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- - | MIGLIORI PRODOTTI DI STAGIONE DA
TESTI DI METTERE NEL CARRELLO, | NOSTR! CONSIGLI
MARINA CELLA € PER GLI ACQUISTI, BUONI AFFARI,
INIZIATIVE E IDEE RISPARMIO

FUNGHI
pioppini

Conosc:uti anche come piopparelli,

crescono spontaneamente sul tronchi di
ploppo (da cui il nome) fino all'autunno inoltrato,
ma si prestano bene anche ad essere coltivati in
grotte e ambienti coibentati dove viene ricreato
il loro habitat naturale, con ¢icli di raccolta di 50
giomi circa, durante tutto I'anno. Inconfondibill
per il piccolo cappello brano & || lungo
gambo chiaro, che diventa pil tenace nel
funghi pit maturi {in questo caso, & consigliabile
eliminarlo). i pioppini coltivati $ono pratici in
cucina perché non hanno bisogno di pulizia
accurata (non vengonoe a contatto con il terreno),
basta eliminare I'estremita e sciacquarti
- velocemente; quelli pit piccoli si possono

lasciare interi. Ottimi come contorno, da soli
o mischiati ad altri tipi di funghi, sono adatt
Sad accompagnare carne, pesce e ad arricchire
8otti e sughi per la pasta. Al super si trovano
i in vaschette chiuse da pellicola; dopo
isto, resistono in frigorifero qualche
N0 senza perdere freschezza e consistenza.

% Prezzo: circa € 2,50 1a vaschetta da 500 g

Con il contnibuto di Luigi Ricci Frabattista,
\ produttone - www, ricel-glovettLif

LARICETTA oon 2 spicchid’ agho tritato e saltateliper 57
SCALOP P| f\] E— salate, popate e hagnate con 1/2 ticchera
MRS - ¢4 vino bianco. Agziungets il succodil/2
Taghiate a meta 500 g difette difesa di limone & 1 limone a rondelis sottill & cuocate
vitello 2 appiatitele con il batticame per5.6'a fuoco basso; urdte 1 cucchaio dl !
Infarinatele ¢ scottatele su entramibi i it prezzemolo tritato. Mattete dinuovo in

per 1" una padelis antiaderente cond padela le scaloppineg e lascate insaporire

cucchiai d'ofio; toglietela dal fucco Mettete  perquaiche mnuto, girandole un paio di
200 g di ploppini puid: nelia stessas padells volle. Servitels calde
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o B oy ¥ e .
Procke raceolfe a grappalini di un accattivante rosso brillante,

sono Je bacchediun arbusto con o stesso nome. Hanno un qusto
gradevolmente a¢ che in cucinasi sposa bene con le carni del maiale
e il pesce, oltre ad'‘essere adatte alla preparazione di doici e confetture.
In [talia la coltivazibne del nbes rosso st concentra in Trentino e nel
Veronese dove, & seconda delle varieta ¢ dell ambiente, copre un periodo
di raccolta che inlzia 3 maggio e prosegue fina & settembre: il ribes viene
pol immagazzinato in appositi ambienti e distribuito sul mercato fino a
dicembre (il ribes & I'unico tra i piccoli frutti che pud essere conservata).
Negli altri mesi, arriva soprattutto da Cile e altre zone del Sud America.
Vengono coltivate diverse varieta di ribes rosso, appositamente selezionate:
la Rovada, di maturazione medio tardiva, & Ia pia diffusa per i grossi
grappolini, spargoli e allungati, e la facilita di raccolta, sempre a mano;
la Junifer, medio precoce, oltre che al consumo fresco si presta anche
alla produzione di compaoste, salse e succhi dissetanti.

) Prezzo al super: circa € 1,90 Ia vaschetta da 125 g

Con il contribute di Masto Butera, responsabite tecnico Consorzio Piccoli Frutts,
www.atrovefruatit ||

Carne in scatola

E una soluzione pratica
non solo perché pronta
all'uso, ma anche per ia
shelf life molto lunga &
temperatura ambeente.

da un marchio all'altro
La pis diffusa & quella
bovina & manzo, ma
esiste anche di vitelo

alla tipo di carne, varia

essere presenti
consarvants. In guanto

Con il contnbuto di Raffaele Viccione, tecnologo alimentare

Per prolungare la durata o di pollo. Quela bovina
della carme, infatt), pud essers italiana

la scatola gia sigiliata 0 Importata congelata,
viene sottoposta soprattutto da Argentina
a sterilizzazione. Inoltre & Brasde, dove git animak
nella gelatina possono vengono allevati in gran

parte al pascolo.
Le aziende miglion
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LARICETTA

FOCACCIA
DOLCE

Meontate 100 g o zucchero
con Z vova, 2 tuorli ¢

@ soorzagratiugss o
Himone Unte 200 g di
farina 150 g di burro
moroide, L besting o llevito
per dolct, un pzzico di sale
@ maescolate. Trasfents d
corrpostoin una tegla (26
cm) amburrata @ infarinata
2 cospangete SC0 g diribes
sull suparficia. Infornase

3 180" per 30 circa. Prima
O lerming Spoher2aste
con granella di zucchero
anmettese n lomao
Sformate B focacce,
lascitela ntiapidre

esformatela

HOMA SRR

uthizzano solo polpa di
muscolo, senza rifilature
meno pregate. La carne
wiene ridotta in tocchetti
e lessata per almeno 30
minuti. Poi 5i aggiunge

la gelatina (a base &
brode e addensantl), che
pud contenare aromi,
miele, sale, glutammato.
Lacame inscatola é
magra & in media non
contiene molto sale
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Solidarieta 2 fine pasto, Jorna

: I'miziativa Ristoranti contro
: lafame, per raccoghere fand|
:  edonare cioo s bambini

malnutriti nel mondo
Basta aggungere 2 euro al

:  condoneilocat adersnti, che

I possanc aloro voita

i partecipare s donanani con
i unpeatto omenu salldale

{ristoranticontrola fame 1.

: 16 ottobre-31 dicembre)

Lacampagna, arrivata alls

S torzaedizone taliana, & 3 cura
: dell'organizzazione umanitans
: Azione contro la Fame, che s
| daquasi40annifotiacontrola

malnutnzione in 50 Paesi del

i mondoe nol 2016 ha aitato 15
:  milion di parsone. Questanma

linizaativa: a cul aderscono

moltl grandi chef (come

Andrea Aprea. Cristina
Bowerman, Enrico Crippa

& Claudio Sadier) e risterant
Intutta Itaka, si arcchisce
dinovita. Come 'a plzzerie che
donaranno 0,50 cent per ogni
“"Margherita contro la farme”

E | clotoolation della lehcith
grazie a¥a collaborazions con
LaPerla Cioccofato di Toring

.ucmbn' 27

- CONTRO LA FAME '

Dnonquumgl&nfnne
& una varieta di pera ' '
nel Settecento. In ltalia si & diffus
in Emilia Romagna od 6 la piti co
dopo "Abate Fetel, Di dimensionin
(circa 180 g, con un diametro di 60-80
Williams ha forma “a flaschetto”, bIIOCﬁ
e sottile, tra il verdognalo & il giallo, 4 58
del grado di maturazione, avoltem.,,
Lato pit esposto al soie. 1 frutti verdisono
croccanti, nwntnclnpolpndiqnﬂimmi :
¢morbida e fondente, molto succosa,
di sapore dolce e aromatico, oonm N
eccellente. Come altre varieta, viene colti -
in modo intensivo nelle provincie di Ferrar:
Modena e Ravenna e raccolta. a mmo,ndh
prima decade di agosto. Opponummmu
conservata in ambient refrigerats,
commercializzata fino a febbraio, Ollhllda
mangiare fresca, Ja sua polpa soda & compatt: -
¢ adatta ad essere sciroppata; dnl'hdusuﬁr
viene utilizzata anche per succhl, confetture
eper aromatizzarela famosa grappa.

) Prezzo al super: da € 1,90/kg cirea

Con ilcontributo d) Luca Granata, dir- gen. Opem
www.aperslapens it

LARICETTA Mmmm .
PERE ool g
E CREMA :ned-:" Zlﬁ?cg:’nlb
di mads unite b parvia e
CATALANA cuocete per 10 Meftatele
Portatesebolizons 5d paeindoccottines
divinomoscato con 100 d  versatevi Bcremacalda :
zucchoro, urts 4 pere Mmmwzm
shuccisteecuoceteper 200 Frimadisenans, d
Faterafraddane Focete cospangets o zuccheno
quasiaabolizione500mi  dicanna acaramelate
i panna con L bustinad) conlapposito attrozzo
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da non

perdere

ATUTTO FORMAGGIO
Comgee 20 anvi Cheese,
le forme del latte (B3
15-18 settembre),
manfestazrore dedicat:
2l mondo e o R0
OrEgamZZsac
Foode CttadiBra
Questaedizicne s
dedizata o latte crudo
per la:«'l 2woltasono

o r»da‘su tone
‘-ne«‘d:r: abodveraita

PIZZOCCHERO D'ORO
LAccademiacel

Pzzcocheroch Tegho

altellinese Per
assaggiara, danon
percersil Pizzocdrefo
d'om - .\r‘e" =g el
| O‘fil n

COUS COUS FEST
FF"’;’,SAJ.: ventennae

anche nCous Cous Fest

editarranso
pst plattopoverop
*'r‘ ol dedlachversita
r-:h'lntogtaziocnv_em:',:
pace. Inprogrammail
Campion
ad'R3kadicouscous
showcooking degh che?
econcertigratuihia sera

SOAMASRSED

ucina

ODERNA

IL FORMAGGIO

Stelvio Dop

a le tante specialit casearie dell’Alto Adige, ¢ l'unico a marchio

Dop. prodotto dai caseifici di Mila-Latte Montagna Alto Adige
¢ dalla Latteria di Burgusio. Viene ricavato da latte vaccino raccolto
tutti i gromi presso 300 masi di montagna e lavorato entro 24 ore
utilizzando caglio di vitello, senza aggiugere altri tipi di coagulanti.
Altra caratteristica delia produzione delio Stelvio (o Stilfser) e V'utilizzo
di microorganismi autectoni che vengonoe aggiunti alla salamoia e
consentono lo sviluppo di sostanze aromatiche da cul deriva il suo
gusto tipico. Anche durante ls maturazione le forme vengono lavate
2 volte alla settimana con una soluzione di acqua e sale che contiene
i speciale microflora - prodotta in caseificio - che contribuisce alla
formazione della crosta. Dopao la stagionatura di almeno 80 giomi,
infatti, questa si presenta di colore arancialo, asciutta € compatta,
in grado di trattenere i profumi all'interno del formaggio. La pasta,

di colore giallo chiaro e occhiatura irregolare, @ morbida ed elastica,

di sapore intenso ¢ aromatico, Oltre che gustato come formaggio
da tavols lo Stelvio pud essere utitizzato in cocing fuso, per condire
gnocchi e polenta; pegli stormati o per farcire involtini

) Prezzo al super: circa € 13,40/kg

€ond pomrﬂ:utb dei Cansorzio Formaggio Stelvio,
vovw. steiviostilfser it

felvie.

>
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Da giugno. chi decolla da Genova pud portarsi a
casa fino a SO0 mi & pesto. Anche nel bagaghio
a mano, i deroga alle norme S liquidi in
cabina (non oftre | 100 ml),. Basta che |a salsa,
artigianale o casalinga, abbia l'etichetta |l pesto
@ buono. L'iniziatva, di Ascom e Aeroporto di
Genova, vuole promuovere il pesto genovese
autentico, preparato con il basilico Dop

Q’c u’

.
.

v .
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ODERNA

LARICETTA ooppa dhspaliacon
S0 gdiburro.salats,

BRACIOLE :?:?EEBCt:xe:e
" par 10 Trasforitele
CON LE ME L: l”!!l:!h‘gi;:d:nk‘."llﬂa

Infomateper IS nunategls  conditéle conuns salsna

2 melegoldena tocchetty preparatzcon250ga
cond chiodi di garofano yogurt. 1 cucchaod
e1steccadicannella vino blanco. sae e papa e
Rosatate 4 braciole d| cuccete per 15 Per 4 pars

PASTA CRESCE
: 'INTEGRALE :
Lapasiabiancaséancora
i fapreferita dagl takan
@ guelia integrale place
sempre di pits | motvi?in
pramis legati = Danefici cer
i salute comeallermal
i granparte de manzionst
i parchéariccad fibre,
concentratenala paris
estermadal chioco{cruscal;
o dnutrienti (sa moeall
i vitaming amnoaca)
i racchiusineigenre
incitre neglianni fsspore &
mghorato,@mancintensoe
fibroso Ma lapasia integrake
o eTutta ussae Perls
magaiorprtetabasedl
farina bianca con aggiunta
dicrusca (8ammeasso
dalla ieggeedicharato
mebichetta) Le paste
: progollecon vera faring
: integralenecs sond
: rare, \ngeEnsrediaziends
i acarattersartiganake
Inquesto casoemegio

- comprarie biologiche.

Piacenza {al Sud si chiama capocollo) ma é un bgllodeﬁﬂalﬂle

Bk dhoiscarioss e che si pud consumare anche fresco, ricavito dal collo dell' animale.
perchs nesiacruscasl : . . L 1
concentranc eventuaii Non & molto conosciuta e richiesta perché abbonda di venature
: ,‘..,(,U, difitedarmaci (& ! di grasso e gii italiani mediamente preferiscono le carni magre. Ma
¢ atricontaminanty). Eds proprio guesta sua caratteristica le rende perfetta per la cottura alla
: or~--:- thorisicuriecorosciuts | griglia o al barbecue all'americana & bassa temperatura, perché

il grasso sl scioglie con il calore e rende 1a carne particolarmente
morbida e succosa. Grighiata a fiamma viva si pud cuocere intera
{pesa circa 1,5 kg) disossata, roselandola un paio di minuti per lato in
modo che formi 4 crosticing € pol proseguendo peraltrl 10 circa. Con
il bbg all'americana con il coperchio, st prepara invece il cosiddetto
pullied pork, cioe il maiale che si sfilaccia e si tird {pull) con 1a
forchetta, da mangiare nel panino. Alla brace la coppa ¢ gustosa
anche in bistecche o braciole (con 'osso) tagliate alte, oppure
negli spiedinl. In alternativa, si arnostisce in forna a non pia di 180°,
insaporita con erbe eromatiche e legata con fo spago: un arrosto di
maiale pil tenero e saporito che con l'arista, anche se pit grasso.

S e ) Prezzo dal macellaio: circa € 15/kg

tteenbew 2017
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