessa in cui creature appartenenti ai regni animale, vegetale e 

minerale siano collegate, ognuna con la propria diversità ma con pari 

dignità. 

Non ho esperienza in campo di Omeopatia Veterinaria (se non si 

considerano i tentativi effettuati sui miei animali domestici!) ma sono 

convinta che un cane possa essere guarito con Lac Humanum con lo stesso 

successo con cui, se i sintomi corrispondono, un uomo possa essere curato 

con Lac Caninum. 

 

IL LATTE COME ALIMENTO: DIFFUSIONE STORICA E 

DISTRIBUZIONE GEOGRAFICA 

La storia del latte e dei latticini è legata alla storia dell’uomo da tempi 

remotissimi, da quando l’uomo si allontano’ dalla condizione di cacciatore-

raccoglitore e inizio’ ad addomesticare gli animali domestici e ad allevarli.  

Quasi tutte le popolazioni della terra hanno imparato ad allevare gli animali 

più idonei a produrne, a seconda della regione geografica in cui si 

trovavano:in Lapponia sono utilizzate principalmente le renne; nel Tibet le 

yak, in India e in Malesia le bufale; in Palestina le asine; in Africa e Medio 

Oriente le cammelle; in Madagascar le zebù.(8) 

In “fiore del deserto”, autobiografia della Top model somala Dirie Waris 

(oggi ambasciatrice O.N.U. contro le mutilazioni genitali femminili), 

l’autrice descrive come nella sua infanzia trascorsa in una tribu’ nomade del 

deserto, una tazza di latte di cammella rappresentasse l’unica fonte di acqua 

e calorie per la maggior parte dei giorni della settimana (9) 

“Spero che le tue mucche stiano bene! “ E’ l’augurio che un vero Maasai 

rivolge al suo compagno incontrandolo sul sentiero della savana. La totale 

dipendenza del Maasai dalla mucca, dalle sterminate mandrie, condiziona 

tutta la sua vita. Quando Enkai (è il nome Maasai di Dio) separò cielo e 

terra lasciò la mucca in eredità ai Maasai. Con la mucca i Maasai 

trascorrono l’intera vita. Dalla mucca ricavano il nutrimento di ogni giorno. 

Sangue e latte mescolati assieme formano la tipica e secolare bevanda del 

Maasai : il “saroi”(10) 
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Nel 2013 la F.A.O. ha pubblicato Lo studio Milk and Dairy Products in 

Human Nutrition, in cui sostiene che i governi dovrebbero investire di più in 

programmi che favoriscano la diffusione del consumo di latte e prodotti 

lattiero-caseari tra le famiglie povere e che li aiutino ad avviare piccoli 

allevamenti caseari.(11) 

In letteratura numerose sono le testimonianze dell’allevamento di animali da 

latte 

Il racconto biblico del sogno di Giuseppe delle “sette vacche magre e sette 

vacche grasse” è anche una delle più antiche testimonianze sui cicli di 

produzione e recessione in un'economia agricola. 

Non mancano racconti che narrano della trasformazione dei derivati caseari: 

l’immagine più famosa è quella del Ciclope Polifemo che munge le pecore 

del suo gregge all’interno di una grotta in Sicilia. 

La scoperta del formaggio veniva attribuita alle Ninfe, le quali avrebbero 

insegnato ad Aristeo, figlio d’Apollo, l’arte di cagliare il latte. 

Aristotele descrisse dettagliatamente la tecnica di caseificazione mediante 

l’utilizzo di succo di fico. 

Ippocrate considerava il formaggio un alimento “forte, molto riscaldante e 

nutriente” (Gli antichi Greci consumavano latte di origine ovina o caprina) 

L’immagine dell’allattamento eterospecifico, Romolo e Remo allattati dalla 

lupa, costituisce il mito fondante di Roma. 

Significativa è la testimonianza di Marco Terenzio Varrone, il quale 

descrive i principali tipi di formaggio che venivano consumati nel I secolo 

a.c. (vaccini, caprini ed ovini, sia freschi che stagionati) e documenta come 

http://www.fao.org/docrep/018/i3396e/i3396e.pdf
http://www.fao.org/docrep/018/i3396e/i3396e.pdf
http://it.wikipedia.org/wiki/Produzione
http://it.wikipedia.org/wiki/Recessione
http://it.wikipedia.org/wiki/Economia
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le preferenza dell’epoca venisse accordata a quelli ottenuti tramite il caglio 

di lepre o capretto, anziché di agnello. Columella descrive inoltre l’utilizzo 

di coagulanti vegetali come il fiore di cardo e il succo di fico.(8) 

Nel “De Agricoltura “ di Catone (12) troviamo le ricette del Libum, una 

focaccina di formaggio caprino, farina e uovo cotta su foglie di alloro che 

veniva offerta agli dei, o del Savillum, torta dolce preparata con farina, uovo 

e  ricotta romana, ricoperta poi di miele e semi di papavero.(13) 

 

Espandendosi verso Gallia, Germania ed Inghilterra i Romani trovarono 

popolazioni che conoscevano già l’uso di latte e formaggi. 

L’importanza del latte per le popolazioni Celtiche era enorme, infatti l’ 

Imbolc è una delle festività più importanti, ancora festeggiata in Irlanda.  

Il nome Imbolc si fa derivare da “m(b)lig” (latte) e significa pressapoco 

“lattazione”. La festa, che cade alla fine dell’inverno, con la ripresa della 

lattazione delle percore, era chiamata anche Oimec (Oimealg in forma 

moderna), termine che deriva dal celtico antico “Ouimelko” (latte della 

pecora).(14) 

Giulio Cesare narra nei suoi “Commentari” le abitudini alimentari degli 

abitanti della futura Anglia che “si cibavano solo di carne e latte”, da lui 

considerate strane (da “barbari”) in quanto a Roma, favoriti dal clima mite, 

ci si cibava soprattutto di ortaggi.(15) 
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LATTE NEL MITO E NELLA RELIGIONE 

Nelle società antiche il latte era considerato un cibo, più che una bevanda.  

Si riteneva che le bevande raggiungessero più rapidamente tutte le membra 

per nutrirle e che il cibo invece facesse ingurgitare aria e creasse degli 

ingorghi. Le bevande erano più indicate per fisici deboli, come i bambini, o 

debilitati. Anche agli adulti il latte poteva garantire la sopravvivenza, come 

mostra il mito dell’allattamento filiale di Pero, che mantiene in vita il padre 

Micone col suo latte; il mito è di origine greca, ma è ricordato da Valerio 

Massimo e per questo motivo conosciuto anche con il nome di “pietà 

romana”.  

Per i popoli antichi, accanto al latte degli animali, si collocava il latte di 

donna, tanto che presso gli Egizi veniva raccolto in piccoli recipienti e usato 

come sostanza medicamentosa.   

Il latte come bevanda condivide la consistenza liquida dell’acqua e del vino. 

Il latte come sostanza che dà vita richiama l’acqua, e infatti l’acqua è il latte 

della Madre Terra. 

 Nella Bibbia (Levitico 20, 24 e Esodo 3,8) viene descritta la Terra 

Promessa di Canaan come “la terra dove scorre il latte e il miele”(16) 

 In realtà è l’acqua che scorre, permettendo la crescita di una ricca 

vegetazione, quindi foraggio per il bestiame, che fornisce latte agli uomini e 

insieme fiori per le api, che producono miele in quantità. 

 

Il latte di donna si pone, nella tradizione popolare, come trasformazione del 

sangue mestruale e come tale porta in sé qualcosa di impuro, punto di 

approdo del processo iniziato col sangue della deflorazione. 

Anche se impuro, tuttavia il latte di donna è fonte di vita, e dunque suscita 

l’invidia maschile, che si esprime nei miti della lactatio virilis. La saga 

islandese di Thorgil narra che l’eroe, dopo la morte della moglie, per 

nutrire il figlioletto ancora lattante si era fatto tagliare i capezzoli, dai quali 

erano usciti in successione sangue, siero e latte.(17) 

 Il culto popolare di San Mama di Cesarea, di origine bizantina, ma diffuso 

anche nell’Occidente medievale, attribuiva al Santo la capacità di allattare, 

accompagnata dal potere di far scaturire acque magiche, che ridavano il latte 

perduto alle puerpere e favorivano la produzione di latte degli animali.(18) 

Da questi miti e credenze popolari risulta evidente il rapporto latte/acqua e 

latte/sangue. 

L’idea di un rapporto diretto tra sangue e latte ha potuto e può tuttora 

giustificare, presso varie culture, la possibilità di fondare una fratellanza di 

latte, in cui si può assimilare il rapporto tra una donna e i piccoli che essa 

nutre a quello di filiazione e la relazione tra tutti i piccoli nutriti da una 

stessa donna al rapporto fra sibling uterini. 
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Nel mondo islamico ancora oggi i bambini che sono stati allattati dalla 

stessa donna sono considerati come fratelli ed è proibito unire in matrimonio 

persone che siano state allattate dalla stessa donna. 

Per questo motivo la creazione di una banca di latte umano misto nei paesi 

islamici è scoraggiata. Se una necessità medica lo impone, banche di latte 

umano potrebbero essere create per i prematuri. In ogni caso, la raccolta del 

latte dovrebbe essere organizzata in modo da poter garantire 

l’identificazione di ciascun donatore e ciascun bimbo ricevente. 
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LATTE MATERNO: LE DEE MADRI 

Essendo il primo prezioso nutrimento dei neonati, il latte emerge come 

elemento cosmogenico sacro e primordiale, simbolo di purezza primigenia, 

che rimanda alla nascita, all’innocenza delle origini. 

Il suo colore candido è associato a candore, pace, quiete, connesso 

all’elemento lunare.  

In tutte le culture l’allattamento al seno è , giustamente, considerato un atto 

sacro e le Dee Madri, portatrici di vita e di fecondità, sono state sempre 

raffigurate con abbondanti mammelle, a volte numerose o nel gesto 

dell’allattamento. 

 

 

Venere di Willendorf 

(Austria, circa XXII 

millennio a.C.) 

Le “Veneri” paleolitiche 

sono considerate una 

prova della struttura 

matriarcale originaria 

presente nelle popolazioni 

di cacciatori-raccoglitori 
 

http://it.wikipedia.org/wiki/Venere_di_Willendorf
http://it.wikipedia.org/wiki/XXII_millennio_a.C.
http://it.wikipedia.org/wiki/XXII_millennio_a.C.
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Nella tradizione Egizia numerose sono le Dee che allattano. Iside è 

l’emblematica figura di madre che allatta Horus. 

  

Statua raffigurante Iside che 

allatta Horus 

Immagine tratta dal  Ministero 

per i Beni e le attività culturali 

Soprintendenza speciale per i 

beni archeologici di Roma 

Artemide Efesina 

dalle molte 

mammelle, una 

delle più antiche 

raffigurazioni di 

questa divinità 
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Hathor era raffigurata nutrire il faraone con il suo latte, potendo questi cosi’ 

assurgere a diventare il rappresentante in terra del volere degli dei. Nekhbet 

allatta invece la prole regale. 

Tueris, la dea preposta alla nascita e all’allattamento, è una femmina di 

ippopotamo dai seni penduli.(19) 

 

La dea Cerere della mitologia Romana personifica la Madre Terra ed è 

sempre rappresentata con i seni gonfi di latte, talvolta raffigurata nell’atto di 

offrirli a due neonati. 

 

Ištar (adattato anche in Ishtar) è la dea dell'amore, della fertilità e 

dell'erotismo, dea anche della guerra, nella mitologia babilonese, derivata 

dall'omologa dea sumera Inanna. A lei era dedicata una delle otto porte di 

Babilonia. Essa aveva contemporaneamente l'aspetto di dea benefica 

(amore, pietà, vegetazione, maternità) e di dea terrificante (guerra e 

tempeste). 

I principali centri del suo culto erano Uruk, Assur, Babilonia, Ninive. 

http://it.wikipedia.org/wiki/Amore
http://it.wikipedia.org/wiki/Guerra
http://it.wikipedia.org/wiki/Mitologia_babilonese
http://it.wikipedia.org/wiki/Sumeri
http://it.wikipedia.org/wiki/Inanna
http://it.wikipedia.org/wiki/Babilonia
http://it.wikipedia.org/wiki/Uruk
http://it.wikipedia.org/wiki/Assur_%28citt%C3%A0%29
http://it.wikipedia.org/wiki/Babilonia
http://it.wikipedia.org/wiki/Ninive
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Nei diversi paesi in cui era venerata veniva adorata sotto molti e svaríati 

nomi. E' molto vicina alla dea sumera Inanna. Era Astarte a Canaan; Attar in 

Mesopotamia; Athtar nell’Arabia Meridionale; Astar in Abissinia; Atargatis 

in Siria; Astarte in Grecia; mentre Artemide sembra essere il termine 

generico usato per ognuna delle molte manifestazioni di questa grande e 

potentissima dea. 

 

Ishtar (Assyrian-Babylonian) Innana (Sumerian) standing between two 

owls and on the backs and between two lions back to back 

http://www.ilcerchiodellaluna.it/central_Dee_Inanna.htm
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Dalla discesa agli inferi di Ishtar, con successiva rinascita, deriva il termine 

Easter = Pasqua in inglese. 

Ishtar è una personificazione di quella forza della natura che rivela se stessa 

come colei che dà e toglie la vita. Essa è la Madre di Tutti. 

Porta gli appellativi di Argentea, Produttrice di Semi, e Gravida. la dea della 

fertilità, dalla quale proviene il potere della riproduzione e della crescita per 

i prodotti dei campi, tutti gli animali e l’uomo. 

Nella mitologia fenicia la dea madre era Tanit. Nella religione greca, Tanit 

era paragonata ad Afrodite, ad Artemide ed a Demetra, dea delle messi e dei 

raccolti.(20) 

Statua in scisto 

della dea Iside 

seduta, ex-voto 

di un alto 

dignitario della 

XXVI dinastia 

(530 a.C.) 

ritrovata a 

Saqqara. 

 Il Cairo, 

Museo Egizio 
 

http://it.wikipedia.org/wiki/Mitologia_fenicia
http://it.wikipedia.org/wiki/Religione_greca
http://it.wikipedia.org/wiki/Afrodite
http://it.wikipedia.org/wiki/Artemide
http://it.wikipedia.org/wiki/Demetra
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Immagine della dea fenicia Tanit e del suo simbolo (una dea-mamma 

stilizzata) riconducibile all’Ankh, la croce ansata degli egizi che è stato poi 

adottato come simbolo dal Cristianesimo Copto 

Da notare che nelle antiche tradizioni la dea aveva sempre il duplice ruolo di 

madre/matrigna, colei che da/colei che toglie. 

Gli antichi avevano ben presente il legame indissolubile fra amore e morte 

presente nei cicli della natura.  

Questo aspetto è stato perduto con l’avvento delle grandi religioni 

monoteistiche occidentali in cui i ruoli di bene e male sono stati separati 

radicalmente, si ritrova ancora nel Taoismo e nell’Induismo (ad esempio nel 

duplice aspetto di Shakti in forma di Kali e Durga) 
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Il latte della Dea Madre è il cibo per gli Dei, fluido vitale e divino e veniva 

usato nelle cerimonie rituali come simbolo di rinascita. 

Il latte e il miele venivano entrambi considerati liquidi vitali e per questo 

venivano utilizzati nei riti funebri. Latte, acqua e miele erano il cibo delle 

muse. 

In seguito questa simbologia venne integrata nella Chiesa Paleocristiana, 

dove latte e miele venivano offerti come simbolo liturgico al battezzando.  

L’iconografia Mariana della Virgo Lactans, emblema della madre buona,  

rappresenta l’eredità delle divinità femminili nella Chiesa Cattolica. 

 

 

Madonna Litta - 

G.A. Boltraffio, 

allievo di 

leonardo da Vinci 

 San Pietroburgo, 

Hermitage 

 

 

Jean Fouquet, 

Vergine e il 

Bambino 

(particolare), 

1452-55 

http://it.wikipedia.org/wiki/Jean_Fouquet
http://it.wikipedia.org/wiki/Dittico_di_Melun
http://it.wikipedia.org/wiki/Dittico_di_Melun
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La Madonna del Latte, è un'iconografia cristiana ricorrente in arte, talora 

accompagnato dall'espressione monstra te esse matrem 

L'iconografia è risalente al periodo in cui il cristianesimo si diffuse in 

Egitto, dove erano molto diffuse le immagini di Iside lactans, il cui culto 

durò ancora a lungo intrecciandosi con la nuova religione. Addirittura molte 

statue di Iside furono ribattezzate o venerate come Madonne originali. 

  

Dall'Egitto copto ebbero poi ampia diffusione presso le chiese orientali 

nell'arte bizantina, con nome greco di Galaktotrophousa. Da qui si diffuse 

poi, nei secoli seguenti, anche in Occidente. Tale tipologia di Madonne del 

Latte divenne molto popolare nella scuola pittorica toscana e nel Nord 

Europa a partire dal Trecento. 

Nell'Europa occidentale con il culto si diffuse inoltre l'uso di custodire nelle 

chiese come reliquie ampolle contenenti il latte della Madonna (il Sacro 

Latte), cui si attribuivano gli effetti miracolosi di restituire il latte alle 

puerpere che lo avessero perso.(21) 

Nel pensiero medievale il latte era anche associato al nutrire bene, alla 

ricerca della verità, un nutrimento spiriyuale. Nell’iconografia cristiana il 

secchio di latte (muletra) raffigura il nutrimento spirituale di Cristo e della 

Chiesa.  

Anche la Carità è raffigurata mentre allatta un infante, o talvolta due 

bambini.  

La vergine di 

Montserrat (in 

Catalano: Mare de 

Déu de Montserrat or 

Moreneta) Monastero 

di Santa Maria de 

Montserrat  in 

Catalonia 

Chiamata 
affettuosamente “La 

Moreneta” è una delle 

più famose Madonne 
nere. 

Secondo alcuni 

potrebbe essere una 
statua di Iside 
scampata alle 

distruzioni 

http://it.wikipedia.org/wiki/Iconografia
http://it.wikipedia.org/wiki/Cristianesimo
http://it.wikipedia.org/wiki/Chiesa_copta
http://it.wikipedia.org/wiki/Arte_bizantina
http://it.wikipedia.org/wiki/Sacro_Latte
http://it.wikipedia.org/wiki/Sacro_Latte
http://it.wikipedia.org/wiki/Puerpere
http://en.wikipedia.org/wiki/Catalan_language
http://en.wikipedia.org/wiki/Santa_Maria_de_Montserrat
http://en.wikipedia.org/wiki/Santa_Maria_de_Montserrat
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La Sardegna è un meraviglioso luogo in cui il culto matriarcale della civiltà 

nuragica è sopravvissuto più a lungo, protetta dal suo isolamento 

geografico. In molte domus de Janas del V e IV millennio a.C., ma anche 

altrove, sono state trovate in grandi quantità statuine di divinità femminili in 

argilla, alabastro, calcarenite, caolinite, marmo, osso o arenaria quarzosa. Le 

più antiche sono quelle tondeggianti della cultura di Bonu Ighinu (Mara), di 

Su Cungiau de Marcu (Decimoputzu), Cuccurru S’Arriu (Cabras), Su Anzu 

(Narbolia) e Polu (Meana Sardo). 

 

 

Moltissime le dee con le braccia aperte a croce, fino alla minuscola dea-

uccello di mezzo centimetro recuperata a Ploaghe, esposta nel Museo Sanna 

di Sassari dietro ad una grossa lente di ingrandimento. Le affinità con 

analoghi reperti in altri luoghi distanti migliaia di chilometri dimostrano che 

la cultura matriarcale era basata su un linguaggio omogeneo diffuso in tutto 

il mondo, come ha affermato l’archeologa Marija Gimbutas. 

La manifattura di queste dee prosegue per tutta l’età del rame, su preziose 

lamine dorate. E continuerà nell’espressione simbolica, sia pure de-

contestualizzata, attraverso i secoli. In filo diretto con il Neolitico, esistono 

ancora oggi persone, in Barbagia, che mettono nella bara dei congiunti morti 

“sa pipiedda” o “sa pizzinedda”, una piccola dea confezionata con la tela 

bianca o con la cera. Oppure, anche in altre zone, è abituale l’usanza di 

intrecciare con striscioline di foglie di palma sa mura, ovvero la Moira, la 

dea che decreta il destino, per regalarla durante la Domenica delle Palme. 

Dea Madre di 

Cuccuru is arrius 
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Alla repressione cristiana resistè tenacemente anche l’antichissimo culto 

lunare di Diana, di cui si trovano vistose tracce nella toponomastica 

dell’isola (Lunamatrona, Nuraghe Luna, Cala Luna, Monte Luna, Monte 

Diana, etc.). Nel mondo romano Diana Lucina fu ufficialmente onorata 

fino al IV secolo dopo Cristo con la solenne processione notturna del 13 

agosto, fatta da donne che tenevano in mano una torcia. Durante il 

medioevo, la venerazione della dea venne ripetutamente investita dagli 

anatemi della chiesa e demonizzata. Ma Artemide-Diana, in realtà, era una 

figura protettrice: “puniva coloro che violentavano le vergini e si 

macchiavano di ogni altra sopraffazione, così come puniva coloro che 

esercitavano la caccia in modo selvaggio, effettuando una distruzione senza 

limiti. Anche i cuccioli, al pari dei bambini, erano sotto la sua protezione e 

dovevano essere risparmiati” . La dea assisteva le partorienti e le balie, 

presiedeva alla crescita di ogni genere. Veniva invocata fino a una 

cinquantina di anni fa in filastrocche che si ripetevano quasi invariate in 

numerosi paesi della Sardegna centrale. Le ragazze le recitavano sedute in 

cerchio e battendo le mani, oppure in girotondo ad occhi chiusi, dopo aver 

guardato la luna 
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LATTE VACCINO: LE DEE MUCCA 

Non sappiamo esattamente quando l’Uomo, unico fra tutti i mammiferi, 

abbia smesso di utilizzare il latte come alimento esclusivo dei lattanti e 

abbia incominciato ad assumere quello degli animali di specie diversa, 

estendendone il consumo anche all’età adulta. 

Certamente quest’usanza ha origini molto antiche, come si può dedurre dalla 

diffusione delle Divinità femminili raffigurate con grandi corna bovine. 

Nell’antica Mesopotamia la mucca era associata all’elemento femminile, 

lunare. Il Bucranio riportava alla forma dell’apparato genitale (le antiche 

popolazioni neolitiche conoscevano l’anatomia perché sezionavano i morti 

prima della sepoltura)(22) 
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Nel Pantheon egizio numerose sono le divinità femminili dalle sembianze 

bovine. 

La più famosa di esse era  Hathor, la Dea cornuta, il cui regno duro’ oltre 

tremila anni. Nella sua duplice veste solare in forma di leonessa e lunare in 

forma di mucca era signora della vegetazione, del cielo e degli inferi.  

 

 

 

 

Hator dalle 

corna di 

mucca –

Tomba di 

Nefertari 

 

Sotto:Hathor 

in forma di 

mucca 

celeste 
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Hathor, forte come una leonessa, generosa come una mucca. 

Dal “Dizionario dei simboli e delle divinità Egizie” di Manfred Lurker 

Ubaldini Ed (19): “ La Vacca era l’animale sacro delle dee Hathor e Iside. 

Le vacche consacrate ad Hathor erano dette Zentei e nell’antichità i 

monarchi di Dendera avevano titolo di “pastori della vacca Zentet”. 

Hathor, dea del cielo, era venerata a volte in forma di vacca. Nel Libro dei 

Morti si invocavano sette vacche e un toro perché provvedessero cibo al 

defunto. La “grande vacca selvaggia” era considerata la madre del 

sovrano, spesso paragonato ad un toro selvaggio…il re è allattato dalla 

vacca Hesat, considerata anche la madre del Dio dei morti Anubi e del dio 

toro Api. 

La Vacca, associata al cielo e agli inferi, è simbolo della speranza in una 

seconda vita. I letti su cui veniva deposta la lettiga nei funerali erano a 

forma di vacca. Nei riti misterici di Osiride il corpo del dio era deposto in 

una cassa di legno a forma di vacca, affinchè il dio potesse rinascere di 

nuovo dal grembo della Vacca Celeste.” 

 

Bat, dea del cosmo e della via lattea, che era considerata dagli Egizi come 

una pozza del latte di Bat, era anche dea del delta del Nilo. 

Sebbene la maggioranza dei suoi appellativi alludono alla natura bovina, 

come “Colei che muggisce”, la “Grande Mucca Selvaggia”, è chiamata 

anche Bat dalle due facce” per simboleggiare l’Alto e il Basso Egitto, oltre 

al dualismo colei che dà la vita (latte)/ colei che dà la morte. 
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Nut, Dea della notte, viene rappresentata come vacca coperta di stelle. Iside, 

dea della luna, ha corna di vacca.  

Shentait era una mucca distesa, con il disco solare tra le corna (23): 

 

Hesat, madre di Anubi (il dio sciacallo dei morti) venerata nella forma di 

mucca bianca nella città egizia di Afith (Afroditopholis), il cui latte aveva la 
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proprietà di guarire le ferite. In altre rappresentazioni la troviamo nella 

forma di mucca d’oro, nutrice del sole. 

In alcune cosmogonie Egizie troviamo Methyer, la mucca primigenia che 

fluttuava sulle acque, da alcune gocce del suo latte ebbero poi origine gli 

animali terrestri… 

 

Dall’Egitto all’Europa 

Nella sua fase luminosa o sopramondana, Ishtar veniva adorata come la 

Grande Madre che porta la fecondítà sulla terra e si prende cura dei suoi 

figli. Promuoveva la fertilità dell’uomo. quella dei campi, e degli animali 

dei campi. Era la dea della maternità. Dalle iscrizioni e invocazioni che sono 

state preservate su monumenti, monete, e simili, possiamo ricostruire 

qualche aspetto del modo in cui gli antichi concepivano le sue qualità e il 

suo potere.  

Viene rappresentata come la Dea di Tutto, Regina del Cielo, l’Onorata, La 

Vacca Celeste. 

 

In un’arcaica effige cretese la Dea Tarania dalle grandi corna, è raffigurata 

mentre guida una nave che conduce i morti ai campi elisi. 

Nell’area siriaco-palestinese troviamo Anat, la fenicia dea vacca, congiunta 

al fratello-consorte Baal, rendeva sacra ogni mucca. Secondo il filosofo 

neoplatonico Porfirio, un fenicio non avrebbe mai mangiato carne di vacca, 

perché sacra alla dea. 

 

Il nome stesso del nostro continente “Europa” proviene dalla lingua greca 

“Ευрώπη” e si riferisce all’appellativo della dea Era e significa “dai grandi 

occhi bovini”. 

 

Mehet-Weret's name, 

which means ''great 

flood,'' is also seen as 

Mehetweret, 

Mehitweret, Mehit-

Weret, Mehitwer, 

Mehturt, Mehurt, 

Mehet-uret, Methyer 
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Secondo la mitologia greca. Europa era la figlia di Agenore, re dei Fenici.  Il 

dio Zeus, innamoratosi di questa bellissima ragazza, decise di rapirla.  Per 

far sì che nessuno se ne accorgesse, si trasformò in un toro bianco con una 

striscia nera in mezzo alle corna.  Mentre coglieva i fiori in riva al mare, 

Europa vide il toro che le si avvicinava. All’inizio si spaventò ma, quando 

l’animale si sdraiò ai suoi piedi, capì che era innocuo, si lasciava 

accarezzare e così gli salì in groppa.  Insieme entrarono nell’acqua e si 

diressero a Creta, dove Zeus le rivelò il suo amore.  Insieme ebbero tre figli: 

Sarpedonte, Radamanto e Minosse, re di Creta da cui nacque la civiltà 

cretese che fu la culla di quella europea.In ricordo della madre di Minosse il 

continente si chiama “Europa”.(24) Il mito di Europa è descritto nelle 

Metamorfosi di Ovidio. 

 

Tiziano Vecellio “Il ratto di Europa” 1562 

 

Il mito presenta molti nessi e richiami ad altre culture nelle quali Europa 

viene associata all’idea della dea lunare dalle corna d’argento. Appare strana 

infatti la scelta che a fondare una città sia una vacca. Eppure sia Troia che 

Antiochia si racconta vennero fondate dove una vacca si era sdraiata a terra 

e anche il tempio della dea lunare si ergeva dove l’animale si fermava. In 

effetti, i marinai fenici che dirigevano il timone verso occidente seguendo il 

corso della luna, la vedevano immergersi nel mare con le sue corna 

d’argento.  

Nei Paesi Baschi troviamo la dea Beigorri, vacca rossa che viveva nelle 
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grotte e proteggeva le mucche(25) 

Ecco svelato come mai oggi una donna di facili costumi viene paragonata ad 

una vacca, pur non essendo l’animale particolarmente lussurioso. Visto che 

la Storia la scrivono i vincitori, i Romani raccontarono che i “tophet", aree 

in cui i Fenici seppellivano i bambini nati morti, fossero siti di sacrifici 

umani alla dea Tanit, e paragonarono Ishtar ad un’arpia. In seguito con il 

predominio delle religioni giudaico-cristiane patriarcali tutto cio’ che 

ricordava gli antichi culti venne screditato, le divinità caprine divennero 

diavoli, i menhir vennero “battezzati” con una croce e “vacca” divento’ un 

insulto… 

India 

Gli inni vedici celebrano la vacca sacra Aghnya “quella che non deve essere 

uccisa”, madre del cosmo e degli dei: “ La vacca ha danzato sull’oceano 

celeste e ci ha portato i versi e le melodie…la Vacca ha per arma il 

sacrificio e dal sacrificio è nata l’intelligenza…la Vacca è tutto cio’ che è, 

Dio e uomini, Asura e profeti… in Essa risiede l’ordine divino, la Santità, 

l’ardore cosmico. Si, la Vacca fa vivere gli Dei, la vacca fa vivere gli 

uomini” 
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Il grande antropologo Marvin Harris ci racconta che gli Indù credono sacro 

tutto ciò che proviene da una vacca o da un toro. 

I sacerdoti preparano un sacro "nettare" composto di latte, yogurt, burro, 

orina e sterco con il quale aspergono ed impiastricciano statue e fedeli. 

I templi indù sono illuminati con fiammelle prodotte dalla combustione di 

"ghee", ossia burro di vacca chiarificato. 

Nelle feste in cui si onora Krsna in quanto protettore dei bovini, i sacerdoti 

modellano un busto del dio con un impasto di sterco e di latte, lo depongono 

sul pavimento del tempio e gli strisciano attorno. Quando verrà il momento 

di distruggere il suo simulacro, Krsna non tollererà certo di essere fatto a 

pezzi da mano umana, cosicchè sarà un vitello a cominciare a calpestarlo, 

perchè Krsna non sarà certo offeso che il suo simulacro finisca sotto gli 

zoccoli della sua creatura prediletta. 

Nel corso di altre feste religiose la gente cade in ginocchio nella polvere 

sollevata dal passaggio del bestiame e s'impiastriccia la fronte con i suoi 

caldi escrementi. 
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Le casalinghe usano sterco essiccato e cenere di sterco di vacca per pulire e 

purificare ritualmente pavimenti e focolari. 

I medici del villaggio raccolgono la polvere che si deposita nelle impronte 

lasciate dagli zoccoli delle vacche e la utilizzano per scopi terapeutici. 

Molti indù sono allietati dalla semplice visione di una vacca. 

I sacerdoti affermano che accudire ad una vacca è di per sé una forma di 

venerazione e che nessun capofamiglia deve privarsi del piacere spirituale 

che deriva dall'allevarne una. 

Cosa simboleggia la protezione accordata alle vacche, al pari della loro 

venerazione? Simboleggia la protezione e la venerazione della maternità. 

La protezione accordata alle vacche, tuttavia, non è da sempre l'elemento 

centrale dell'induismo. Infatti, nell'antichità - tra il 1800 a.C. e l'800 a.C. - la 

società e la religione dei Veda prevedeva il sacrificio dei bovini e la loro 

consumazione in lauti banchetti. 

Le cose incominciarono a cambiare con l'aumento della popolazione che 

impose la diminuzione del consumo di carne ed il maggior utilizzo di 

latticini e alimenti di origine vegetale, per poter sfamare tutti. Il grande 

consumo di carne all'inizio divenne un privilegio di pochi, di caste 

privilegiate come quella dei Brahmani (i capi religiosi), poi anch'essi 

dovettero cedere alle pressioni di una popolazione sempre più ostile ai 

sacrifici di animali, ormai visti come espressione tanto simbolica quanto 

concreta delle disuguaglianze del sistema delle caste.  

Quest'aspetto socio-economico fu alimentato anche dalla concorrenza del 

buddhismo che denunciava con vigore e con successo le pratiche sacrificali, 

cosicchè i capi religiosi induisti (i Brahmani) adottarono gradualmente la 

dottrina del rispetto degli animali. 

Aspetti sociali, religiosi ed economici s'intrecciarono nel corso dei secoli; la 

protezione riservata ai bovini è, infatti, funzionale al sistema agricolo 

dell'India e alle sue condizioni climatiche: nessun altro animale è in grado di 

fornire altrettanti servizi vitali per gli esseri umani. Non vi sono animali 

dotati della stessa robustezza, versatilità ed efficienza dello zebù 

indiano: tira l'aratro con la stessa forza sia nelle stagioni umide (a differenza 

del cammello) che in quelle secche (a differenza del bufalo), sopravvive con 

razioni d'emergenza che possono andare dalle foglie alla corteccia degli 

alberi (a differenza di asini e cavalli).  

Così allora possiamo riassumere le origini della deificazione della vacca: 

<<...non solo essa forniva latte, ma era anche la madre dell'animale da tiro 

meno costoso e più efficiente in relazione al clima e al suolo indiani. Come 

compenso delle contromisure indù atte ad impedire il riemergere di 

abitudini alimentari carnivore particolarmente dispendiose dal punto di vista 

dell'energia e foriere di divisione sociale, la vacca rende possibile 

un'agricoltura che garantisce la vita umana.>>(26) 
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LA MILK REVOLUTION 

Ma come e quando l’Uomo ha iniziato ad utilizzare il latte eterologo e i 

suoi derivati come alimento? 

In tutti gli animali dopo lo svezzamento la capacità di digerire il lattosio, lo 

zucchero del latte, viene persa. 

                   Invece in Europa Oggi una persona su tre può bere il latte anche 

da adulta perché ha una mutazione genetica che si chiama lactase 

persistence (LP). 

 

Nel mondo solo il 35% degli esseri umani adulti ha la capacità di 

metabolizzare il lattosio mentre il 65% ne é incapace.  

In Europa la persistenza della lattasi è la situazione comune con punte 

dell’89%-96% in Scandinavia e nelle isole Britanniche e percentuali via via 

più basse andando verso sud, toccando solo il 15% in Sardegna. (27) 

In uno studio svolto in America, è risultato che fino all'80% dei neri 

americani di origine africana non producono lattasi, così come i nativi 

americani, intolleranti per l'80-100% dei casi, e il 90-100% degli asiatici 

americani, mentre questa condizione è molto meno frequente tra i 

discendenti dei nord europei (28) 

In Italia, uno studio ha dimostrato che il 51% dei settentrionali (con i nonni 

provenienti da Piemonte, Lombardia e Veneto) ed il 71% dei Siciliani 

manca del gene per la lattasi (anche se a volte non ne sono consapevoli in 

quanto non manifestano i sintomi), ricalcando un gradiente Nord-Sud 

comune a tutta l'Europa. (29) 

Questa variazione geografica la troviamo anche in India: nel nord la 

percentuale di adulti che produce lattasi è del 63%, diminuendo fino al 23% 

spostandosi verso sud. 

 

In Africa la distribuzione é a macchia di leopardo: tribù tradizionalmente 

dedite alla pastorizia mostrano alti livelli di persistenza dell’enzima mentre 

popolazioni contigue ma non pastorali hanno percentuali molto piú basse. In 

Rwanda ad esempio il 92% dei Tutsi produce l’enzima ma solo il 2% dei 

Bashi. Analoga situazione tra Beduini (76%) e non-Beduini (23%) che 

vivono nelle stesse zone.(30) 

È interessante anche notare come in quei paesi il consumo di latte fresco sia 

culturalmente visto come simbolo di un’alimentazione sana e nutriente. 

http://en.wikipedia.org/wiki/Lactase_persistence
http://en.wikipedia.org/wiki/Lactase_persistence
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Figura 1: stima della frazione di popolazione che produce la lattasi da 

adulto 

L’avvento del latte animale come alimento per l’uomo é stato reso possibile 

all’inizio del neolitico, circa 10.000 anni fa, con il passaggio dalla vita 

spesso nomade del nostro avo cacciatore-raccoglitore alla vita più stanziale 

basata sull’allevamento e l’agricoltura. In quel periodo pecore, capre e 

bovini vennero per la prima volta domesticati in Anatolia e nel vicino 

oriente per poi diffondersi nei millenni successivi nel medio oriente, in 

Grecia e nei Balcani e successivamente in tutta Europa. Attorno al 6400 

AC capre, pecore e bovini, fonte di latte, erano ormai presenti nel sud e sud 

est d’Europa. 

Studi archeologici confermano che in Anatolia 8000 anni fa il latte era 

sfruttato a scopo alimentare, come dimostra la presenza di grassi del latte 

nel pentolame. Circa 7000 anni fa era usato nei carpazi e pochi secoli dopo 

nelle isole Britanniche.  

L’agricoltura e l’allevamento, con l’aiuto delle calorie dei primi latticini, 

cominciavano a prendere piede e a sostituire un’economia di caccia e 

raccolta. 

È molto probabile che inizialmente il latte venisse solo trasformato per 

produrre yogurt e formaggi, fornendo in questo modo un mezzo di 

conservazione, facilitandone il trasporto e riducendo il contenuto di lattosio. 

Molti formaggi fermentati, come la feta o il cheddar, hanno una piccola 

frazione del lattosio che si trova nel latte fresco, per non parlare dei 

formaggi stagionati a pasta dura, come il parmigiano, che non ne hanno 

quasi traccia. 

È chiaro che i pastori del Neolitico erano inconsapevoli della chimica e 

della microbiologia del processo di trasformazione del latte. Ma quelle 

tecnologie che 10.000 anni fa iniziavano a sfruttare le materie prime 

ottenute dagli animali di allevamento creavano un terreno fertile su cui la 

persistenza della lattasi sarebbe attecchita.(31) 
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Grazie all’analisi del genoma ora sappiamo che la produzione della lattasi é 

regolata da un singolo gene sul cromosoma 2. I primi studi effettuati in 

Europa hanno dimostrato che negli individui “lattasi persistenti” è presente 

una mutazione genetica, consistente nella sostituzione di una citosina da 

parte di una timina , in una regione del genoma poco distante dal gene per la 

lattasi. Altre tre mutazioni più rare, ma con lo stesso effetto, si trovano in 

popolazioni dell’Africa occidentale, del Medio Oriente e dell’Asia 

meridionale. Questa mutazione dona la capacità di digerire il latte da adulti. 

I nostri antenati del Neolitico però non erano ancora in grado di farlo perché 

la mutazione è apparsa in tempi più recenti. Questo tratto geneticamente 

dominante é comparso e si è diffuso meno di 10.000 anni fa in alcune 

popolazioni dedite alla pastorizia solo dopo l’abitudine, culturalmente 

trasmessa, di nutrirsi con il latte munto. (32) 

Perché la persistenza della lattasi negli adulti si è diffusa così rapidamente, e 

soprattutto nel Nord dell’Europa? Il latte era una fonte di calorie importante, 

che permetteva di resistere alle carestie, ai capricci del clima e ai cattivi 

raccolti. Inoltre nell’era pre-frigorifero si conservava meglio nel freddo 

Nord che nel caldo Sud.  

La mutazione ha donato un vantaggio evolutivo a chi la possedeva e ai loro 

discendenti rispetto a coloro che non la possedevano, e con il passare delle 

generazioni (“solo” 400) in alcune zone è diventata dominante, perché chi 

poteva bere latte aveva maggiori probabilità di sopravvivere e di fare più 

figli e quindi di trasmettere quella mutazione in misura maggiore rispetto a 

chi non la possedeva. 

Quale sia stato esattamente il vantaggio evolutivo offerto è, però, ancora 

oggetto di dibattito. Alcuni pensano che nelle zone del Nord Europa, con 

una bassa esposizione solare, l’assunzione di latte fresco possa aver fornito 

una  fonte di calcio e vitamina D, sostanza che nei paesi più a sud viene 

prodotta nella pelle per azione della luce solare o assimilata da una dieta 

ricca di pesce. La vitamina D regola l’assorbimento del calcio e quindi 

l’assunzione di latte fresco avrebbe potuto scongiurare l’insorgere di 

malattie come il rachitismo.  

La persistenza alla lattasi si è affermata però anche in aree dove il sole non 

manca come in Spagna e in alcune zone dell’Africa. 

Qui invece la spiegazione più probabile è che la possibilità di bere latte da 

adulti abbia fornito un indubbio vantaggio ai possessori della mutazione, 

fornendo l’accesso ad un liquido relativamente non contaminato e ricco 

di calorie e nutrienti, evitando diarree e le conseguenti disidratazioni che 

potevano essere anche fatali per coloro incapaci di digerire il latte. (33) 

Quel che sappiamo della diffusione del latte e dei latticini nella storia lo 

dobbiamo almeno in parte al progetto LeCHE (lactase persistence in the 

early cultural history of Europe). I fondatori del progetto sono Mark 

Thomas, genetista di popolazione dell’University College London, Joachim 

Burger, paleogenetista dell’Università di Mainz, e Matthew Collins, 

bioarcheologo dell’Università di York. Con gli strumenti della genetica, 

dell’archeologia, della paleontologia e della chimica, questi scienziati 

http://rstb.royalsocietypublishing.org/content/366/1566/863
http://rstb.royalsocietypublishing.org/content/366/1566/863
http://rstb.royalsocietypublishing.org/content/366/1566/863
https://sites.google.com/a/palaeome.org/leche/
http://www.ucl.ac.uk/mace-lab/people/mark
http://www.ucl.ac.uk/mace-lab/people/mark
http://www.uni-mainz.de/FB/Biologie/Anthropologie/MolA/English/Staff/Burger.html
http://www.uni-mainz.de/FB/Biologie/Anthropologie/MolA/English/Staff/Burger.html
https://www.york.ac.uk/archaeology/staff/academic-staff/matthew-collins/
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vogliono capire come le popolazioni europee si sono mescolate, spostate, 

evolute.  

L’influsso di coloni dal Medioriente aveva spiazzato i locali, con quella 

combinazione invincibile di vantaggi tecnologici e genetici? Oppure i 

cacciatori-raccoglitori nativi dell’Europa si erano messi anche loro a 

coltivare e a fare i pastori? Questa è una domanda a cui tutti gli archeologi 

vorrebbero poter rispondere e qualche indizio sta arrivando dallo studio 

delle ossa del bestiame dei siti del Neolitico. 

Jean-Denis Vigne, archeozoologo al Museo di Storia naturale di Parigi, ha 

trovato soprattutto ossa di animali giovani. Se il bestiame è allevato 

soprattutto per produrre il latte, in genere i vitelli sono macellati prima del 

primo anno di età, quando le loro ossa sono ancora abbastanza piccole e le 

madri possono ancora fare il latte. Gli animali allevati per la carne invece 

sono macellati più tardi, quando raggiungono la dimensione tipica degli 

adulti (e lo stesso, anche se a età diverse, avviene in capre e pecore, che 

insieme alle mucche hanno fatto parte della rivoluzione casearia). Vigne ha 

perciò suggerito che la lavorazione del latte in Medioriente sia iniziata 

almeno 10.500 anni fa, quando gli esseri umani hanno cominciato ad 

addomesticare gli animali. 

Gli animali di allevamento degli insediamenti neolitici europei erano più 

strettamente imparentati con le mucche del Medioriente che con i bisonti 

europei indigeni. Questi risultati di un’analisi paleogenetica sono una forte 

indicazione che i pastori migranti si erano portati con sé gli animali 

piuttosto che addomesticare le bestie incontrate all’arrivo in Europa. 

Dati che vanno nella stessa direzione vengono dal DNA umano trovato in 

alcuni siti dell’Europa centrale, le cui sequenze suggeriscono che gli 

agricoltori del Neolitico non discendevano dai cacciatori-raccoglitori che 

vivevano lì prima. 

Infine anche le ceramiche ci parlano di latte. Mélanie Roffet-Salque, 

geochimica dell’Università di Bristol, ha analizzato i residui dei grassi 

preservati nell’argilla porosa di alcuni frammenti di ceramica con piccoli 

buchi, ritrovati in un sito archeologico polacco di circa 7400 anni fa. Gli 

abbondanti resti di grassi del latte che Roffet-Salque ha trovato sono una 

delle prove più antiche di produzione del formaggio al mondo e 

testimoniano che quelle ceramiche erano usate fin da allora come setacci per 

separare la parte solida dal siero del latte. 

Quindi, ricapitolando, le cose potrebbero essere andate così: bande di 

agricoltori e pastori provenienti dal Medioriente si sarebbero diffuse in 

Europa, attorno a 7500 anni fa, portando con sé una nuova cultura agricola e 

casearia. Già questo corredo tecnologico sarebbe forse bastato a spodestare 

le culture di cacciatori-raccoglitori che avevano vissuto in Europa per 

millenni. Ma la seconda puntata genetica della rivoluzione del latte potrebbe 

aver dato il colpo finale alle popolazioni sprovvedute di tecnica e biologia 

favorevoli. 

http://archeozoo-archeobota.mnhn.fr/spip.php?article136&lang=fr
http://www.sciencemag.org/content/326/5949/137
http://www.sciencemag.org/content/326/5949/137
http://www.sciencemag.org/content/326/5949/137
http://www.bris.ac.uk/chemistry/research/ogu/people/salque.html
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Questo è uno degli esempi più nitidi di coevoluzione genetica e culturale 

della nostra specie. In generale quando la gente parla di evoluzione pensa 

soprattutto alla parte genetica, dimenticando che negli esseri umani lo 

sviluppo della cultura e della tecnologia è importante almeno quanto la 

biologia.  

Altri studi stanno seguendo cambiamenti analoghi avvenuti nella dieta degli 

antichi agricoltori. Ad esempio con l’origine delle amilasi, che ci 

permettono di digerire l’amido, o dell’alcol deidrogenasi, che ci consente di 

bere alcolici.(34) 

 

INTOLLERANZA DA NON PERSISTENZA DI LATTASI 

L'intolleranza allo zucchero del latte, il lattosio, sebbene identificata dai 

medici occidentali solo nel 1960, è probabilmente l'intolleranza alimentare 

più diffusa al mondo e in gran parte sottostimata 

                   Sino a circa 40 anni fa si pensava che tutti gli adulti 

producessero                   normalmente la lattasi e si parlava di deficienza 

della lattasi per chi non ne era in grado. 

 Ora si sa che è esattamente il contrario e che i primi studi avevano 

generalizzato una situazione tipicamente europea. 

Come abbiamo visto prima, nella maggior parte degli adulti di tutto il 

mondo, la riduzione della capacità di digerire il latte inizia tra i 2 ed i 3 

anni e si completa tra i 5 ed i 10 anni d’età. 

Considerando queste percentuali, la condizione che veniva considerata una 

vera e propria patologia, chiamata “deficit genetico di lattasi” viene ora 

chiamata più frequentemente “non persistenza di lattasi” ad indicare una 

variante non patologica, forse anzi più naturale e più antica, in quanto 

rappresenta la condizione normale delle popolazioni native che per lunghi 

secoli hanno mantenuto condizioni di vita più vicine ai ritmi naturali. 

Ciononostante, la condizione viene spesso medicalizzata e inserita nelle 

patologie, con grande guadagno di aziende produttrici di latti modificati, 

enzimi sintetici e additivi, e la diffusione di test genetici che possano 

rilevare, a caro prezzo, la”patologia”.(35) 

I sintomi  

Ci sono diversi gradi di intolleranza al lattosio che vanno da pressoché 

totale a molto moderata, dipende da caso a caso. In genere comunque da 

trenta minuti a due ore dall'ingestione di latte o derivati si comincia ad 

avvertire nausea, senso di gonfiore, crampi, meteorismo, disturbi intestinali 

e, a volte, anche disturbi più difficili da interpretare quali capogiri, insonnia, 

irritazioni cutanee e, persino depressione. 

Il deficit di lattasi può venire indagato mediante un test indiretto, il breath 

test all'idrogeno, che misura la concentrazione dell'idrogeno nell'aria 

http://it.wikipedia.org/wiki/Amilasi
http://it.wikipedia.org/wiki/Alcol_deidrogenasi
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espirata in condizioni basali e dopo ingestione di lattosio; infatti, in caso di 

malassorbimento di lattosio si assisterà a un'elevazione della concentrazione 

del gas nell'aria espirata, dovuta alla fermentazione del disaccaride 

indigerito a opera della flora batterica normalmente presente solo nel colon 

e alla diffusione passiva dell'idrogeno prodotto nel torrente ematico e di qui 

nell'alveolo polmonare. (36) 

Le cause  

Il lattosio è uno zucchero (dolce circa un terzo del normale zucchero di 

cucina) contenuto nel latte ed in tutti i suoi derivati e non può essere 

assorbito dall’intestino senza prima essere scisso nei suoi due componenti,  

glucosio e galattosio. 

Questa funzione è svolta dall'enzima lattasi a livello dell'orletto a spazzola 

dell'enterocita (cellula della parete mucosa dell'intestino tenue). 

 In condizioni di deficit di lattasi, il lattosio indigerito e pertanto non 

assorbito giunge nel colon, dove esercita un effetto osmotico con 

conseguente richiamo di liquidi nel lume intestinale; inoltre lo zucchero non 

assorbito viene fermentato dalla flora batterica localizzata nel colon con 

produzione di gas (idrogeno, metano e anidride carbonica) e acidi grassi 

volatili a catena corta, che esercitano a loro volta effetto catartico diretto. La 

distensione determinata dall'accresciuto contenuto luminale di acqua e gas e 

l'aumentata motilità della parete intestinale indotta dagli acidi grassi volatili 

possono portare all'insorgenza del quadro clinico caratteristico. (36) 

 

 

 

 

La deficienza primaria, o ereditaria, di lattasi è riconducibile ad un 

polimorfismo nella posizione -13910 della regione regolatrice del gene della 

lattasi, che nell’omozigosi porta ad una carenza di lattasi nei microvilli 

dell’intestino tenue. 
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La variante genetica, consiste nella sostituzione di una timina (T) con una 

citosina (C) nella posizione -13910 della regione regolativa del gene della 

lattasi. Se questa mutazione è presente allo stato omozigote (C/C) si ha una 

totale deficienza dell’enzima lattasi  

In individui eterozigoti (T/C), la riduzione del 50% nel livello di attività 

della lattasi è normalmente sufficiente a garantire la digestione del lattosio 

entro un livello tollerabile.(37,38) 

L’intolleranza al lattosio può anche essere secondaria a patologie acquisite, 

come infezioni della mucosa intestinale (virus, Giardia..), malattie 

infiammatorie croniche, celiachia, chirurgia addominale con sindrome da 

intestino corto, terapia radiante, tutte condizioni che provocano  un danno 

della capacità assorbente dei villi intestinali o ad una down regulation 

dell’espressione enzimatica nel piccolo intestino (39) 

Bassi livelli di lattasi sono stati riscontrati in bambini affetti da malattie 

croniche intestinali. (40) 

 

 

 

ALLERGIE - IMMUNIZZAZIONE CONTRO LE PROTEINE DEL 

LATTE 

Secondo i dati resi noti nel convegno Format 2006, organizzato dalla 

Clinica pediatrica dell'Azienda ospedaliero-universitaria di Verona, In 

Italia il 2% dei bambini presenta gravi allergie alimentari 

Il prof. Attilio Boner, ordinario di clinica pediatrica 

all'Università di Verona e specialista in allergologia pediatrica, ha posto in 

rilievo la  aumentata diffusione di queste patologie, con un'incidenza 

passata dal 10-15% al 25-30% negli ultimi decenni a livello nazionale, ma 

che nei Paesi del nord Europa raggiunge quasi il 50%. 

I motivi ipotizzati per spiegare questa crescita sono diversi, fra cui 

inqunamento, sedentarietà, diminuite occasioni di “allenare” il sistema 

immunitario a causa dell’eccesso di igiene e della mancanza di malattie 

infettive.(41) 

Ci sono forti sospetti che ci sia un legame con le vaccinazioni multiple 

effettuate precocemente in bambini molo piccoli, stimolando in modo 

abnorme il sistema immunitario in una fase in cui si vanno formando i 

delicati equilibri fra immunità e tolleranza agli antigeni. 

A causa della sua precoce introduzione nell’alimentazione il latte vaccino è 

uno degli alimenti maggiormente coinvolti nello sviluppo di allergie 

alimentari 
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Tutte le proteine contenute nel latte possano considerarsi possibili allergeni. 

Quelle più frequentemente coinvolte sono le caseine che rappresentano la 

maggior parte della frazione proteica del latte, secondariamente la β-

lattoglobulina, la sieroalbumina e le immunoglobuline.(42) 

L’allergia si sviluppa principalmente coinvolgento una risposta umorale 

abnorme con incremento dei livelli sierici di IgE specifiche. Ci sono 

crescenti evidenze che nello sviluppo della patogenesi dell’allergia siano 

coinvolti anche meccanismi cellulo-mediati (43) 

 

Alcuni meccanismi coinvolti nello sviluppo dell’allergia alle proteine del 

latte sono trattati nell’Appendice. 

 I sintomi di allergia al latte, differiscono da persona a persona, e si 

verificano minuti od ore dopo aver bevuto  latte o mangiato latticini. 

I più precoci sono orticaria, con comparsa di eruzioni cutanee pruriginose, 

in genere in zona periorale , vomito e broncocostrizione manifestata da tosse 

e respiro asmatico 

Successivamente possono comparire diarrea e crampi addominali, 

lacrimazione agli occhi e feci ematiche. 

Lo shock anafilattico si verifica in una piccola percentuale di casi tuttavia 

il latte rimane uno degli allergeni più coinvolti nello sviluppo di questa 

sindrome in Occidente (44). 

Evitare il consumo di latte e latticini e di cibi che li contengano è il 

trattamento primario. 

                  A livello inconscio l’ allergia esprime il tentativo di “non far 

entrare” nella    propria sfera elementi sentiti come pericolosi e perturbanti, 

al fine di proteggere la propria identità. 

 Ci sono infatti ambiti relazionali e incontri con l’esterno verso i quali il 

soggetto allergico è ipersensibile, si sente vulnerabile e si pone quindi in 

modo ambivalente, oppure difensivo ed evitante. A volte nasconde 

un’aggressività repressa. 

Le sostanze che provocano l’ allergia spesso non sono casuali. I pollini 

primaverili, per esempio, sono i portatori dell’energia sessuale e riproduttiva 

della Natura, e chi ne è allergico presenta in molti casi delle difficoltà a 

vivere l’eros con pienezza e spontaneità.  

 

Quando invece l’antigene è costituito da latte e latticini, è probabile che il 

soggetto abbia avuto una relazione controversa con la madre o con tutto ciò 

che presenta un aspetto “materno”.   

Nel neonato l’allergia al latte artificiale può essere vista come una protesta 

per essere stato privato troppo presto del latte della propria madre, unico 

alimento veramente adeguato. 

http://www.my-personaltrainer.it/nutrizione/latte1.html
http://www.my-personaltrainer.it/fisiologia/immunoglobuline.html
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LATTE E SALUTE: UNA FACCENDA CONTROVERSA 

A norma di legge per l. alimentare deve intendersi (art. 15 r.d. 994/9 maggio 

1929) «il prodotto ottenuto dalla mungitura regolare, ininterrotta e completa 

della mammella di animali in buono stato di salute e di nutrizione». Con il 

termine latte si intende quello prodotto dalla vacca (l. vaccino), mentre 

quello proveniente da altri animali porta la denominazione della specie 

animale che lo produce.(45) 

Fin dai primi anni di vita non facciamo che ricevere input che indicano nel 

latte l’alimento perfetto, ricco di calcio e proteine “nobili” (come se le 

proteine vegetali fossero, al contrario, “plebee”).  

Ci dicono che è essenziale alla crescita dei bambini, per prevenire il 

rachitismo. Le donne poi, se non fosse per il latte sarebbero sicuramente 

colpite da osteoporosi. 

Queste informazioni vengono veicolate dai mass media, dove ammiccanti 

pubblicità invitano le mamme ad acquistare per i loro bambini  prodotti 

dolciari industriali, purchè contengano “tanto buon latte per la crescita” o 

yogurt speciali che fanno bene alle ossa o all’intestino. 

Ma anche e soprattutto la maggior parte della classe medica nel 2014 rimane 

convinta della necessità di includere questi alimenti nella propria 

alimentazione, tuttalpiù si suggerisce di utilizzare latte scremato e ridurre i 

formaggi, se il paziente è affetto da ipercolesterolemia 

In questo momento, nelle scuole frequentate dai miei figli si viene accolti da 

un enorme manifesto che promuove il consumo di latte nell’infanzia. 

Le linee guida per la corretta alimentazione fornite dall’INRAN (Istituto 

Nazionale di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione), in associazione con il 

ministero delle politiche agricole e forestali comunicano : “La funzione 

principale del gruppo (dei latticini) è quella di fornire calcio, in forma 

altamente biodisponibile, ossia facilmente assorbibile e utilizzabile. 

                  Secondo le stime dell’INRAN il latte è la fonte alimentare di 

vitamina D consumata con più frequenza dagli italiani. 

Latte, yogurt, burro e formaggi hanno in più l’elevato tenore di calcio. “Da 

sola la vitamina D, anche se presente in quantità sufficienti, non basta a 

garantire la salute delle ossa, per cui è necessario un adeguato apporto di 

calcio”. I consigli nutrizionali di Assolatte: iniziare la giornata con una 

colazione a base di latte o yogurt, un pranzo rinfrescante a base di caprese o 

un lunch veloce con un panino al formaggio, fare merenda con un frullato di 

latte e frutta.(46) 

Vista l’ingerenza del Ministero delle Politiche Agricole e di Assolatte nella 

pubblicazione di linee guida nutrizionali sorge il sospetto che alla base di 

questi consigli vi siano motivazioni  economiche… 
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Di parere totalmente opposto vi sono alcuni medici, in genere omeopati, che 

vietano totalmente latte e derivati a quasi tutti i pazienti, enfatizzandone gli 

effetti negativi sulla salute umana. 

Anche i movimenti animalisti ed ambientalisti valorizzano l’alimentazione 

vegana. I motivi addotti sono molteplici, di carattere etico, ambientale e 

salutistico. 

In genere i gruppi vegani sono mossi da motivazioni più nobili di quelli 

delle aziende casearie, ad esempio dalla sensibilità verso la sofferenza 

animale, tuttavia a volte passano informazioni errate che rischiano di 

screditare le loro argomentazioni. (Ad esempio lessi un’affermazione in cui 

si diceva che il latte è usato nell’alimentazione umana solo da 300 anni). 

 

 

 

La dialettica fra i 

sostenitori e i 

detrattori del latte 

nasconde interessi 

economici e motivi 

ideologici e può 

rasentare il fanatismo 



 44 

DIFFERENZE FRA LATTE UMANO E QUELLO DI ALTRI 

MAMMIFERI 

Il Latte di tutti i Mammiferi contiene, disciolti in Acqua, Zuccheri 

(Lattosio), Proteine, Grassi, Vitamine ed Enzimi, oltre agli Anticorpi propri 

della specie di appartenenza, ma la composizione del Latte differisce tra le 

varie specie di Mammiferi, come evidenziato dalla Tabella.  

Queste differenze di composizione sono veramente enormi. Si va dal Latte 

di focena che contiene solo il 40% di Acqua, al Latte di cavalla che ne 

contiene il 90%. Mentre il Latte di cavalla ha soltanto l'1.5 % di Grassi, il 

Latte di focena ne contiene il 46 %. La cavalla produce un Latte più ricco di 

Lattosio di quello dei cetacei, mentre il Latte di coniglio è il più ricco di tutti 

in Proteine e Sali Minerali, e così via.  

Qual è la logica che sottende a queste differenze? Le più recenti Ricerche 

trovano una giustificazione nel rapporto madre-figlio, inquadrandolo in un 

grande schema nel quale possono venir distinti due gruppi di Mammiferi.  

A un estremo si collocano i Primati, nei quali il neonato è completamente 

dipendente dalla madre ed in continuo contatto. Il Latte di queste specie è 

relativamente acquoso e scarso di Grasso e di Proteine, ed il cucciolo, 

sempre attaccato alla madre, poppa molto frequentemente, ingerendo ogni 

volta piccole quantità di Latte. Avendo una alimentazione continua, il 

piccolo non ha bisogno di riserve.  

All'estremo opposto vi sono tutti gli altri Mammiferi che dopo il parto 

nascondono i neonati in nidi o tane e che passano gran parte del tempo a 

procurarsi il cibo, rientrando soltanto ad intervalli. In questa situazione 

l'allattamento è intermittente e quindi il neonato ha bisogno di un Latte 

molto sostanzioso (poco acquoso) e da digerire lentamente (molto grasso); 

inoltre in queste specie il piccolo poppa in modo rapido e si sazia in pochi 

minuti. Anche i cuccioli dei Mammiferi marini necessitano di un Latte con 

queste caratteristiche, a causa dell'ambiente freddo, dei contatti tra madre e 

figlio che non sono sempre facili, e della necessità di poppare in modo 

rapido (perchè sott'acqua, in apnea). 
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         COMPOSIZIONE DEL LATTE DI DIVERSI MAMMIFERI (per 100 gr.) 

 Latte Proteine grammi Lattosio grammi Grasso   grammi Acqua grammi  

 Donna 0,9 7,2 3,5 88 

Cavalla 2,2 5,9 1,5 90 

Asina 1,5 6,2 1,5 90 

 Mucca 3,6 4,9 3,5 87 

 Capra 4 4,5 4,3 86 

 Pecora 6 4,5 7,5 81 

Bufala 4,8 4,7 7,5 82 

 Scrofa 6 5,4 6 82 

Gatta 9 5 5 80 

Cane 10 3 10 75 

Ratto 8 2,6 10,3 79 

Coniglio 13,5 1,8 12 70 

Focena 12 1,3 46 40 

Balena 10 0,8 35 54 

 

 Il Latte specie-specifico contiene non solo tutti i Nutrienti nelle 

proporzioni ottimali per la crescita, ma anche sostanze Enzimatiche ed 

Anticorpi che hanno la funzione di aumentare le difese immunitarie in un 



 46 

periodo della vita in cui un'infezione potrebbe avere conseguenze 

gravissime.  

Dopo lo svezzamento, però, nessun Mammifero continua a bere Latte, che 

non è cibo adatto ai bambini ed agli adulti; neppure quello della propria 

specie, perchè le esigenze nutrizionali dell'adulto sono differenti da quelle 

del lattante. Il piccolo Mammifero diviene in grado di vivere cibandosi degli 

alimenti per cui la specie è biologicamente adatta. Inoltre, nessun 

Mammifero tranne l'Uomo consuma, in nessuna epoca della vita, il Latte di 

un'altra specie.  

Nel caso dell'uomo, invece, il consumo di Latte di altre specie, di mucca in 

particolare, sin dai primissimi anni di vita è considerato fisiologico e 

raccomandabile, nonostante il Latte vaccino - previsto per la crescita del 

vitello - sia molto diverso per composizione rispetto al Latte di donna 

perché:  

 contiene troppe Proteine: 36 gr/litro contro 9 gr/litro, - quattro volte di 

più;  

 contiene Proteine molto diverse: rapporto Caseina/Lattoproteine 4.5:1 

contro 0.4:1  

 contiene poco Lattosio: 49 gr/litro contro 70 gr/litro;  

 presenta un rapporto Grassi Saturi/Insaturi svantaggioso;  

 contiene una percentuale di Calcio troppo elevata: 1170 mg/litro 

contro 340 mg/litro;  

 presenta un rapporto Calcio/Fosforo svantaggioso: 1.3:1 (Latte 

vaccino) contro 2.4:1 (Latte umano);  

 contiene troppi Sali Minerali: 7 gr/litro contro 2 gr/litro.  

 

ALLEVAMENTI INDUSTRIALI E SFRUTTAMENTO ANIMALE 

Il consumo di latte si fonda sullo sfruttamento delle mucche, che in genere 

in Italia vivono in condizioni pietose, ammassate all’interno di stalle 

“moderne”. 

Le mucche "da latte" sono selezionate geneticamente ed inseminate 

artificialmente per produrre quanto più latte possibile.  

La produzione totale annua di una mucca frisona può raggiungere i 

diecimila (avete capito bene: diecimila) chili. Una vera e propria fabbrica di 

latte. (48) 

Per dare inizio alla produzione di latte, è ovviamente necessario che le 

mucche partoriscano vitelli. Essi vengono utilizzati per la carne oppure 

uccisi in massa . 
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Dall'età di circa due anni le mucche, trascorrono in gravidanza nove mesi 

ogni anno. Poco dopo la nascita, i vitelli sono strappati alle madri 

(provocando in entrambi un trauma), perché non ne bevano il latte, e 

rinchiusi in piccoli recinti dove si possono a malapena muovere. Sono 

alimentati con una dieta inadeguata apposta per renderli anemici e far sì che 

la loro carne sia bianca e tenera (come piace ai consumatori) e infine sono 

mandati al macello. La mucca verrà quindi munta per mesi, durante i quali 

sarà costretta a produrre una quantità di latte pari a 10 volte l'ammontare di 

quello che sarebbe stato necessario, in natura, per nutrire il vitello. Non 

sorprende che ogni anno un terzo delle mucche sfruttate nei caseifici soffra 

di mastite. A circa cinque o sei anni d'età, ormai esausta e sfruttata al 

massimo, la mucca verrà macellata. La durata della sua vita, in natura, 

sarebbe stata di 20-40 anni. 

tutti gli animali d'allevamento sono animali poco sani, in quanto tenuti in 

condizioni di sofferenza, e mantenuti "in salute" (si fa per dire) solo grazie 

alla gran quantita' di farmaci e antibiotici mescolata ai mangimi. Il latte di 

mucca, quindi, e' un liquido  che contiene:  

 farmaci di vario genere, che sono addizionati al mangime, e che si 

accumulano nelle loro carni, e nel loro latte;  

 erbicidi, pesticidi, usati per coltivare i mangimi per gli animali; anche 

questi si accumulano nel corpo degli animali;  

 sangue, pus, feci, batteri, virus. Secondo la  Direttiva Europea 92/46/CEE 

recepita dal DPR 14.01.1997 N. 54, in un millilitro possono esserci fino a 

400.000 "cellule somatiche" - il nome scientifico per indicare quello che 

comunemente e' chiamato "pus" - e un tenore di germi fino a 100.000. In un 

litro quindi ci possono essere 400 milioni di cellule di pus e 100 milioni di 

germi. (49) 

Queste problematiche, certamente, sono aggravate dai metodi di produzione 

industriale.  

Pericoli minori per la salute umana ,oltre certamente ad una vita più 

accettabile per le mucche, si ritroverebbero consumando prodotti 

provenienti da allevamenti di mucche al pascolo, munte a tempo debito e di 

produzione biologica.  

Bufalotti uccisi 

in massa 

nell’industria 

della mozzarella 

http://eur-lex.europa.eu/smartapi/cgi/sga_doc?smartapi%21celexapi%21prod%21CELEXnumdoc&lg=IT&numdoc=31992L0046&model=guichett
http://eur-lex.europa.eu/smartapi/cgi/sga_doc?smartapi%21celexapi%21prod%21CELEXnumdoc&lg=IT&numdoc=31992L0046&model=guichett
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Visitando il  Regno Unito ad esempio, è possibile osservare ovunque bovini 

ed ovini al pascolo 24 ore al giorno. Questo in Italia non viene 

comunemente permesso, forse per la minor disponibilità di terra a pascolo. 

Il problema estinzione delle razze bovine autoctone per dare spazio a 

razze più produttive, coinvolge anche le caratteristiche organolettiche dei 

prodotti caseari. 

Il lamento proviene dal gruppo Resistenza casearia di “slow food” “Il latte 

delle razze autoctone resta migliore in quanto la produzione 

quantitativamente inferiore permette di avere caratteristiche fisiche migliori 

per la caseificazione. Razze come la Montbéliarde, l'Abondance, la 

Charolaise, la Salers in Francia, la Jersey e l'Ayrshire in Gran Bretagna e 

Stati Uniti, la Valdostana, la Grigio Alpina e la Reggiana danno latti 

perfetti per la produzione di formaggi in molti casi divenuti storici. 

Formaggi che non potrebbero esistere senza questa varietà di razze.” (50) 

IMPATTO AMBIENTALE 

Oggi la zootecnia globale è ritenuta un fattore centrale nell'uso di risorse 

alimentari e idriche, inquinamento delle acque, uso delle terre, 

deforestazione, degradazione del suolo ed emissioni di gas serra 

L’impatto ambientale del settore lattiero caseario viene analizzato dalla  

FAO  nel rapporto "Greenhouse gas emissions from the dairy sector"del 

2014.(51) 

 

L’allevamento animale procura danni all’ambiente in molteplici modi: 

.  Svantaggioso indice di conversione alimentare:  Gli animali allevati, per 

svilupparsi, vivere, crescere e produrre, naturalmente hanno bisogno di 

nutrirsi. Le risorse alimentari consumate da questi animali sono però 

maggiori di quante essi ne producano sotto forma di carne, latte e uova 

destinati al mercato: gli allevamenti, così come li ha definiti l’economista 

Frances Moore Lappé in Diet for a small planet, sono "fabbriche di proteine 

alla rovescia"(52) 

 

http://it.wikipedia.org/wiki/Degradazione_del_suolo
http://it.wikipedia.org/wiki/Gas_serra
http://www.unric.org/exchweb/bin/redir.asp?URL=http://www.fao.org/docrep/012/k7930e/k7930e00.pdf
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. Elevato consumo di risorse idriche per coltivare il foraggio e per l’intera 

filiera produttiva (53) 

. Inquinamento delle falde idriche da parte delle deiezioni ad alto 

contenuto azotato dovuto all’elevato numero di capi di bestiame in poco 

spazio (54)  

. Deforestazione per fare spazio ai pascoli, con perdita di foresta primaria in 

Amazzonia (55) e progressione della desertificazione in Africa 

 

 

Le prove raccolte  

Fonte: "Hamburger connection Fuels Amazon Destruction", Kaimowitz D., 

Mertens B., Wunder S., Pacheco P., April 2003, Center for International 

Forestry Research - CIFOR dim(55o(5strano che i giganti del mercato della 

carne e della pelle brasiliani (Bertin, JBS, Marfrig, ecc.) vengono 

regolarmente riforniti da allevamenti che hanno tagliato a raso la foresta ben 
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oltre i limiti 

c

onsentiti dalla legge. Questi allevamenti continuano a distruggere un ettaro 

di foresta amazzonica ogni 18 secondi. 

 

 

Le prove raccolte dimostrano che i giganti del mercato dellaav 

“ANmazzonia cfffhe macellocarne e della pelle brasiliani (Bertin, JBS, 

Marfrig, ecc.) vengono regolarmente riforniti da allevamenti che hanno 

tagliato a raso la foresta ben oltre i limiti consentiti dalla legge. Questi 

allevamenti continuano a distruggere un ettaro di foresta amazzonica ogni 

18 secondimmm.mm 

. Emissione di gas serra: secondo il rapporto FAO del 2006  "Livestock's 

Long Shadow"  il settore zootecnico è responsabile del 18% delle emissioni 

di CO2 causati da attività umane (57) 

. Emissione di metano da parte delle flatulenze (!) degli animali (58) 

 

Nell’inchiesta “Amazzonia:che macello” Greenpeace 

denuncia la distruzione di un ettaro di foresta ogni 18 

secondi causato dai giganti del mercato della carne 

brasiliani 
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Emissioni di metano da fermentazione enterica 1951-2008 (vacche da 

latte, equini e suini e totali. Fonte: Ns elaborazioni su dati Agrefit, 

ISPRA e ISTAT 

 

 

. Perdita di biodiversità dovuta ai conflitti fra allevatori e specie predatorie 

(come i lupi) e all’introduzione di nuove specie in continenti in cui erano 

aliene 

                   Potrebbe essere auspicabile Acquistare prodotti provenienti da 

piccoli allevamenti di tipo biologico, possibilmente a Km 0, certamente in 

piccole quantità, in quanto questi ultimi non sarebbero certo in grado di 

coprire le richieste attuali ad un prezzo competitivo. 

Il discorso si inserisce in un dibattito più ampio sui rapporti fra 

alimentazione umana e sfruttamento delle risorse naturali, che si estende a 

tutti gli alimenti.  

Certamente l’alimentazione onnivora comporta un maggior dispendio 

energetico ed è più inquinante rispetto ad un’alimentazione a base di 

vegetali (59,60,61) , ma anche quest’ultima presenta problematiche relative 

al tipo di coltura effettuata, pensiamo ad esempio alle monocolture di soia, 

all’utilizzo di pesticidi e fertilizzanti, la diffusione degli OGM. 

Un ripensamento globale della gestione delle risorse dovrà necessariamente 

essere diretto verso una riduzione dei consumi, più che focalizzarsi contro 

un unico alimento 

 

 

http://agriregionieuropa.univpm.it/glossario-pac/istituto-nazionale-di-statistica-istat


 52 

 

LATTICINI E MALATTIE CARDIOVASCOLARI 

 

Il latte e i latticini sono unanimemente riconosciuti come uno dei cibi più 

calorici e ricchi di colesterolo e acidi grassi saturi, per cui viene 

raccomandato il consumo di latte scremato e formaggi magri. 

La seguente tabella indica il contenuto in colesterolo per 100 grammi di 

prodotto: 
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Non mancano tuttavia le opinioni discordanti: 

Bere addirittura tre bicchieri di latte al giorno potrebbe prevenire la malattie 

cardiovascolari.  A sostenerlo è una ricerca dell’Università di Wageningen 

in collaborazione con l’Università di Harvard, diretta dalla dottoressa Cindy 

Schweitzer e pubblicata anche sul quotidiano britannico “Daily Mail”. Il 

merito, sarebbe del calcio, del potassio e delle proteine contenute nel latte, 

grazie alle quali il rischio di malattie cardiovascolari diminuirebbe del 

18%.(62 ) 

 Pero’ la Dott.ssa Schweitzer fa anche parte dello staff della Global Dairy 

Platform, la cui mission dichiarata è quella di supportare l’industria 

casearia… 

 

Recenti studi consultabili su “Pubmed” indicano effettivamente una 

correlazione inversa fra consumo di latte e derivati e malattie cardiovascolari 

(63, 64, 65, 66). Sembra esserci un effetto protettivo anche nei confronti di 

diabete e malattie metaboliche (67) e addirittura dell’obesità (68). 

I meccanismi ipotizzati sono diversi:dal ruolo ipotensivo del calcio alla 

promozione della lipolisi, all’alterazione dell’atticità mitocondriale. 

Cresce la confusione. Sarebbe interessante sapere con quali gruppi di controllo 

sono stati eseguiti gli studi. Infatti se la porzione di latte va a sostituire una 

grossa bistecca di manzo o un Hamburger “American size” potremmo 

sicuramente rilevare dei benefici in termini di obesità e malattie 

cardiovascolari. 

 Al contrario confrontando una dieta latto-ovovegetariana con una dieta 

esclusivamente vegetale emerge che è la seconda a provocare i maggiori 

benefici in termini di rischio cardiovascolare, come conferma uno studio 

Eseguito fra una popolazione di Avventisti del settimo giorno.(69) 

 

La stessa Università di Harvard rettifica infatti quello che i mass media U.S.A. 

hanno interpretato gioiosamente come un “semaforo verde per i grassi” e 

include il latte e i formaggi fra
 le peggiori fonti di grassi saturi “cattivi” (70). 

 

.  
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RUOLO DEI LATTICINI NELLO SVILUPPO DEI TUMORI 

FEMMINILI ORMONO-DIPENDENTI 

Negli ultimi anni una delle pubblicazioni più scioccanti ed interessanti 

relativo all’alimentazione è stato il libro “The China Study”. 

 Per chi non lo conoscesse, l’autore Colin Campbell, insegnante di 

Nutrizione Biochimica alla Cornell University, ha fatto parte di varie 

Commissioni di ricerca della National Academy of Science.  

Inizialmente convinto della necessità di aumentare l’introito di alimenti di 

origine animale nelle popolazioni denutrite, ha dovuto constatare dopo 50 

anni di ricerche, come la maggior parte delle malattie croniche oggi diffuse 

sia legato al consumo di proteine animali. Attualmente Campbell è un 

convinto sostenitore di una dieta vegana. 

Nel Capitolo 8 del libro, espone i dati epidemiologici relativi alle forme più 

comuni di cancro, allo studio dei quali egli ha dedicato molti anni della sua 

carriera. Si sofferma in particolare sull’associazione fra diete altamente 

proteiche e sviluppo di tumore al seno.  

I punti maggiormente evidenziati sono i seguenti: 

Il cancro al seno è legato si a predisposizioni genetiche (come la presenza 

dei geni BRCA 1 e 2), ma il suo sviluppo è legato a fattori ormonali, in 

particolare l’esposizione ad un livello eccessivo di estrogeni e 

progesterone durante l’arco della vita. 

Le donne che consumano una dieta ricca di grassi e proteine animali, come 

quella Americana, raggiungono la pubertà con anticipo e la menopausa con 

ritardo, prolungando cosi’ la durata della loro vita fertile ed espongono le 

loro ghiandole mammarie a livelli elevati di ormoni femminili. 

In base ai dati dello studio China, l’esposizione agli estrogeni nell’arco della 

vita è almeno 2,5-3 volte maggiore fra le donne occidentali rispetto alle 

donne della Cina rurale. 

Oltre al prolungamento della vita fertile Campbell indica anche negli 

alimenti animali la principale fonte di esposizione (addirittura il 90-95%) a 

sostanze chimiche promuoventi la carcinogenesi, in particolare diossina, 

PCB (policlorobifenili) e idrocarburi aromatici policiclici.(71) 

Quando si parla di cancro mammario, lo studio Cina si riferisce a tutte le 

proteine e grassi animali come fattori di rischio, e non al latte in particolare. 
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Anche i più recenti studi propongono come principio precauzionale per 

combattere il tumore al seno, la riduzione dell’apporto proteico (72)  e dei 

grassi monoinsaturi e saturi (73) contenuti in carni e latticini. 

Ma i grassi non sono l’unico problema dei latticini… 

Uno studio dell’Università di Harvard afferma che il latte prodotto a livello 

industriale è il principale alimento accusato di causare tumori ormoni-

dipendenti (cancro mammario, ovarico ed endometriale) a causa della 

presenza di ormoni della gravidanza nel latte munto.(74) 

Perché la mucca possa continuare a dare latte deve partorire un vitello 

all’anno. Per aumentare la produttività le mucche continuano ad essere 

munte fino al settimo mese di gestazione. Si punta ad avere un vitello 

l’anno, una lattazione di 305 giorni con una fase di “asciutta” di 60 giorni 

circa. Mucche “da latte” si trovano pertanto in uno stato di permanente 

gravidanza quasi tutta la vita. (75)  

Più avanzata in gravidanza è una mucca, più ormoni appaiono nel suo latte. 

Il latte di una mucca in fase tardiva nella gravidanza contiene fino a 33 volte 

in più un composto di estrogeni (solfato di estrone) rispetto al latte di una 

mucca dopo la gravidanza, così come livelli molto più elevati di altri 

ormoni.  

 

Dr. Ganmaa Davaasambuu, Ph.D., e colleghi hanno identificato come il 

colpevole specifico “il latte proveniente dalle moderne industrie casearie”. 

Valutando i dati da tutto il mondo,  Dr. Davaasambuu e i suoi colleghi 

identificarono un chiaro legame tra il consumo di latte con alta 

concentrazione dell’ormone e alto tasso di tumori ormone-

dipendente.(76,77) 

In altre parole, contrariamente a quanto i Centri statunitensi per il Controllo 

delle Malattie e la Prevenzione (CDC), il Dipartimento dell’Agricoltura 

degli Stati Uniti (USDA) e la lobby del latte vorrebbero far credere, il latte 

trasformato da allevamenti industriali non è un prodotto di salute, ed è 

direttamente implicato nel causare il cancro. 

“Il latte che noi oggi beviamo è abbastanza diverso rispetto a quello che 

bevevano i nostri antenati” , senza apparenti danni per 2000 anni, così 

afferma il Dr. Davaasambuu nella Gazzetta dell’Università di Harvard. 

Sempre il Dr Ganmaa ha concluso, dopo uno studio prospettico su oltre     

68 ooo donne, durato 26 anni, che esiste una correlazione fra il consumo di 

latticini e lo sviluppo di carcinoma endometriale in postmenopausa, nelle 

donne che non seguono una terapia ormonale sostitutiva.(78). 

Non mancano comunque risultati contradditori, come un piccolo studio 

Iraniano, in cui sembra che il consumo di latticini (in questa nazione è 

comune l’utilizzo di latte fermentato, tipo kefjr) addirittura prevenga il 

tumore (79).  

Sarebbe interessante accedere ad altre informazioni: il latte proveniva da 

allevamenti industriali? Il kefjr provoca benefici particolari in relazione alla 

fermentazione? Qual’era lo stato socio-economico delle donne prese in 

http://it.wikipedia.org/wiki/Universit%C3%A0_di_Harvard
http://www.mednat.org/CDC%20e%20conflitti%20interesse.pdf
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esame? Può essere che coloro che consumavano più latte godessero anche di 

un livello economico migliore con migliori condizioni di vita? 

Dobbiamo anche pensare che la maggior parte dei dati di cui disponiamo ci 

proviene dagli USA, dove le leggi che regolano la qualità dei cibi sono 

decisamente più permissive di quelle Europee. Questo potrebbe portarci ad 

attribuire effetti nocivi ad un alimento, mentre potrebbero essere dovuti alla 

scarsa qualità di produzione dell’alimento stesso, o all’associazione con altri 

fattori dietetici o dello stile di vita. 

 

LATTE E CANCRO PROSTATICO 

Il cancro alla prostata è uno dei cancri diagnosticati con maggior frequenza 

fra gli uomini americani e rappresenta circa il 25% di tutti i tumori. Circa la 

metà di tutti gli uomini sopra i 70 anni hanno un cancro alla prostata allo 

stato latente.(80) 

Tassi elevati di questa patologia si rilevano nei paesi occidentali, ma non per 

motivi genetici, in quanto gli stessi tassi elevati vengono raggiunti dai 

pazienti provenienti dai paesi in via di sviluppo che adottano la dieta 

occidentale. 

Ancora una volta una delle correlazioni più evidenti e specifiche è legata al 

consumo di latticini. 

In “The China Study” si fa riferimento ad uno studio condotto ad Harvard 

nel 2001(81): 

“ dodici dei quattordici studi caso controllo e sette dei nove studi di coorte 

hanno in una certa misura riscontrato una correlazione positiva fra latticini 

e cancro alla prostata. In questi studi gli uomini che consumavano la 

maggior quantità di latticini registravano un rischio di cancro alla prostata 

che corrispondeva a circa il doppio di quello totale, e un rischio di 

metastasi o di mortalità di quattro volte maggiore rispetto ai consumatori di 

quantità ridotte” 

Sebbene sia stato sempre considerato un tumore ormono-dipendente, ci sono 

scarse evidenze scientifiche che confermino la correlazione del tumore con i 

livelli circolanti di testosterone, estrogeni e 5-alfa reduttasi. 

E’ stata invece confermata l’associazione positiva con livelli ematici di 

Insulin-like Growth Factor-1 (IGF-1).(82) 

Nel 2014 sono stati pubblicati i risultati dello studio EPIC (European 

Prospective Investigation into Cancer and Nutrition) condotto negli anni ’90 

su una coorte di 150000 uomini, che confermano l’aumentata incidenza di 

cancro prostatico negli uomini che seguivano una dieta ricca di latticini, in 

cui si ritrovavano livelli ematici più elevati di IGF-1. 

L’aumentata produzione di IGF –1 sembra essere causata da tutte le proteine 

animali. 
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Il latte e i prodotti caseari sono anche ricchi di calcio e fosforo. 

Al contrario di quanto si pensa comunemente, un eccessivo apporto di 

calcio e fosforo sembra inibire la produzione endogena di Vitamina D 

superattiva, una forma di vitamina D particolarmente benefica per la salute. 

Livelli costantemente bassi di questa vitamina creano un ambiente 

favorevole allo sviluppo di cancro e malattie autoimmuni.(83) 

  

RUOLO NEL CANCRO GASTRICO E COLON-RETTALE 

Per quanto riguarda il carcinoma gastrico una recente metanalisi di studi 

osservazionali rifuardanti la correlazione fra consumo di latticini e sviluppo 

del tumore non da risultati conclusivi (84). 

I latticini erano stati chiamati in causa come fattore protettivo rispetto al 

carcinoma colon-rettale .  

Negli anni ’90 si ipotizzo’ che le diete ricche di calcio inibiscano la crescita 

di cellule a rischio (85,86) 

Il “Cancer prevention study”, pubblicato nel 2014, viene analizzato il follow 

up dal 1992 al 2010 di pazienti affetti da cancro colon-rettale. Non si 

dimostra correlazione fra il consumo di prodotti caseari pre-diagnosi e 

sopravvivenza, mentre sembra esserci qualche beneficio in termini di 

sopravvivenza se dopo la diagnosi di carcinoma (non metastatico) viene 

aumentato il consumo di latticini, nessun beneficio con la somministrazione 

di  vitamina D.(87) 

Uno studio EPIC (European Investigation into Cancer and Nutrition) su 

3800 pazienti n dimostra invece alcuna correlazione fra consumo di latte e 

sopravvivenza nei pazienti affetti da questa forma di tumore. Lo studio 

conclude affermando che l’impatto della dieta sul tumore è ancora 

largamente sconosciuto.(88) 

Ancora una volta rileviamo l’insufficienza dei mezzi statistici nel fornire 

indicazioni valide. Il dato “consumo di latte” estrapolato dal contesto della 

dieta generale, del tipo di paziente e del suo  stile di vita non riesce a fornire 

informazioni utilizzabili nella pratica clinica. 

Potremmo ipotizzare ad esempio, che in alcuni pazienti con sindromi da 

malassorbimento provocate da interventi demolitivi, il latte possa essere di 

aiuto, in quanto alimento energetico concentrato, a raggiungere il 

fabbisogno calorico giornaliero e possa quindi aiutare a prevenire la 

cachessia. 

Queste sono solo ipotesi, ma è ben diverso pensare che il latte prevenga il 

tumore al colon in tutti i pazienti. 
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DIABETE DI TIPO 1 

L’incidenza del Diabete di tipo 1 è in costante aumento. Numerose ipotesi 

sono state prese in causa.(89) 

Fra le cause ambientali, l’ assunzione di latte vaccino sembra favorire l’ 

insorgenza di questa malattia, con un meccanismo di mimetismo 

molecolare. 

Il rischio è maggiore se il neonato viene svezzato precocemente 

esponendolo alle proteine del latte vaccino e se contemporaneamente 

contrae infezioni virali che compromettono il sistema immunitario 

intestinale. 

 In particolare se un neonato viene nutrito con latte vaccino può succedere 

che catene amminoacidiche o frammenti delle proteine originarie passino la 

barriera intestinale e passino nel sangue flusso sanguigno senza essere state 

completamente scomposte negli amminoacidi costituenti. I resti delle 

proteine non digerite stimolano i linfociti B a produrre anticorpi o proteine 

recettoriali dei linfociti T per eliminarle . 

Elevati livelli di anticorpi contro l’albumina bovina sono stati trovati nel 

sangue di bambini affetti da Diabete di tipo 1 che erano stati esposti 

precocemente al latte vaccino (anche sotto forma di latte artificiale). In 

questi bambini gli anticorpi prodotti contro le proteine del latte cross 

reagiscono con le cellule beta delle isole pancreatiche distruggendole. (90)  

Lo studio DASY, pubblicato nel 2014 (91) conferma che i latte vaccino 

aumenta lo sviluppo di autoimmunità verso le cellule beta delle isole 

pancreatiche anche in bambini con rischio genetico basso e moderato, 

mentre nei bambini che hanno già anticorpi anti pancreas, favorisce la 

progressione della malattia verso il diabete di tipo 1. 

La patogenesi del Diabete ha comunque un’origine multifattoriale in cui si 

mescolano cause genetiche (miasmatiche o di”terreno”) e ambientali (89, 

92). 

Noi omeopati sappiamo che in genere coesistono motivazioni profonde a 

livello emotivo e mentale che sono necessarie alla slatentizzazione di una 

patologia.  

La psicosomatica fornisce un’ interessante interpretazione del legame latte-

affetto-glicemia. 

L' iperglicemia è il primo modo con il quale ognuno di noi sente la presenza 

concreta della mamma. 

Da neonati, a ogni poppata lattea, lo zucchero sale nel sangue e noi sentiamo 

che la mamma c'è. È un imprinting fondamentale su cui si costruiscono, 

man mano, le forme più mature dell'idea di essere amati e della fiducia di 

base. Il latte materno dunque è una pietra su cui si fonda il nostro modo di 

essere al mondo. Se questo latte-amore, però, è insufficiente o poco 
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nutriente,1'imprinting che riceviamo sarà controverso e inadeguato a farci 

sentire amati, così potrà restare in noi una paura ancestrale: quella di tutte le 

situazioni "poco zuccherine", per esempio rapporti "freddi" e poco 

accoglienti, come spesso capita sul lavoro. Davanti a tali situazioni, il 

cervello che ha ricevuto un imprinting inadeguato reagisce come davanti a 

una carenza di zucchero nel sangue (ipoglicemia): cioè sente un'assenza 

d'amore, un vuoto insopportabile e angoscia di morte. È questo il terreno di 

base di entrambi i tipi di diabete, anche quando la componente genetica è 

forte. 
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OSTEOPOROSI E CALCIO 

 

 

 

Una delle dispute più complesse attualmente in atto riguarda il legame fra 

alimentazione con latticini, vitamina D e trofismo osseo. 

E’ cultura popolare il legame fra ossa forti e consumo di cibi ricchi di 

Calcio, come appunto i latticini. 

Qui gli studi analizzati danno risultati davvero contrastanti. 

Uno studio del Sistema Sanitario nazionale Coreano eseguito negli anni 

2008-2009 su circa 10000 pazienti correla un consumo di prodotti caseari 

con più elevati livelli di vitamina D e diminuzione del rischio di 

osteoporosi.(93) 

D’altra parte, diversi studi Americani (94,95,96) hanno concluso che 

aumentare l’apporto di latte non protegge dal rischio di fratture da 

osteoporosi. 

Neanche le giovani ragazze che praticano sport ad elevato impatto hanno 

meno fratture se bevono più latte, secondo un nuovo studio pubblicato sulla 

prestigiosa rivista “ Archives of Pediatrics and Adolescent Medicine”.(97) 

In “The China Study” l’autore fa notare  come le donne americane 

presentino uno dei tassi più elevati di fratture dell’anca a livello mondiale. 

Altri paesi con livelli elevatissimi di fratture sono l’Australia e la Nuova 

Zelanda, dove il consumo di latte è addirittura superiore.(98) 

Come dobbiamo interpretare questi dati discordanti? 

http://archpedi.ama-assn.org/
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Come sappiamo già dagli studi universitari, l’osso è un tessuto vivo che si 

rimodella continuamente a causa dell’azione degli osteoblasti che 

sintetizzano le trabecole e degli osteoclasti che le degradano, rendendo 

disponibile il calcio e i fosfati. Questo fine meccanismo regola il livello di 

Calcemia attraverso l’azione opposta degli ormoni Calcitonina e 

Paratormone. Un carico eccessivo di Calcio viene eliminato dall’organismo 

attraverso le urine. 

L’osso è il nostro deposito di Calcio, ma la quantità in esso contenuta non 

dipende solo da quanto ne introduciamo, ma anche dal corretto 

funzionamento dei  meccanismi ormonali di regolazione e da quanto ne 

espelliamo nelle urine. 

Ricordiamo che l’osso è anche uno dei principali sistemi tampone 

dell’organismo. Campbell spiega come un elevato consumo di cibi di 

origine animale provochi un carico eccessivo di metaboliti acidi, che per 

essere neutralizzati, consumano il calcio presente nelle ossa. 

 La teoria dell’acidosi risale al XIX secolo ed enuncia che una dieta ricca di 

proteine animali, ma anche cereali e  cibi raffinati provoca acidosi del 

liquido extracellulare. E’ stata documentata anche nel 1920, nel 1974, 1981 

e 1990. 

L’acidosi di cui si parla non è ovviamente quella plasmatica, in quanto il pH 

ematico viene mantenuto ad un regime costante fra 7,35 e 7, 45 appunto, 

dalla presenza dei sistemi tampone, fra cui l’osso.  

Per mantenere l’omeostasi dell’equilibrio acido base l’organismo consuma 

energia, per cui l’acidosi provoca astenia, malesseri di vario tipo e, alla 

lunga, sembra favorire un terreno prono alla formazione di tumori.  

La carne e i latticini sono cibi altamente proteici e le diete eccessivamente 

proteiche sono associate con un aumentato rischio di fratture.(99) 

Quante domande rimangono aperte…Cosa significano questi dati? Perché 

nelle Americane i latticini provocano fratture e nelle Coreane le 

prevengono? 

Risposta istintiva: Perché le Americane mangiano già troppo e sono grasse 

mentre le Coreane sono magre. 

Quali sono i fattori di rischio per le fratture? Risposta: 

1.    Una BMI > 30, come molte signore americane. 

2. Il deterioramento cognitivo che causa difficoltà di equilibrio e   

deambulazione, come nell’arteriosclerosi o demenza multinfartuale 

(frequente negli ipercolesterolemici) 

3. Una carenza di Vitamina D, frequente in coloro che passano olto tempo 

in ambienti chiusi.(100) 
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Cosa veramente previene le fratture?Risposte:  

1- L’esercizio fisico moderato che stimola il rimaneggiamento trabecolare 

osseo 

2. la luce solare che fornisce l’attivazione cutanea della Vitamina D 
Ricordiamo che la vitamina D viene prodotta dal nostro corpo 

semplicemente con l'esposizione ai raggi solari: alla nostra latitudine è 

sufficiente l'esposizione di volto e le mani, per 20-30 minuti per 2-3 volte 

alla settimana.(97) 

  
3- Un terreno alcalino, favorito da un metabolismo aerobio. 

 Questi tre fattori si possono tradurre come “ tanto movimento all’aria 

aperta” 

Come deve essere una dieta corretta che favorisca l’omeostasi 

dell’organismo e , in particolare, dell’osso? Risposta: Ricca di vegetali, 

contenente la giusta quantità di calcio, senza eccessi. 

Consigliabile limitare il consumo di caffè e Coca Cola, in quanto questi 

alimenti sembrerebbero favorire la decalcificazione ossea.(101)  

E’ necessario un adeguato introito di Vitamina K, contenuta in verdure a 

foglia verde e crucifere. Donne che mangiavano un piatto di insalata al 

giorno avevano meno fratture di quelle che ne consumavano un piatto alla 

settimana.(102)  

Anni fa si consigliava di incrementare l’apporto di Calcio, anche per mezzo 

di integratori, in seguito si è scoperto che se l'introito di calcio supera il 

livello di 800 mg al giorno diventa causa di fratture ossee, per cui 

attualmente l’introito giornaliero, consigliato dall’Institute of Medicine 

Britannico, si è abbassato a circa 700 mg al giorno.(103) 

Il latte fa bene o male alle ossa? 

Risposta: può fare bene all’osso ma fa male se i latticini sono cosi’ tanti in 

relazione alle verdure da provocare acidosi e favorire l’obesità.  

Attualmente la Harvard School of Public Health ci ricorda “Il latte non è 

l’unica fonte di calcio e forse neanche la migliore”(104)  
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LATTE E MUCO 

Il libro del 1924  “La dieta senza muco” di Heret spiega come alcuni 

alimenti favoriscano il ristagno di muco intestinale che provoca poi (fra le 

altre cose) problemi di assorbimento e conseguente aumento delle secrezioni 

in tutto l’organismo.(105) 

Questa dieta è tornata recentemente famosa per essere stata seguita da Steve 

Jobs, la cui morte precoce non ha portato una buona pubblicità alla dieta 

stessa… 

Il latte viene considerato uno dei principali alimenti a favorire la formazione 

di muco e viene talvolta suggerito alle madri di bambini affetti da frequenti 

affezioni respiratorie di eliminare o diminuire questo alimento dalla propria 

dieta.  

Molti colleghi riferiscono di aver avuto buoni risultati con questo metodo. 

Sappiamo dalla MTC di come il polmone e l’intestino siano collegati. 

Il Polmone è un organo estremamente sensibile alle cause alimentari di 

malattia.  

Il consumo eccessivo di cibi freddi e crudi può dare luogo alla formazione 

di umidità interna che va a colpire la Milza e che viene spesso «accumulata» 

nei Polmoni. In questo caso nei Polmoni è presente una quantità abbondante 

di espettorato. I cibi freddi e crudi, latte, formaggio e burro (ma soprattutto 

latte) vengono perciò proscritti nei pazienti sofferenti di patologie polmonari 

dominate dalla presenza di eccesso di Freddo ed Umidità o di Catarri-

Freddo-Umidità. (106) 

La medicina occidentale non ha mai riconosciuto la validità di tali antiche 

conoscenze e i dati presenti in letteratura non le confermano. 

Negli anni 90 è stato eseguito uno studio su  pazienti affetti da raffreddore 

in cui venivano addirittura pesate le secrezioni nasali, e non sono emersi 

risultati statisticamente significativi.(107) 

Eliminare il latte allora serve oppure no? Per noi Omeopati la risposta è 

semplice: in alcuni casi si e in altri no. 

La comunità medica occidentale confonde i termini “scientifico” e 

“statistico”. 

Questo significa che se ad esempio una data sostanza provoca un grande 

beneficio nel 50% dei casi e un altrettanto grande danno nel restante 50% il 

risultato che emerge dagli studi randomizzati è che questa sostanza non 

comporta nessun effetto statisticamente significativo. 

In Omeopatia si considera invece la diversità fra un individuo e l’altro, 

aggravamenti e miglioramenti in seguito all’assunzione di particolari cibi 

rivestono grande significato nella ricerca del rimedio più simile. 
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Se il rimedio costituzionale del paziente appartiene a quelli presenti nella 

rubrica: 

“GENERALS FOOD AND DRINKS Milk and milk products, agg.” 

Si consiglia di tentare un periodo di sospensione dei latticini, spiegando al 

paziente che esistono alimenti sostitutivi altrettanto validi e che il rischio di 

deprivazione alimentare è sicuramente inferiore al rischio di complicanze 

iatrogene dovute alla continua somministrazione di mucolitici e antibiotici. 
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ALTERNATIVE AL LATTE: FONTI ALIMENTARI DI CALCIO 

I derivati del latte sono utili come fonte di calcio, non sono però gli unici 

alimenti a contenerlo.  

Il fatto che i latticini vengano considerati indispensabili deriva quindi più da 

pregiudizi culturali che dalla realtà. 

Questa tabella mostra come la maggior quantità di questo minerale sia 

contenuta in cibi di origine vegetale. 
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Un’ottima fonte di Calcio, oltre che di vitamine ed oligoelementi sono i 

semi oleosi. 

Essi possono essere aggiunti ad insalate e minestre o consumati durante la 

prima colazione come muesli. 

Utile anche aggiungerli all’impasto di pane e torte. 

I semi di sesamo sono tra gli alimenti vegetali più ricchi di calcio. Una 

porzione da 100 gr di semi di sesamo crudi contiene infatti 1000 mg di 

calcio. 

Una porzione da 100 grammi di semi di Chia può contenere oltre 600 

milligrammi di calcio. 

una porzione da 100 gr di semi di lino ne contiene 256 mg. 

Per aumentare il consumo di sesamo è un’ottima idea è quella di preparare il 

gomasio: tostare i semi di sesamo per alcuni minuti in una padella e frullarli 

(sconsigliabile acquistarlo già pronto, sia per il costo che per il sapore). E’ 

un buonissimo sostituto del sale che si usa nella cucina macrobiotica.  

Altra fonte vegetale di calcio sono i legumi, che andrebbero consumati 

anche per via del loro apporto di proteine e di ferro. I fagioli bianchi 

contengono circa 170 mg di calcio per 100 gr, le lenticchie ne contengono 

circa 50 mg ogni 100 gr, mentre i fagiolini ne contengono circa 70 mg per 

porzione (100 gr). 

Anche la frutta secca o essiccata presenta un contenuto di calcio non di 

certo trascurabile. Ci riferiamo particolarmente alle mandorle, che ne 

contengono ben 266 mg ogni 100 gr, ed ai fichi secchi. Consumarne cinque 

al giorno garantisce un apporto quotidiano di calcio pari a 135 mg.  

Spinaci, cavoli e broccoli sono fra le verdure che ne contengono di più. 

Lega Italiana Osteoporosi-ONLUS ci ricorda che In Italia, l'acqua del 

rubinetto in molte città, come per esempio Roma o Milano, è piuttosto ricca 

di calcio: informatevi presso il vostro acquedotto. Anche molte acque 

minerali sono ricche di calcio: quelle che ne contengono più di 200 mg per 

litro  possono fornire una discreta quota del fabbisogno quotidiano di un 

adulto. 

( considerando l’inquinamento dovuto a trasporto e imbottigliamento, 

l’acqua in bottiglia si dovrebbe riservare alle zone dove l’acqua del 

rubinetto non è potabile).  
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ALTERNATIVE AL LATTE: SURROGATI E BEVANDE 

VEGETALI 

Se una persona è intollerante ai latticini, o per motivi etici non se la sente di 

ricorrere ad alimenti provenienti dallo sfruttamento animale, ma sente il 

bisogno di alimenti analoghi, esistono oggi in commercio molti derivati 

vegetali. 

Latti vegetali:latte di soja, proteico, dalla consistenza oleosa, con il quale si 

può anche preparare la besciamella. 

Più leggero e acquoso il latte di riso, consistenza intermedia hanno il latte 

di farro, miglio, mandorle (dal gusto marcato), kamut, quinoa ecc. 

Si possono bere al naturale o utilizzarli per preparare ricette. La loro vera 

controindicazione è il costo molto elevato rispetto al latte vaccino, infatti 1 

litro di latte vegetale costa da 1, 8 euro a 2,5 euro. Il costo ovviamente 

aumenta per i prodotti biologici.  

La più grande varietà si trova nei negozi specializzati in prodotti biologici. 

Negli ultimi 2-3 anni i latti vegetali si stanno diffondendo anche nella 

grande distribuzione, con un certo risparmio. 

Sembra che il latte di riso si possa produrre autonomamente con una pentola 

a pressione, ma i tentativi da me effettuati non sono stati soddisfacenti. 

Esistono in commercio macchine per la produzione casalinga di latti 

vegetali (Vegan Star, Sojabella ecc..) il cui acquisto può essere conveniente 

nelle famiglie dove si consuma una grande quantità di latte vegetale. 

Rimane un problema la colazione al bar: quelli che offrono latte di soia sono 

una rarità. 

Formaggi: tofu, alimento proveniente dalla cucina giapponese derivato dalla 

soia. Si può utilizzare per preparare alcune ricette ma ha un gusto 

discutibile. 

Mozza-risella e crescenza di riso: non ancora provate personalmente, costo 

elevato. 

Alcuni utilizzano al posto del parmigiano grattuggiato delle scaglie di 

lievito alimentare. Ottima fonte di Calcio e Vitamina B12 per i vegani, 

potrebbe comportare però problemi di fermentazione intestinale favorendo 

la Candida.  

Yogurt di soia, budini di soja e riso. Gusti variabili (non eccezionali) 
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DISTRIBUZIONE DEI SINTOMI NEL REPERTORIO 

 

Per eseguire questo lavoro è stato utilizzato il programma Mac Repertory 

Classic 

 

Rimedi golosi di latte 
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Rhus Tox: unico rimedio presente al quarto grado nelle rubriche desiderio di 

latte e in particolare desiderio di latte freddo 

Al terzo grado troviamo molti rimedi del regno animale come i serpenti 

(Elaps Corallinum e Vipera), i nosodi (Tubercolinum e Carcinosinum), 

Apis, e naturalmente Lac Caninum.  

Verrebbe facile pensare che i mammiferi desiderino bere latte, nutrimento 

principe dei cuccioli, mentre appare più strano che lo stesso desiderio sia 

espresso da un paziente serpente o da un insetto. 

Poi troviamo al terzo grado Phosphorus e Phosphoricum Acidum, Apis e 

soprattutto Tubercolinum. Tutti questi rimedi, considerati come appartenenti 

al Miasma Tubercolinico da Sankaran (108), sono caratterizzati dal 

desiderio di movimento e cambiamento, potrebbero desiderare alimenti 

molto energetici, utili ai loro movimenti rapidi. 
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Rimedi che odiano il latte  

Distribuzione nel repertorio del sintomo “Avversione al latte” 

 

 

 

 

In alcuni rimedi l’avversione compare già nelle prime fasi della vita, con 

avversione al latte materno: Silicea e Calcarea Phosporica presentano il 

sintomo al quarto grado. Poi troviamo Borax Veneta, le altre Calcaree, Cina, 

Phosphoricum Acidum, i Natrum, le Magnesie, gli Antimoni. 
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Interpretazione psicosomatica del desiderio… 

 

Simbolicamente il latte costituisce il primo nutrimento liquido dei bambini e 

l’uomo, si sa, resta inevitabilmente, consciamente o inconsciamente, 

soggiogato dalle impressioni della sua prima infanzia.  

Scrive K.Abraham a proposito del latte: “per ogni uomo cè un tempo in cui 

l’assunzione del liquido libera da qualunque irritazione” 

Il riferimento è al tempo in cui ogni essere umano è stato affrancato dalla 

fame,. Dalle paure, dalle angoscie e dalla sofferenza con la poppata materna. 

Il ricordo atavico di questo benessere ottenuto con l’assunzione del latte 

trascende il significato alimentare in quanto è dovuto anche alla tenerezza e 

all’amore che abbiamo ricevuto nel momento privilegiato dell’atto 

dell’allattamento al seno materno. Momento in cui il cibo, non essendo 

ancora solido, rappresenta il passaggio intermedio da un mondo facilitato e 

protetto dalle acque primigenie dell’amnios materno, al mondo della 

materia-corpo che deve nutrirsi quotidianamente per sopravvivere. 
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Agnus Castus e Pulsatilla presentano il sintomo “MIND SADNESS;milk, 

disappearing after”, il latte come consolazione, come fonte di affetto che 

guarisce dalla tristezza. Ma saranno solo loro?Probabilmente non sono 

poche le persone che utilizzano il latte come “confort food”, proprio come la 

cioccolata e i dolci in generale. 

Una forte dipendenza da questo alimento può esprimere un problema 

insuperato con la figura primaria . La madre troppo protettiva che spiana e 

appiana i problemi dei figli bloccando loro l’esperienza della vita. La 

difficoltà a “tagliare il cordone ombelicale” che lega ad una madre troppo 

protettiva della sua cucciolata.  

O al contrario un tentativo di compensazione affettiva nei confronti di una 

madre assente, fredda, distaccata, incapace di “allattare” affettivamente o 

concretamente impossibilitata per motivi di salute. 

Altri rimedi potrebbero invece colmare una carenza di principio materno 

archetipo, inteso come Maternage o Principio Femminile. 

La capacità di essere accogliente, di prestare ascolto, di contenere l’altro, o 

la capacità di sapersi occupare di se stessi in un giusto equilibrio fra 

altruismo ed egoismo. 

I Serpenti, Tubercolinum con il suo continuo desiderio di viaggiare, senza 

darsi in una relazione profonda. Il termine volgare “succhiare la tetta” viene 

usato nel linguaggio popolare per indicare l’atto di sfruttare una certa 

situazione senza dare nulla in cambio. 

Sepia, con la sua indipendenza, talvolta insofferente alle richieste dei suoi 

famigliari. Pulsatilla, con la sua sete infinita di affetto, che richiede in modo 

infantile. 

 

 

…e rifiuto del latte  

Chi ha forte avversione al latte potrebbe essere un individuo che non ha 

ancora elaborato, a livello cosciente, l’avversione, l’odio o il rancore per 

una madre soggettivamente vissuta come incapace di dare amore 

incondizionato, attenzione e affetto, come una madre “vera” sa fare.  

Aethusa focalizza su un oggetto esterno, il latte, questa forma di rabbia, 

sconforto o delusione e vomita il latte materno perché non si sente accolta. 

Valeriana e Chamomilla vomitano quando la madre è arrabbiata. 

Lac Defloratum potrebbe essere intrappolato in una relazione fusionale con 

la madre o con il gruppo famigliare di origine, che in qualche modo gli ha 

impedito di crescere, realizzarsi e formare una nuova famiglia. Rifiutando il 

latte cerca di recidere un legame con un materno troppo invadente. 
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Natrum Carbonicum si pone in una posizione di dignitoso distacco perché si 

sente isolato dal gruppo famigliare. 

Le Magnesie, in particolare Magnesia Carbonica e M.Muriatica, sono 

considerate  rimedi utili per i bambini abbandonati degli orfanotrofi, o per i 

figli di genitori divorziati o appartenenti a famiglie molto conflittuali.  

I pazienti Magnesia rifiutano il latte come simbolo dell’infanzia, periodo 

che loro vivono o hanno vissuto in modo troppo negativo, preferendo bere 

acqua o cercare sapori più adulti, sperando forse di trovare qualcosa di 

meglio. 

Anche Staphisagria potrebbe aver subito violenze fisiche e psicologiche in 

quel periodo della sua vita e ora preferisce rimuoverlo. 

Sepia forse ha avuto una madre che non è riuscita a trasmetterle abbastanza 

il senso del “maternage”. 

Le Calcaree: Carbonica, Sulphurica e soprattutto Calcarea Phosphorica 

hanno problemi strutturali connessi al metabolismo Calcio- Fosfato, come 

spesso avviene può essere presente nello stesso rimedio sia il desiderio che 

il rifiuto di uno stesso alimento.  

Lo stesso si può dire di Silicea, che può avere desiderio di latte, ma più 

spesso avversione. Ha una debolezza fisica, costituzionale, che si esprime 

nella ricerca di un sostegno fisico e psicologico in un’altra persona o in 

situazioni routinarie, famigliari. 

 

 

 

 

Aggravamenti fisici dovuti al latte 

 

Sorge un dubbio sulla convinzione che il latte faccia cosi’ bene osservando 

che Il sintomo:  

“GENERALITIES FOOD AND DRINKS Milk, Milk products; agg. 

“Presenta nel Repertorio (Mac Repertory Classic) 129 rimedi, mentre in 

“GENERALITIES FOOD AND DRINKS Milk, Milk products; amel “ ne 

troviamo solo 24. 
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I sintomi provocati dall’ingestione di latte possono essere i più disparati. 

Abbiamo quattro rimedi che accusano cefalea: innanzitutto Bromium (unico 

rimedio al quarto grado), poi Lac D, Nat P, Phis.  

Ad Ambra Grisea viene il mal di gola, a cui provoca anche la tosse, insieme 

agli Antimoni (Crudum e Tartaricum), Kali C, Spongia, Sulp Ac e Zincum.  

Ant Tartaricum in particolare tossisce dopo aver bevuto latte freddo. 

Sulp Ac accusa una generica debolezza, mentre a Lac D e Phosp può 

sopprimere le mestruazioni. A Sepia vengono addirittura le emorroidi! 

Ma è nei capitoli STOMACH e ABDOMEN che troviamo la stragrande 

maggioranza di disturbi: eruttazioni (25 rimedi, di cui Sulphur ha eruttazioni 

acide, Nat M amare o putride, altri 13 rimedi acide), nausea, bruciori di 

stomaco  

Abbiamo 12 rimedi, di cui soprattutto le Magnesie (Mag Muriatica è l’unico 

rimedio che presenta il sintomo al quarto grado) che lamentano dolori di 

vario tipo allo stomaco, naturalmente ogni rimedio li esprime con le proprie 

modalità: Ang li ha taglienti e pungente, soprattutto quando ingerisce latte 

caldo o tiepido. 

Alumina, Ferrum, Hyp, Petr, Samb hanno un dolore premente allo stomaco. 
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Dal mio repertorio non emerge la modalità del dolore delle Magnesie, che 

sappiamo essere crampiforme 

Abbiamo 42 rimedi con nausea, di cui 7 al quarto grado (Aeth, Calc, Chel, 

China, Conium, Nit Ac, Sulp) e 53 rimedi che vomitano.  

Analizzando il sintomo “STOMACH VOMITING Milk; after “Al quarto 

grado troviamo nuovamente Aethusa, considerato forse il più famoso 

rimedio per l’intolleranza al latte, insieme a Silicea, ancora Calcarea e 

Valeriana. Poi, in ordine di grado troviamo Ant C, Ars, Iodum, Iris, Mag C, 

Merc D, Nat C, Ph Ac, Pod, Sanic, Sep 

CalcP  e Ph Ac presentano un vomito persistente. 

Poi abbiamo quei rimedi in cui è presente intolleranza anche al latte 

materno, un rifiuto  profondo del nutrimento primario. 

Ancora una volta Aethusa e Silicea sono i rimedi principali. 

Troviamo di nuovo gli Antimoni, Ph acidum, Nat C, Sanicula, Valeriana. 

Valeriana è il rimedio più importante a cui pensare quando troviamo un 

bambino che vomita latte materno in seguito ad un sentimento di rabbia 

materna, un altro rimedio presente in questa rubrica è Chamomilla. 

Nel capitolo dei dolori addominali troviamo 15 rimedi, di cui al grado 

maggiore troviamo nuovamente Angostura e Lac D. Angostura li presenta 

con la stesse modalità dei dolori gastrici, cioè taglienti e pungenti, 

soprattutto dovuti al latte caldo e in particolare in regione ipogastrica. 

Insieme a Carb an, presenta anche un curioso rumore simile ad un brontolio 

(rumbling) dopo aver ingerito latte. 

38 sono i rimedi che presentano scariche di diarrea, di cui al massimo grado 

troviamo: Calcarea C, Lyc, Mag M, due Natrum (carbonicum e 

Arsenicosum) e ancora Sepia. 

Al secondo grado sono presenti: Bryonia, due Kali (ars e carb), Lac D, Mag 

C, Nicc, Nux M, Podop, Silicea e Sulp. 

Stranamente Sepia e Nux M presentano scariche dopo il latte bollito mentre 

Silicea e Nat C anche dopo l’assunzione di latte materno 
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I sintomi riferibili a vere reazioni allergiche si trovano sparpagliati in tutto il 

repertorio e non sono specifici per l’allergia al latte. 

Permane anche la difficoltà di capire dalla rubrica repertoriale dopo quanto 

tempo e con che gravità è comparsa la reazione. 

Di seguito alcune rubriche che possono riferirsi ai sintomi allergici: 
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Miglioramento di sintomi fisici causato dal latte 
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In Ruta cè un miglioramento marcato del senso di tensione allo stomaco. 

Ad Arsenicum il latte provoca beneficio, soprattutto dei dolori gastrici. Una 

spiegazione è che Il latte ha un pH alcalino e quando giunge nello stomaco 

neutralizza in parte l’acido cloridrico, alleviando i dolori brucianti di 

Arsenicum, ma anche di Graphites e Chel. 

A Chelidonium arreca particolare beneficio il latte molto caldo, sia per i 

dolori gastrici che addominali, che per la diarrea. (Vermeulen), fenomeno 

comune anche a Croton Tilium e Graphites. 

 Chelidonium è noto principalmente per i disturbi epatici. Notiamo che il 

Lattulosio, disaccaride indigeribile formato da fruttosio e galattosio, che si 

forma durante il riscaldamento del latte, viene comunemente utilizzato come 

lassativo osmotico nel trattamento dell’encefalopatia epatica e come 

coadiuvante nella metabolizzazione dell’ammoniaca.  

Vithoulkas sottolinea il desiderio di Chel per latte e formaggi (109). Che sia 

un tentativo di autocura da parte del paziente epatopatico? 
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CONCLUSIONI 

 

Abbiamo visto come nel corso dei secoli l’essere umano abbia imparato ad 

utilizzare il latte degli altri mammiferi come parte della propria dieta, 

adattando di conseguenza il proprio organismo. 

Questo alimento altamente energetico ha consentito e consente in molti casi 

la sopravvivenza di popolazioni soprattutto in zone climatiche in cui vi è 

scarsità di risorse alimentari, dove la pratica dell’allevamento e della 

pastorizia faceva la differenza fra vita e morte. 

Questo liquido ha assunto cosi’importanza nell’inconscio collettivo 

dell’umanità e in quasi tutte le parti del mondo è stato ammantato di valori 

religiosi. 

In occidente, nel 2014, fortunatamente non abbiamo una condizione di 

grave carestia e la disponibilità di cibo è varia e abbondante, anzi abbiamo 

l’epidemia delle cosiddette malattie “del benessere” per cui il problema è 

piuttosto porre limiti al consumo di alimenti cosi’ calorici e concentrati 

dando la preferenza ad alimenti di origine vegetale. Cosi’ cambiando il 

contesto,una sostanza da sempre considerata elisir di vita può rapidamente 

trasformarsi in una “bomba” per la salute. 

Non dobbiamo dimenticare, oltre alla nostra salute, anche quella del mondo 

in cui viviamo e ormai è necessario domandarci per quanto i nostri consumi 

siano sostenibili. 

 Attualmente è ancora molto diffusa, anche all’interno della classe medica, 

la convinzione che un’alimentazione bilanciata debba comprendere latte e 

derivati, il cui consumo viene promosso dai mass media e addirittura nelle 

scuole. 

D’altra parte abbiamo sempre più evidenze della correlazione fra diete 

ricche di latticini e aumento delle malattie degenerative, non solo a causa 

dell’elevato contenuto di grassi e calorie , ma anche a causa di meccanismi 

ormono-dipendenti e autoimmunitari. 

Sempre più persone stanno sviluppando intolleranze, anche a causa dei 

metodi di produzione industriale. 

Alla luce delle ultime scoperte parrebbe logico adottare una posizione di 

cautela dei confronti di un alimento con molte luci ed ombre.  

Senza arrivare ad estremismi come scrivere “nuoce gravemente alla salute” 

sulle bottiglie del latte si potrebbe perlomeno evitare di proporlo come 

alimento salutistico e porre un argine agli spot commerciali, in particolare 

diretti verso personalità influenzabili, come quelle dei nostri bambini. 

Non è tollerabile che le istituzioni continuino a proporre  campagne che 

invitano ad aumentare il consumo di latticini in modo indiscriminato 
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presentandolo come necessario alla crescita e alla salute delle ossa, senza  

informare i pazienti circa gli alimenti alternativi. 

Noi medici, e in particolare noi omeopati, siamo chiamati in prima persona 

a porci domande sulla veridicità delle nostre informazioni e sull’attendibilità 

delle fonti, per poter fornire consigli alimentari corretti e liberi da pregiudizi 

e indirizzare i nostri pazienti. 

Gli studi analizzati in genere considerano come dieta “onnivora” od 

occidentale quella degli Stati Uniti, dove è considerato la norma anche il 

consumo di quantità ingenti di carne e cibo spazzatura. Queste esagerazioni 

vengono confrontate con diete vegane o ipocaloriche ad esempio con 

abitanti delle zone rurali della Cina. La conclusione è che le prime 

provocano danni alla salute rispetto alle seconde. 

Ma parlando di “Occidente”ci sono grandi differenze fra le abitudini di un 

americano e di un europeo, e all’interno dell’Europa le abitudini  di un 

anglosassone non sono quelle di un Italiano o di un Francese… 

Mancano studi che confrontino altri regimi alimentari meno estremi o 

alimentazioni ricche di vegetali che comprendano piccole quantità di 

alimenti animali come può essere la nostra dieta mediterranea. 

Il medico Omeopata si prende cura della persona nella sua totalità, deve 

quindi considerare il rischio/ beneficio per la salute fisica del paziente ma 

anche il suo contesto socio-culturale e l’ambiente in cui vive. 

In Italia abbiamo una forte tradizione alimentare che include i latticini e la 

produzione casearia più ricca del mondo, con specialità regionali diverse.  

Pensiamo al parmigiano reggiano, alla mozzarella di bufala, al 

gorgonzola… molti piatti tipici come pasta e pizza includono alimenti 

“problematici” come i latticini (ma anche il glutine..).  

Molti pazienti faticano ad affrontare un cambiamento radicale delle proprie 

abitudini, o semplicemente non vogliono privarsi di questi alimenti. 

Pensiamo a donne lavoratrici che quotidianamente dovrebbero acquistare e 

preparare cereali e legumi (che prevedono tempi di ammollo e lunghe 

cotture) e proporli a tutta la famiglia, bambini compresi. Spesso si incontra 

la resistenza dei parenti, legati ad un’alimentazione tradizionale.  

Fortunatamente negli ultimi anni si sta diffondendo una nuova 

consapevolezza alimentare e si fatica meno a trovare cereali integrali, 

legumi e verdure biologiche anche nella grande distribuzione, ma resta 

sempre elevata la funzione sociale e conviviale del cibo, per cui le proprie 

scelte alimentari provocano sempre ripercussioni sulla propria vita sociale. 

Ci sono evidenze che una dieta vegana riduca quasi a zero i tumori al seno 

anche perché ritarda la pubertà fino a 16 anni. Ma possiamo imporre allle 

nostre figlie di essere cosi’ diverse dalle loro coetanee precocemente 

sviluppate senza provocare loro danni psicologici? 
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In Omeopatia si insegna che ogni individuo è peculiare, per cui anche i 

consigli alimentari dovrebbero essere diversificati, tenendo conto della 

paricolare reattività del paziente, dei suoi desideri o avversioni e della 

suscettibilità all’esposizione a fattori nocivi. 

Una linea di mediazione potrebbe essere quella di permettere, in individui 

senza particolari disturbi o predisposizioni, il consumo occasionale di  

quantità moderate di latticini, magari provenienti da piccole aziende di 

produzione biologica, dove anche gli animali, seppur sfruttati, almeno 

vivano in condizioni più accettabili. 

E’ importante specificare che si tratta di un consumo voluttuario, di un 

piacere, e non di una necessità. 

Insegnamo ad ascoltare il proprio corpo e le sensazioni che ci rimanda in 

relazione alle modificazioni della dieta. 

Aumentando la consapevolezza, il paziente può accorgersi se il latte o un 

altro specifico alimento gli provoca  dei disturbi, anche senza doversi 

sottoporre a particolari esami.  

Nostro compito è educare i pazienti a prendere in considerazione i bisogni 

profondi del corpo interpretando i segnali che esso ci invia, piuttosto che 

opporvisi a tutti i costi utilizzando latti modificati o enzimi sintetici. 

Se il “craving” è particolarmente intenso può nascondere un bisogno 

inconscio profondo e ci può indirizzare verso la scelta del rimedio corretto. 

Dopo l’assunzione del simillimum anche questo desiderio eccessivo si 

dovrebbe ridimensionare. 
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APPENDICE: MECCANISMI IMMUNOLOGICI IMPUTATI 

NELL’ALLERGIA ALLE PROTEINE DEL LATTE 

 

Le caseine rappresentano circa l'80% delle proteine del latte, resistono al 

trattamento termico cui è sottoposto: di conseguenza, non sono denaturate e 

riescono a mantenere la capacità di legare anticorpi precisi. 

Le caseine sono proteine coniugate -cioè proteine legate ad altre molecole, 

in questo caso a fosforo sotto forma di acido fosforico esterificato. Questi 

gruppi fosforici sono importanti sia per la struttura della proteina che per la 

sua proposta funzione. Infatti questo gruppo, caricato negativamente, è in 

grado di legare ioni calcio e magnesio, da cui la supposta funzione di questa 

proteina, cioè quella di carrier, di trasportatore di calcio minerale. Sono 

anche quasi tutte piuttosto idrofobiche. 

Ci sono 4 gruppi principali di caseine che possono essere distinte in base 

alla distribuzione delle cariche e alla sensitività di precipitazione in seguito 

all'addizione di caglio: 

 α(s1)-caseina: costituita da due zone altamente idrofobiche separate da 

una regione polare (idrofilica) contenente 7 degli 8 gruppi fosfati; può 

precipitare anche con bassi livelli di calcio 

 α(s2)-caseina: tutti gli aminoacidi sono concentrati alle estremità della 

proteina, in grado di precipitare anch'essa con basse quantità di calcio 

 β-caseina: possiede l'estremità amino-terminale fortemente polare, 

mentre il resto è apolare (idrofobico): in questo senso assomiglia ad un 

detergente. Richiede livelli medi di calcio per precipitare 

 κ-caseina: l'unica delle caseine ad essere idrofila (e per questo richiede 

un'elevata quantità di calcio per precipitare). Stabilizza le altre caseine; una 

sua idrolisi rimuove questa abilità e porta alla coagulazione (precipitazione) 

della caseina. 

 

Le caseine, tranne la κ-caseina, sono idrofobiche, per cui in soluzione 

acquosa (come è il latte), tendono a riunirsi insieme formando degli 

aggregati chiamati micelle dove vengono intrappolate diverse sostanze, tra 

cui appunto il calcio minerale, diversi enzimi ed altro ancora. Non è ancora 

ben chiaro come queste micelle siano strutturate, ma forse sono costituite 

all'interno dalle varie caseine idrofobiche circondate da uno strato di κ-

caseina (idrofilica). Al loro interno le micelle si suppone vengano tenute 

assieme da diversi meccanismi tra cui ponti di calcio, interazioni 

idrofobiche e legami idrogeno. 

La mancanza di una struttura terziaria della proteina è la responsabile per la 

sua stabilità termica (non può essere denaturata -al di sotto del punto 

d'ebollizione- poiché non c'è una struttura da denaturare). 

http://www.my-personaltrainer.it/fisiologia/immunoglobuline.html
http://it.wikipedia.org/wiki/Acido_fosforico
http://it.wikipedia.org/wiki/Estere
http://it.wikipedia.org/wiki/Ione
http://it.wikipedia.org/wiki/Calcio_%28metallo%29
http://it.wikipedia.org/wiki/Magnesio
http://it.wikipedia.org/wiki/Amminoacidi
http://it.wikipedia.org/wiki/Detergente
http://it.wikipedia.org/wiki/K-caseina
http://it.wikipedia.org/wiki/Idrofobia
http://it.wikipedia.org/wiki/Micella
http://it.wikipedia.org/wiki/Enzima
http://it.wikipedia.org/wiki/Idrofilico
http://it.wikipedia.org/wiki/Idrofobico
http://it.wikipedia.org/wiki/Idrofobico
http://it.wikipedia.org/wiki/Legame_idrogeno
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La caseina viene largamente utilizzata in ambito di integrazione proteica per 

consentire un aumento della massa muscolare da parte degli atleti. 

Gli allergeni sono proteine, glicoproteine o apteni coniugati a carrier, con 

peso molecolare tra 5 e 150 kDa, e punto isoelettrico compreso tra 2-10 . 

Ogni allergene proveniente ad esempio da acari, pollini, ecc. può presentare 

un elevato numero di determinanti antigenici o epitopi (multivalenza 

immunologica). Viene chiamata “epitopo” quella sequenza aminoacidica 

riconosciuta da uno specifico anticorpo (IgE, IgG, ecc.). Non esistono, come 

erroneamente spesso si è portati a dire, delle IgE specifiche per il latte 

(fonte allergenica) o per la caseina (proteina allergenica del latte), ma 

esistono IgE specifiche dirette verso i determinanti epitopici della caseina o 

di altre proteine allergeniche contenute nel latte. 

Per fonte allergenica s’indica il contenitore materiale degli allergeni es.: il 

cane, l’uovo, il latte che sono considerate fonti allergeniche e non non 

allergeni, come spesso siamo soliti far riferimento. 

Gli epitopi possono essere “lineari” (sequenza di aminoacidi contigui 

riconosciuti dalle IgE sulla struttura primaria dell’antigene) o 

“conformazionali” (sequenza di aminoacidi non contigui definiti dalla 

struttura tridimensionale della proteina) . Il numero e il tipo di epitopi 

conformazionali che caratterizzano ciascuna proteina allergenica è 

scarsamente conosciuto, mentre è assai più semplice comparare la sequenza 

primaria di un allergene mediante algoritmi di ricerca.  

I ripiegamenti strutturali di una molecola proteica sono di primaria 

importanza nel meccanismo della sensibilizzazione immunologica e nella 

relativa risposta anticorpale. Molte proteine allergeniche, se sottoposte al 

calore o all’azione di enzimi proteolitici, come avviene durante la 

preparazione dei cibi o durante il processo digestivo, subiscono 

modificazioni con conseguente perdita degli epitopi conformazionali e 

possibile smascheramento di epitopi lineari. 

Seguendo queste premesse ad esempio, ad esempio gli allergeni alimentari 

sono stati suddivisi in due classi: 

- Allergeni alimentari di classe 1, costituiti da proteine resistenti alla 

digestione e al calore, in grado di comportarsi da allergeni sensibilizzanti 

(“sensitizers”) a livello gastrointestinale.  In questa classe troviamo ad 

esempio le maggiori proteine allergeniche del latte, dell’uovo, del pesce, dei 

crostacei e di alcuni vegetali. 

- Allergeni alimentari di classe 2, costituiti da proteine non resistenti al 

calore e alla digestione, generalmente incapaci di provocare sintomi 

sistemici. Sono presenti nei vegetali, ma anche in alimenti di derivazione 

animale (proteine termolabili del latte, della carne, dell’uovo) e causano 

sintomi per lo più localizzati al cavo orale (sindrome orale allergica) in 

quanto, successivamente degradati a livello gastrico, perdono il loro potere 

antigenico. I sintomi compaiono previa sensibilizzazione ad allergeni 

omologhi contenuti nei pollini, (“non-sensitizing elicitors”). 

Questo fenomeno, definito “cross-reattività”, ma meglio identificato con il 

termine di co-riconoscimento spiega come mai alcuni pazienti possano 

presentare reazioni anche severe assumendo alimenti allergizzanti mai prima 
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ingeriti. 

I ripiegamenti strutturali di una molecola proteica sono di primaria 

importanza nel meccanismo della sensibilizzazione immunologica e nella 

relativa risposta anticorpale. 

Tutto questo, può comportare che un paziente che produce IgE verso 

componenti di una determinata fonte biologica, non necessariamente abbia 

sintomi nei confronti di allergeni potenzialmente cross reattivi, anche in 

presenza di test cutanei (SPT) o IgE specifiche positive per quegli allergeni 

L’anafilassi sistemica è caratterizzata da una sintomatologia tipo shock, 

spesso fatale, che inizia nell’arco di pochi minuti come una classica 

reazione allergica di tipo I. questi eventi sono la conseguenza della 

vasodilatazione sistemica e della contrazione della muscolatura liscia 

indotta da mediatori chimici rilasciati nel corso della reazione. Questo tipo 

di risposta fu descritto per la prima volta da F. Magendie ( Fig.5) nel 1839 il 

quale osservò come cani iniettati ripetutamente con ovoalbumina andassero 

incontro a morte. 

Nella anafilassi localizzata la reazione è limitata ad un tessuto specifico 

che coinvolge spesso la superficie epiteliale a livello del sito di entrata 

dell’allergene. La tendenza a manifestare reazioni anafilattiche localizzate è 

ereditaria e spesso denominata atopia. 

Condizioni patologiche molto comuni sono associate a reazioni anafilattiche 

localizzate. La più comune è chiamata rinite allergica o febbre da fieno. 

 La rinite allergica è dovuta ad allergeni presenti nell’aria che interagiscono 

con mastcellule sensibilizzate presenti a livello della mucosa nasale o 

congiuntivale. Questa porta alla liberazione di mediatori chimici 

farmacologicamente attivi da parte delle mastcellule che sono in grado di 

indurre vasodilatazione e aumento della permeabilità vasale, entrambe 

localizzate. I sintomi sono rappresentati da un essudato a livelo 

congiuntivale, della mucosa nasale e del tratto respiratorio superiore con 

starnuti e tosse. Anche l’asma che rappresenta un’altra manifestazione 

comune dell’anafilassi localizzata è indotta dalla degranulazione delle 

mastcellule e dal rilascio di mediatori a livello delle vie aeree più basse. La 

conseguente costrizione dei bronchioli ed ostruzione delle vie aeree causa 

difficoltà respiratorie caratterizzate da sibili. 

Anche allergeni presenti nei cibi sono spesso causa di reazioni anafilattiche 

localizzate. L’aggregazione da parte dell’allergene di IgE presenti sulle 

mastcellule localizzate nel tratto gastroenterico (sia superiore che inferiore) 

può indurre la contrazione della muscolatura liscia e l’aumento della 

permeabilità vasale 

localizzate , causando sintomi quali vomito o diarrea. La degranulazione 

delle mastcellule lungo il tratto gastroenterico può anche aumentare la 

permeabilità delle mucose in maniera da facilitare l’entrata dell’allergene 

nel circolo ematico. Si possono avere sintomi diversi a seconda di dove si 

deposita l’allergene. 

Ad esempio, alcuni individui sviluppano attacchi asmatici in seguito 

all’ingestione di certi cibi a cui sono allergici. Altri invece sviluppano una 

orticaria atopica. Quando un allergene presente in un cibo viene a contatto 
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con le mastcellule sensibilizzate della cute causando eruzioni edematose ed 

eritematose , questa reazione viene denominata “wheal and flare” o “ 

reazione di tipo ponfo- eritematosa “. 

Nella dermatite atopica o eczema che si manifesta frequentemente nei 

bambini , le eruzioni cutanee eritematose possono contenere un essudato 

cellulare granulocitario, chiamato “pus “. 

Dopo la fase precoce dell’ipersensibilità di tipo I, i mediatori rilasciati più 

tardivamente nel corso della reazione spesso inducono una reazione 

infiammatoria localizzata definita reazione ritardata. La reazione ritardata si 

manifesta 5 – 6 ore dopo l’inizio di una reazione di tipo I e persiste per circa 

1 o 2 giorni. La reazione è caratterizzata da una infiltrazione di granulociti 

neutrofili, eosinofili e basofili e di linfociti e macrofagi. Il ruolo più 

importante viene giocato dai granulociti eosinofili che rappresentano circa il 

30% delle cellule che si accumulano nel sito dove si sviluppa la reazione 

ritardata. 

La beta-lattoglobulina è la proteina più rappresentata nel siero del latte 

della mucca. E’ presente nel latte di diverse altre specie di mammiferi ma 

non è presente nel latte umano e nel latte dei Camelidi (cammella e 

dromedaria). E’ sintetizzata dalle ghiandole mammarie. La sua funzione è 

ancora sconosciuta, sebbene sia coinvolta nel trasporto del retinolo. La 

prevalenza di soggetti allergici a questa proteina è tra il 13 e il 76%. 

Strutturalmente la beta-lattoglobulina fa parte della famiglia delle 

lipocaline. 

Una tipica lipocalina consiste di una catena peptidica di 160-180 

aminoacidi, ripiegata in 8 filamenti antiparalleli che realizzano un ß-

foglietto organizzato in una struttura conica chiamata ß-barile nella quale si 

situa la tasca idrofobica dove si possono legare diverse molecole 

idrofobiche. Esempi di lipocaline sono la retinol-binding protein , 

orosomucoide, α-1-micro-globulina, le nasal-odorant-binding proteins, le 

bilin-binding proteins, e altre. 

I membri di questa famiglia sono caratterizzati da alcune comuni proprietà 

molecolari: 

- la capacità di legare diverse piccole molecole idrofobiche 

-  la capacità di legarsi a specifici recettori della superficie cellulare 

-     la capacità di formare complessi con macromolecole solubili. 

Pertanto essi sono implicati in un ampio contesto di fenomeni biologici 

quali l’escrezione di ferormoni, il trasporto di vitamine e di ormoni, nella 

pigmentazione di insetti e crostacei, in sintesi di prostaglandine, nella 

regolazione di risposte immuni e nella omeostasi cellulare. 

Hanno inoltre una rilevanza allergologica. 

Il latte e anche uno dei più comuni alimenti trigger della food protein-

induced enterocolitis syndrome (FPIES), una condizione allergica non 

IgE mediata indotta dal consumo di proteine in bambini sotto i due 

anni(110,111,112,113,114). 
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