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LORTAGGIO

e carote sono ormali disponibili tutto

I'anno, grazie a un calendario
produttivo che vede alternarsi zone
differenti in Italia. Tuttavia, quelle che si
trovano in vendita in inverno sono state
raccolte a inizio autunno e poi conservate
perla commercializzazione nei mesi
successivi. In questo periodo sitrovano,
invece, le carote “novelle”, che giungono a
maturazione alla fine di febbraio e sul
mercato fino all'inizio di giugno. Una delle
ZONe pill vocate si trova in Sicilia, in un’area
di 1.300 ettari tra le provincie di Ragusa,
Siracusa, Catania e Caltanissetta, territori
dove viene coltivata, in campo aperto, la
Carota Novella di Ispica, Igp dal 2011.
Caratterizzata da colorazione intensa e
lucida, ha forma conica regolare e assenza
di fessure nel fittone, senza radichette
secondarie. Fresca e croccante, ha polpa
tenera, con cuore poco fibroso, profumo
intenso e aroma erbaceo. Si frovain vendita
anche al super, commercializzata con il
marchio delle singole aziende agricole
produtirici. P.M.

Prezzo al super: circa € 1,80/kg.

Conil contributo di Carmelo Calabrese, Consoizio
carota novella diIspica Igp, www.carotanovellaigp.it
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ILPESCE LARICETTA
trota iridea TOURNEDOS
Disponete sultagliere 4

filetti ditrota salmonata
(700 gcirca). Dividete
ognunoin 6strisce
verticalidi 3emdi
larghezza. Arrotolatelea2
a2, formando itournedos.
Avvolgeteliconfettinedi
lardo e fissateliconspago
dacucina. Rosolateliin
30gdiburrocon poco
timo, salateecuocete per
5. Levatelidalla padella,

riginaria del Nord America, & stata introdotta in Europa alla

fine dell’800 perché adatta all'allevamento. Zona storica per
la troticoltura italiana & il Trentino, dove vengono prodotte trote
Igp (oltre 20.000 g I'anno): qui gli allevamenti in vasca possono
contare su acque fresche (circa 10°), spesso direttamente dai
ghiacciai. Con le basse temperature, infatti, la crescita delle trote
& pil lenta (18-24 mesi per raggiungere i 300400 g) e quindile
carnirisultano pil consistenti e magre; la qualita delle acque,
inoltre, & fondamentale per trote saporite, senza retrogusti al
palato. Un particolare tipo di trota iridea é1a salmonata -
alimentata con mangimi a basa di farina di crostacei per ottenere

le tipiche carni rosate - dal peso superiore ai 500 g. Le trote versatenelfondodi
vengono raccolte giornalmente ed eviscerate, per poi essere ::r:ttura lézd?vlﬁggilantzg
distribuite intere; oppure avviate a lavorazioni successive (ridotte e\ralpurac : re,aggiungete ldl

afiletti, a carpaccio, affumicate), M,

) Prezzo al super: a partire da € 9/kg (trota intera).
Con il contribute di Diego Coller,
Associazione Troticoltori Trentini, www.troteastro.it

dipannafrescaeil pizzico
dizafferano. Eliminate
lospagodaitournedos e
insaporiteli per I'nella salsa.

i O

Diorigine mediorientale,
& una pastasottilissima,
quasi trasparente (il suo
nome in grecosignifica
foglia), elastica e di gusto
neutro,chesiadattaa
piatti sia dolci sia salati.
Sitrova fresca, pronta
dautilizzare, oppure
surgelata, suddivisain
fogli: perfetti perinvolucri
e cestini ma anche per

torte salate e dolcetti.
Gliingredienti base sono
farinadifrumentoe
aecqua, impastati e poi
stesida appositi
macchinariinstrati molto
sottili. Mentre quella
casalinga &del tutto priva
di grassi, al prodotto
industriale viene aggiunta
una piccola percentuale di
olio di semi digirasole;
inoltre contiene amido

(di patate o di frumento)
per renderlameno
appiccicosa, aceto di
acquavite e sale; come
conservante siusa
sorbato di potassio.La
pastafillo & dunque molto
leggera, soprattuttoin
confronto alla sfoglia, &
adattaanche a vegetariani

evegani. Grazie allasua
elasticita &facileda
lavorare, a pattodifarloin
fretta perché non sisecchi,
ed &molto versatile: si
preparaal forno, fritta,

al vapore, nel microonde,
in piatti che vanno dagli
involtini primavera allo
strudel. M.C.

Conil contributo
di Peter Stuffer di Stuffer
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Voletesaperesela
vostraspesaé
100% italiana? Il
bollino Italcheck
ne offre |la garanzia. Sitratta
diunrecente sistemadi
certificazione che autentica
I'identita italiana dei prodotti,
alimentarie non. Creato per
contrastare la contraffazione
del Madein Italy, funziona
siainltaliasia all'estero.

| prodotticertificati sono
contrassegnati dall'apposito
bollino e daun codice:
digitandolo suitalcheck.it

si ottengono informazioni
sull'azienda e sullafiliera,
garantitedaun ente terzo
(Agroqualita). M.C.
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IL PANE
AL SUPER

Lievitomadreefarinalocale,
spesso ottenutadagrani
antichi: il pane fatto come un
termnpo orasitrova anchein
alcuni supermercati,come nei
puntivendita Iperenei
Carrefour Market Gourmet.
Eancora, 70 negozi Coop di
Piemcnte, Liguriae
Lombardia offronoil "pane
libero" prodotto dai detenuti
del carcere di Alessandria:
realizzato in modo artigianale,
cenfarine biologiche e lievito
madre, lievita per 18oree
viene cotto nel forno alegna.
Oltreal pane pronto, Unicoop
Tirreno vende ligvitomadre
frescoefarinaditipo 2 (ossia
meno raffinata) di artigiani
locali, per lagiciadichiama
fare il pane incasa. M. Soressi

:
5

RICA
PESCE ARROSTO
DI PRIMAVERA

Fatetoglieredal macellaioil
filoncino gelatinosocentraleal
pesce discottonadi 2kgcirca.
Lessate 3asparagibianchie 3
verdie 8 uova diquaglia. Farcite
il pesce apertoalibrodisponendo
alcentroleuovadiquagliasai2
latigli asparagi. Salate, pepate,
arrotolate lacarne, avvolgetela
conqualche fetta dipancetta
elegatela bene. Trasferitelain
unateglia conolioextravergine
d'olivaeunbattutodisedano,
carotaecipolla, fatelarosolare,
poi infornatelaa 160° copertadi
alluminio per 1 ora e 30-45 minuti.
Ameta cottura spruzzate divino
bianco. Fate raffreddare I'arrosto,
poi serviteloa fette conil fondo dli
cottura frullato. Per 8 persone.

.................
.....
.,

ILTAGUO ™.
pesce:
0 campanello

o

un taglio del quarto posteriore

bovino che fa parte della coscia ed &
aderente allo stinco; a seconda delle regioni
italiane, viene chiamato anche muscolo,
gamba, piccione, Pud essere di manzo o di
vitello ed & abbastanza piccolo, sui 2 kg circa
di peso. Il pesce fa parte della famiglia dei
muscoli, cioé di quei tagli ricchi di tessuto
connettivo gelatinoso, comelaspallaeil
cappello del prete, che si scioglie in cottura
ammorbidendo 1a carne, Nel pesce,
costituito da pil fasce muscolari, la parte
gelatinosa & solo quella centrale, che &lapin
tenera e si pud anche scaloppare per
bistecche da cuocere il padella. Tutte il taglio
& comungue morbido ed & perfetto per le
Innghe cotiure come brasato, stracotto,
spezzatino, goulash. E buono anche bollito
eregala un brodo saporito. Il pesce di vitello
o di scottona si pud cuocere arrosto (vedi
ricetta alato) o a spezzatino. M.C.

¥ Prezzo dal macellaio: € 12-13/kg.

Con la consulenza del macellaio Bruno Bassetto
(Treviso), autore anche delia ricetta

CONSIGLI PER LA SPESA ONLINE

iliani stannoimparando a fare la spesa sul web. Adispetto del calo dei consumi
tari dovuto alla crisi, aumentano gli acquisti online: il 30% degli utenti internet,
tolindagine Google-TNS (11- 2014) lImotivo? Laricerca discontie prornozionie

ra possibilita diconfrontarei prezzi; tra i prodotti pit cliccati specialita regionali come
olio, formaggi e salumi. Non mancano gli imbrogli, come rileva un‘altra indagine della
testata Frodi alimentari in collaborazione conil Movimento Difesa del Cittadino (MDC)
eiNuclei Antifrodi Carabinieri. Per evitarli, ecco alcuni consigli del MDC.

GUARDA BENE DACHICOMPRI PREZZI RECLAMI SICUREZZA
Caontrollate Verificate Attenzionea Selamerce Verificate che
- chelefoto sestate prezzi troppo gavariata, laconnessicne

i ¢ ’:é siano chiaree acquistando bassi,possono  scadutao internet sia

| i o complete,conla dalsitodi nascondere diversada protetta, cioé

FLL denominazione  un'azienda prodottidi quellaordinata, chelindirizzo
divendita odaun bassa qualita. potete fare inizi conhtips
eilmarchio intermediaric: Controllatesela reclamo (nonhttp) e
del produttore. inquesto caso cifracomprende alvenditore, chedurante la
Se possibile, controllate Iva, spese cheétenutoa transazione ci
leggete le dachiproviene  dispedizione, sostituidaoa sialimmagine
etichette. il prodotto. assicurazioni. restituirei soldi. diunlucchetto.

| CMO3_06-GUIDAALLASPESA-L Indd 8 MOV15 1950
3/6

Copyright (Cucina Moderna)

Riproduzione vietata

[TALChECK



CUCINA

MODERNA

N° e data : 50003 - 01/03/2015
Diffusione : 237542
Periodicita : Mensile
CucinaMo_50003_4_1.pdf

Pagina 7
Dimens100 %
3615 cm2

Sito web: http://www.mondadori.it

PRODOTTI PRIMO PREZZO, VENDITEIN CALO

Gliitaliani snobbanoiprodotti  prodottidimarche famose, del mercato), sucuihanno
diprimoprezzo,ipil mentreilcostodiquelli margini pibialti. | consurmatori
economici tra quelli venduti "primo prezzo” &salitodicirca  apprezzano einquesto modo

dalle catene distributive coni I'1% nell'ultimoanno. Ecco le vendite dei prodotti
proprimarchi,icosiddetti perché comprarlinen & pil "premium” aumentano: sono
"private label". Nell'ultimo interessante comein arrivateal 5,8%del totale del

girod'affaridelle private label,
benché costino dal 25al 29%
pili dei prezzi medi di

mercato. (fonte ditutte le info:

passato. Inclire, le catene
di supermercatiinvestono
menosuguesti prodotti,
perché poco redditizi, e

anno,infatti, le vendite sono
calatee rappresentano
meno del 6% dellaspesa
complessiva. Le ragionisono

diverse.Daunlatolecontinue  preferiscone puntare sulle Osservatorio Marca/
offerte promozionalihanno marche commerciali{le universita diParma).
resopill convenientii cosidette"premium”, letop M. Soressi

PESTO IN VASETTO

Il pit diffuso & quello alla genovese, pastorizzato
maanche fresco. Eunasalsaa basedibasilico, olio,
formaggio, fruttaseccae aglio molto similz alla
M\_Fclassma ricetta ligure, ma con alcune variazioni
-~ negliingredienti (e nel prezzo). La denominazione
corretta infatti "pesto alla genovesa" mentre
uella“pestogenovese” & riservata al pestofresco
cherispetta laricetta tradizionale approvata dal
io: almeno il 25% di basilico gencvese
Dop, olio extravergined'olivaitaliano (meglic se
ligure), parmigiano reggiano Dop o grana padano
Dop, pecorino Dop, pincli del Mediterraneo, noci
europee (facoltative), aglio italiano e sale. Ecco
lediciture chetrovatein etichetta. M.C.

DENOMINAZIONE Pesto alla genovese:
salsacon alcuniingredienti diversidallaricetta
tradizionale; fresca o alungaconservazione
Pesto genovese: salsa frescacherispetta

|la ricetta tradizionale (vedi sopra)

INGREDIENTI PESTO ALLA GENOVESE
Basilico: didiverse varietainpercentuale
variabile. Estratto dibasilico: serveadare sapore
earoma, ridottidalla pastorizzazione

Olio: extravergined'cliva, italiano o meno; olio di
girasole (pilieconomico, inaggiunta o spessoin
. alternativa); margarina e burro(raramente)
Formaggio: parmigianoreggiano, grana padanoe
- pecorino (Dop o meno). Formaggio grattugiato
Frutta secca: pinoli; anacardi (molto diffusi per
~ sostituireipinoli}; noci

Aglio: esistono prodotti appositi“senza aglio”

- INGREDIENTI AGGIUNTI E ADDITIVI

~ Patate: perfare aderire megliclasalsaallapasta
Proteine dellatte in polvere o siero dilatte:

per dare consistenza

Zucchero o sciroppodi glucosio

Acido citrico o lattico: correttori diacidita

CMO3_0B-GUIDAALLASPESAL Indd 9

= l'l:‘bbi! unosproca,

SMS PER BIMBI
BISOGNOSI

Non ha voce.
Ma ha fame.
Eilnomedella
campagna per
combattere la piaga della
malnutrizioneinCosta
D'Avorio lanciata dal CIAI
(ciaiit), ongchelavoraa
progetti di cooperazione per
l'infanzia.Laraccolta fondi, a
cuisi pud partecipare con
'SMS solidale al numero
45505 (2 eurodacellularie
2-5euro darete fissa) & attiva
dall4febbraiocal4marzo e
servird a realizzare un centro
nutrizionale per 500 barmbini
sottoi 5 anni che vivono

in condizioni critiche.

2B/I0115 1850

4/6
Copyright (Cucina Moderna)

Riproduzione vietata

ITALCHECK

TALIAN IDENT



CUCINA
MODERNA

A

SR LRI

Diffusione : 237542
Periodicita : Mensile

N° e data : 50003 - 01/03/2015

CucinaMo_50003_4_1.pdf

Sito web: http://www.mondadori.it

Pagina 8
Dimens100 %
3615 cm2

GUIDA ALLA SPESA

r 48]
~ una nuova varieta di pera, di origine francese e coperta da brevetto,
selezionata nel 2000 dall’incrocio tra la Decana d’Inverno e la Decana del

Comizio. Rispetto a questa, delicata e facilmente deperibile, la Angelys & piil
resistente. Siriconosce per le grosse dimensioni (circa 300 g), la forma
tondeggiante ela buccia di color bronzo ricoperta da una rugginosita fine.
Il picciolo, corto e grosso, & caratterizzato dalla “ceratura” rossa tipica delle
Decana. La polpa, di grana fine e fondente, ha sapore dolce e aromatico e
non si ossida al taglio, particolarita che la rende ideale sia per il consumo
fresco, nelle macedonie, sia nelle preparazioni in cucina. Di varieti tardiva,
viene raccolta tra la fine di settembre el'inizio di ottobre e 1a buccia non viene
trattata per la conservazione; dopo un periodo in atmosfera controllata di
circa 60-90 giorni, si trova in commercio fino a tutto maggio. Viene coltivata

SONIAFEDRIZD

....................
........
.,

3CMO3_DE-GUIDAALLASPESA-Lindd 10

) Prezzo al super: circa € 2,48/kg.
Con il contributo di Carlo Spreafico, produtiore, www.spreafico.net

LARICETTA

nella Pianura Padana, con un raccolto di circa 40.000 quintali I'anno. PM.

COPPE PERE E CIOCCOLATO

Sbucciate 8 pere,
eliminateitorsolie
riducetelapolpain
quarti. Metteteliinun
solo strato sulla placca
foderataconcartada

forno bagnata e strizzata,

cospargeteli dizucchero
ecuoceteli nel forno gia
caldo a90° percirca 2
ore, Fate sciogliera in una
ciotola a bagnomaria
200 g di cioceolato
fondente con 2 dldi

pannafrescaezdldi
latte. Suddividete le pere
in8 coppe, aggiungete
una pallina di gelato alla
vaniglia per ciascuna,
irrorateconlasalsaal
cioccolatopreparata

e cospargete con 80
gdimandorle afiletti
tostate inun padellino
senzaaggiungere grassi.
Apiacere, decorate con
altro cioccolato fondente
gratiugiato.

PIATTI LEGGERI
La cucina senza grassi,
sale o zucchero sard
protagonista di Gustein
scena(\Venezia, 1-2
marzo, gustoinscena.it).

Aoou

DELIZIE MADE IN ITALY
Appuntamento a Taste
con le eccellenze italiane
(Firenze, 7-9marzo,
pittimmagine.com).

MARCHE FOOD
Tante specialita e ottimi
vini marchigiania
Tipicita (Fermo, 7-8
marzo, tipicita.it).

#,,-;J_..’.L."'

CONSUMO CRITICO
Lafiera Fa' lacosa
giusta (Milano, 13-15
marzo)insegna a vivers
inmodo sostenibile.

{ BUONVIVERETOSCANO
! Cucinalivecongrandi
chef emercato diprodotti ;
localial nuovoToscana
terra del buon vivere
(Siena, 27-29 marzo).

29/0115 18.05
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IL FORMAGGIO

squacquerone.

pqll'lildl

onosciuto per essere la farcitura

pit classicadellapiadas
romagnola, abbinato alla rucola, & un
formaggio fresco a pasta molle, senza
crosta né buccia, molto cremoso.
Ricavato da latte vaccino intero
lavorato entro 48 ore dalla prima
mungitura e lasciato maturare al
massimo 4 giorni, ha sapore dolce
e delicato, tipico dellatte, con una
punta acidula. Come suggerisce il
nome, ha una consistenza molto
morbida (pin dello stracchino) e

’ Prezzo al super: circa € 13/kg.

SONIA FEDRIZZ

Con il contributo di Luca Comellini, produttore — www.caseificiocomellini.com

iene venduto confezionato
in vaschette avvolte in carta,
oppure a cucchiaiate, nei negozi

di gastronomia. Per questa
caratteristica, e facile da spalmare e
in cucina é ideale nelle farciture;
tal quale, puo essere gustato con
fichi caramellati o miele. Va
consumato nel giro di pochi giorni.
Lo Squacquerone di Romagna ha
ottenuto la Dop, il massimo
riconoscimento di protezione
europeo, nel 2012. M.C.

Dopo aver preparato
frittelle e bomboloni,
pesce, patatine e altre
croccantidelizie, dove
finisce l'olio di cottura?
La maggior parte degli
italianilo butta nello
scarico dellavello o del
bagno: si calcolache
nel nostro paesela
produzione di oli vegetali
esaustisiadioltre

NEL SERVIZIO FOTO DI GETTY MO

250mila tonnellate,
dicuipibidella metada
consumo domestico,
con gravi danni per
I'ambiente. Infatti gli oli
discartointasanole reti
fognarie, rendendo
difficoltosala
depurazione. Inoltre, se
raggiungonail terreno,
formano una pellicola
cheimpedisce alle piante
diassorbire i nutrienti;
mentre se arrivanoin
mare o nei corsid'acqua,
creanounvelo che

CMO3_0B-GUIDAALLASPESAL Indd 11

ostacolal'ossigenazione.
Che fare dunque pernon
danneggiare|'ambiente?
La soluzione migliore &
quelladiraccogliere 'olio
usato e portarlo nelle
isole ecologiche, dove
viene ritirato dal Conoe
(Consorzio Obbligatorio
Nazionaleraccoltae
trattamento Olie grassi
vegetalie animali Esausti)
per esserericiclato
inbiccombustibile
oppure smaltito
adeguatamente. M.C.

LARICETTA

SUSHI DI
MORTADELLA

Lavorate 200 g di
squacquerone con
2cucchiai digrana
padano grattugiatoe
unamacinata di pepe.
Mettete sultagliere 4 fette
di mortadella piuttosto
spesseericavatene 4
quadrati. Spalmatelicon

il composto preparato, - !
arrotolateli, avvolgetelicon, =~ | -
pellicolae metteteliinfrigo . -
percircalora. Tagliate

i rotolini a tronchetti

regolari € sistemateli su

4 piatti singoli con aceto
balsamico. Completate
conuntop di pistacchi

tritati e servite.
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