LA GASTRONOMIA DE JO PAESE ME

(dal V sec. a.C. al XXl secolo, un percorso di storia da percorrere insieme)







Questo manuale non € un solo ricettario di gastronomia locale
ma anche messaggio di riflessione interiore

“domina I'elemento e capirai le lingue del mondo”



Rinasceremo dalle nostre ceneri come creature
mitologiche, dovremmo essere in grado di
gestire I'emozione come artisti di strada che
catturano I'attimo e lo trasformano in qualcosa
di meraviglioso augurandoci che gli altri
fermandosi per un attimo nella frenesia della
vita quotidiana rimarranno affascinati dal
calore umano trasmesso.

Dovremmo essere capaci di essere pittori
attraverso i colori provenienti dalla nostra
anima e creare le nostre creature
gastronomiche facendole crescere attraverso il
vero valore della cucina, ovvero Amore,
Passione e Donazione di un lavoro fatto da
mille sfaccettature di grandi sacrifici e colori.
Modo tale che il commensale possa
comprendere i veri sacrifici  dell’arte
gastronomica, soltanto cosi potremmo ripartire
da questo anno zero.

Questo dovra essere il manifesto di passione e
creazione della gastronomia per i prossimi anni,
cominciando appunto da questo 2021
proiettato di Amore, Passione e Donazione
sembrano appartenere allo stesso principio non
e cosi soltanto una volta trasmessi e compresi
potremmo veramente superare un 2020, che
ha rappresentato la fine di un’era, oggi stiamo
festeggiando riuniti virtualmente una nuova
era, fatta appunto di Sentimenti Virtuali ma
Sinceri soffermandoci  minuziosamente nei
particolari senza tralasciare piu nulla al caso.

(Messaggio dello Chef Matteo GALANTI)




VICOLO DEL CENTRO STORICO

FONTANA DEI PUTTI DI ERNESTO BIONDI

UN BREVE RACCONTO DI MONTELANICO
Dal V secolo a.C. al XXI secolo d.C.

Montelanico il cui nome deriva probabilmente dalla
famiglia dei Metelli proprietari di un latifondo. Questo
territorio da mille storie e legende fu prima abitato dai
Volsci, poi dai Romani che vi fondarono ville e fondi
rustici, come hanno fatto in altre zone della Valle del
Sacco.

La Storia caratteriale di questo borgo € di avere sempre
lottato fieramente per difendere la propria indipendenza,
qguesta sua peculiarita I’"ha sempre portato piu volte a
scontrarsi con le autorita al punto di subire feroci
reprensioni, una su tutte quella dei soldati anagnini che
nel 1313 assalirono nottetempo il paese per vendicare
I"affronto subito dal pontefice nel 1303 ad Anagni.

Altre devastazioni le dovette subire nel 1494 per opera
delle truppe di Carlo VIIl e nel 1557 durante cosiddetta
guerra di Campagna tra Paolo IV Carafa e Filippo Il di
Spagna.

Camillo Conti, signore di Montelanico, per forti debiti fu
costretto a vendere il suo feudo ai Barberini 1640, ma
nell’lanno 1651 passo a Don Camillo Pamphili
Aldobrandini.

Nel 1760 per mancanza di eredi maschi, il patrimonio
passo, per diritto si successione, a Giovanni Andrea llI
Doria, con i castelli ormai in rovina di Collemezzo e
Montelongo, mentre quello di Pruni era passato da
tempo al principe e duca di Carpineto Aldobrandini. Nel
1722 ebbe il suo primo statuto e solo nell’anno 1921 il
Comune di Montelanico si riscatto i suoi diritti sulle terre
comunali.

Segni evidenti che ricordano il periodo medievale sono
riconducibili, soprattutto nella parte piu antica del paese
ubicato al di sopra dell’attuale Piazza Vittorio Emanuele I,
che una volta collegava le due piazze “la piazza centrale
con la piazzetta” attraverso una scalinata a gradoni larghi
che conduceva anche ai vicoli del Centro Storico, oggi non
piu, al posto di questa scalinata da anni c’@ una rampa
selciata sempre d’'importanza storica.

Come gia detto Ad oggi le testimonianze architettoniche
medievali rimangono poche a causa delle vicissitudini
storiche. Interessanti solo le chiese che il centro storico
custodisce gelosamente quasi fossero dei veri e propri
gioielli, tra esse merita attenzione la Ciesa di Santa Maria
del Soccorso, la Chiesa di San Pietro Apostolo e la Chiesa



“Tigri”.

Questo Borgo come tanti altri borghi in questi anni furono
interessati dal cambiamento di correnti gastronomiche,
che interessarono lintera penisola attraverso varie
scoperte d’'importazione ed esportazione alimentare.
Negli stessi anni del bum gastronomico fu realizzato preso
la piazza principale del Comune una bellissima opera
scultoria del Maestro Ernesto Biondi risalente al 1891,
molto espressiva, riportante la scritta S.P.Q.M., in altre
parole, “Senatus Populusque Quiritium Metellanicus”.

Ritornando ai vari avvenimenti bellici riguardanti il nostro
territorio che segno profondamente Montelanico & quello
1944, che difficilmente sara dimenticato quando ormai gli
americani avanzavano verso Roma per liberare la nostra
penisola da un regime, senza alcun dubbio orribile per
varie vicissitudini legate al nostro territorio. In quei giorni
si concentrarono un gran numero di unita tedesche in
ritirata da Cassino nel nostro Comune. Purtroppo le
vicende della guerra avevano cambiato il carattere di
molti di quei soldati e la tensione si faceva ormai sentire,
si annusava a una distanza di un palmo di mano, com’era
triste quel periodo.

Una mattina Wilhelm (soldato Tedesco) in compagnia di
un altro soldato erano di controllo tra le piccole stradine
di Montelanico quando, appena girato I'angolo di un
vicolo, si trovarono di fronte due ragazzi che impauriti
dalla vista dei due soldati armati si misero a correre; uno
dei due subito punto il fucile verso di loro, ma Wilhelm
prontamente alzd l'arma del suo camerata e
fortunatamente il colpo ando a vuoto.

Due donne che assistettero a quella scena raccontarono
che quel soldato era stato un angelo protettore. Un altro
caso analogo a questo si manifesto qualche giorno piu
tardi, la mattina del 31 Maggio. Ormai gli americani erano
circa due giorni che combattevano sul territorio di
Montelanico, mentre i tedeschi alle battute finali
incominciavano a pianificare la ritirata. Iniziarono cosi a
minare tutti gli stabili in Corso Garibaldi fino ad arrivare in
Piazza Vittorio Emanuele Il. Lo scopo barbarico e crudele
dei tedeschi era di salvarsi la pelle coinvolgendo quella
degli abitanti, al fine unico di far saltare in aria questi
edifici in maniera tale da intercludere I'unica strada
d’uscita del paese. Questa era il triste clima che si
rispirava in quegli bui e tenebrosi anni.

Dall’esplosione di questi edifici furono coinvolte molte
persone compresi gli stessi tedeschi, tra i quali il corpo del
povero Wilhelm, fu I'unico a essere tumulato nel cimitero
comunale fino al 1956 mentre gli altri furono tumulati in
cimitero da campo provvisorio, dopodiché furono
trasportate al Cimitero militare germanico di Pomezia .
Questo & l'ultimo racconto delle vicissitudini del nostro
Paese, che é rimasto traccia storica.

L’attuale 2020 e caratterizzato dalla pandemia COVID-19,
che si sconfiggera credendo fermamente nella ricerca.

FONTANA DEI PUTTI DI ERNESTO BIONDI

CHIESA IN ONORE DI SAN PIETRO APOSTOLO






Non vedrete mai nelle mie opere bibliografiche alcuna costrizione ma riflessioni gastronomiche che nulla
hanno a che vedere con porzioni e tempi di esecuzione delle singole ricette ma cultura attua alla semplice
considerazione di tramandare la semplice capacita di esecuzione.

“domenica 4 aprile 2021”

(F.to CHEF MATTEO GALANTI)






Nei prossimi cinque volumi andremo a percorrere la vita gastronomica quotidiana presente nel nostro
territorio Comunale, partendo dai Volsci ovvero dal V secolo a.C. fino ad arrivare ai giorni nostri nel XXI
secolo, dividendoli in cinque volumi soffermandoci talvolta anche sul significato delle varie ricorrenze che
interessano il nostro territorio.






LA STORIA DELLA DIFFUSIONE DELLA CASTAGNA |
— ANTICHI ROMANI E GRECI E—

Non si conoscono le esatte origini di questo misterioso frutto, secondo alcune scoperte attraverso reperti
fossili affermano che |'albero dovrebbe derivare da un ceppo originatosi nel Terziario, circa dieci milioni di

anni fa e che in periodo a clima caldo si era diffuso in Asia, in Europa e nelle Americhe.

Molteplici sono le testimonianze scritte le quali affermano che la castagna era conosciuta sia dagli Antichi
Romani sia dagli Antichi Greci sin dall'antichita. Tuttavia, il fatto che in essi siano utilizzate diverse
espressioni per indicarla, ha spesso causato dubbi e confusioni.

Tra gli Antichi Testi Romani abbiamo dirette testimonianze da Marco Porcio Catone detto Catone il
Sapiente (Il secolo a.C.) nel suo trattato De Agricoltura parla di “noci nude”, ma anche da Marco Terenzio
Varrone (I secolo a.C.) nel suo manuale De re rustica menziona un frutto, castanea, venduto nei mercati
frutticoli della Via Sacra a Roma e che, come l'uva, veniva offerto in dono dai giovani innamorati alle donne
amate.

Mentre negli antichi testi greci c’é tramandato la presenza di questo frutto attraverso gli scritti di Ippocrate
(IV secolo a.C.) descrivendo il frutto della castagna come “noci piatte” di cui esalta, una volta giunte a
maturazione, il valore nutritivo, lassativo e, nel caso siano utilizzate le bucce, anche astringente.

Nello stesso periodo storico un altro greco Senofonte definisce questo frutto “noce piatta senza fessure”,
descrivendolo come un frutto che offre una buona nutrizione alle popolazioni anatoliche di Ordu e Giresun,
testimoniando cosi la presenza della coltura in Asia Minore.

Un altro greco che parla di questo frutto & Teofrasto nel IV secolo a.C. nella Storia Delle Piante parla di
“ghianda di Giove” riferendosi alla castagna e segnala la presenza di castagni nell'isola di Eubea, nell'isola di
Creta, in Magensia e sul monte Ida. Nicandro (Il sec. a.C.) elenca ben quattro varieta di castagne: Lopima
(difficile da sbucciare), Malaca (la tenera), Gimnolopa (senza peluria) e Sardinia (dal nome della citta di
Sardi, capitale della Lidia).

Grazie alle varie conquiste Romane la coltivazione della castagna da frutto fu ben presto estesa oltre al
suolo italico in tutta I'Europa centro-meridionale.

—] MEDIOEVO —

Grazie all'aumento di popolazione In Europa del Xll secolo a.C., la domanda di trasformare le aree verdi in

aree coltivate a castagneti si diffuse in tutto il territorio, senza esclusione di nessun Paese. Questa domanda
produttiva coinvolse anche il nostro territorio Comunale, come si evince da alcuni testi tramandati dal
catasto dei terreni presenti nella parrocchia dell’epoca. Molte Comunita compresa la nostra, infatti,
cominciarono a preoccuparsi di regolamentare, attraverso leggi e statuti, la gestione dei boschi e dei
castagneti.

Le castagne non solo si ritrovano come frutta di stagione o trasformate sui mercati delle citta e anche sulle
tavole dei ricchi, ma sono ormai diventate merce di scambio e di pagamento, come il grano, nonostante il
frutto spunti prezzi sempre pil bassi rispetto ad avena, segale e noci. Alla fine del Quattrocento, periodo di
guerre e momenti di crisi, I'uso della farina di castagne si diffonde ulteriormente, compensando la carenza
di cereali. Da tenere presente che anche la macinazione delle castagne poteva avvenire in ambito
domestico e non prevedeva quindi il pagamento delle tasse sul macinato.



—] ETA MODERNA —

Nell'Eta moderna le castagne, ormai conosciute in tutta Europa, assumono un ruolo fondamentale nella

storia agraria italiana diventando una voce costante nelle esportazioni verso altri Stati, soprattutto nei
momenti minacciati da guerre e carestie, quando incombe la necessita di provvedere alle bocche da
sfamare garantendosi scorte agricole disponibili. Un'ulteriore conferma del forte incremento della coltura,
nel periodo che va dal 1500 al 1800, sono i numerosi essiccatoi costruiti un po' ovunque.

— NEL NOVECENTO —

Nel Novecento la castanicoltura italiana si evolve in maniera travagliata: nella prima meta del secolo, con le

sue produzioni diverse, la castanicoltura continua a mantenere un ruolo strategico per la sopravvivenza di
una larga fascia di popolazione della montagna italiana, bastii vedere cosa succedeva nei Monti Lepini
dell’epoca per rendersi conto dell'importanza essenziale che poteva avere questo frutto da mille utilizzi
nella vita quotidiana del borgo. Le produzioni rimangono importante soprattutto rispetto agli altri
scomparti frutticoli (la castagna copre il 45% della produzione frutticola italiana); oltre a soddisfare un
consistente consumo nazionale, la castagna divento oggetto di una vivace commercializzazione sia sui
mercati europei sia di Oltreoceano. Negli anni 1951-52 si registrarono una produzione record con una
media di gl. 9,38 per ettaro e una raccolta nazionale stimata intorno a gl. 1.692.000 di castagne raccolte,
dati eccezionali che si registrarono soprattutto grazie ad una delle piovosita estive piu alte della seconda
meta del Novecento: 217,6 mm dei quali ben 121,6 ad agosto, mese in cui il frutto ha piu bisogno di acqua
per prendere consistenza.

Dopo questo prosperoso periodo, nella seconda meta del Novecento la castanicoltura ha manifestato una
notevole crisi determinata da molteplici fattori; in modo particolare ha inciso I'altro sviluppo dell'industria,
che ha spinto la popolazione di montagna ad abbandonare le campagne e le colture piu disagevoli,
diminuendo, quindi, le cure e le attenzioni verso i castagneti.

— NEL VENTUNESIMO SECOLO —

Negli anni attuali questo frutto fu colpito dal Dryocosmus kuriphilus (cinipide del castagno o cinipide

galligeno del castagno o vespa del castagno), la diffusione di questo parassita & avvenuta attraverso gli
scambi commerciale ma anche attraverso una vera e propria infestazione delle femmine adulte.
L'infestazione € arrivata nel Lazio nel 2005 attraverso materiale vivaistico proveniente dal Piemonte. | primi
focolai nel Viterbese e a Formia (LT) sono stati oggetti di uno scrupoloso lavoro di taglio delle piante
infestate, prescritto obbligatoriamente dal Servizio fitosanitario regionale, come previsto dalla
normativa fitosanitaria; purtroppo in alcuni casi, data I'enorme capacita di diffusione di questo
piccolo insetto, I'infestazione si & estesa, dapprima al Viterbese, poi ai Castelli Romani, quindi all’area
Pontina e al Frusinate, e da ultimo alla provincia di Rieti. Si sono susseguite nel tempo varie
delimitazioni del territorio interessato dal Cinipide, di anno in anno pil esteso raggiungendo quasi
tutte le aree castanicole del Lazio, ma possiamo affermare che negli ultimi anni grazie alle politiche di
bonificazione di lanci mirati contro la Cinipide questa brutta malattia € stata debellata, facendo ritornare
una serena tranquilla raccolta del prodotto locale.



IL VALORE DELLO STREET FOOD, DURANTE LE SAGRE GASTRONOMICHE LOCALI ‘

Le tracce piu antiche di cibo preparato e cucinato per strada, appunto stand gastronomici, risalgono agli
albori della nostra civilta, circa dieci mila anni fa. | greci gia descrivevano I'usanza egiziana, tradizione del
porto di Alessandria poi adottato da tutta la Grecia, di cucinare il cibo e di venderlo per strada. Dalla Grecia
il costume gastronomico € passato al mondo romano, arricchendosi e trasformandosi in innumerevoli
varianti. Il cibo di strada ha accompagnato cosi I'evoluzione della nostra civilta nel corso dei secoli, con
discrezione, senza lasciare grandi tracce visto il suo stretto rapporto con la plebe. Eppure nel medioevo
sono le legioni, nelle grandi citta attuali, a commercializzare questo tipo di spirito gastronomico per le vie
anguste dei bassifondi. Come spesso accade pero, € proprio nella poverta che I'ingegno umano dal meglio
di sé e produce le immortali basi culturali per la gastronomia attuale. |l migliore progresso della culla
gastronomica di vendita del “cibo di strada”, nel Rinascimento e nel secolo dei lumi, trionfa sulle tavole
attraverso timballi, torte salate e sfoglie di ogni genere ripieno di tartufo, piccioni, salumi e tanto altro
ancora. ll cibo di strada e caratteristico del territorio dell’entro terra dell’hinterland della Provincia di Roma,
infatti, & noto il valore sentimentale che il popolo dei Castelli Romani e dei Monti Lepini dedica alla
creazione e valorizzazione delle proprie “fraschette” festeggiando e onorificando il proprio raccolto
attraverso feste e riti locali sull’Uva trasformata in Vino e sia sulla propria Castagna, come succede ogni
anno a Montelanico da quasi da 58 anni da questa parte.

Il panorama del cibo di strada pil rappresentativo della tradizione del territorio Provinciale Romano dei
Monti Lepini é:

SUPPLI

Cibo da passeggio per eccellenza e re del cibo fritto,
che un tempo gia si conoscenza ma non era
realizzato con il riso ma attraverso prodotti locali
con verdure e mozzarella (con lo stesso effetto del
“telefono senza fili”) come se fossero crocchette.

La popolazione comincio ha mangiare gli attuali
suppli con riso nell’Ottocento quando le truppe
napoleoniche lo portarono per la prima volta.
Inizialmente era una palla di riso bianco farcito di
carne, che i Romani con la propria fantasia
gastronomica fusero questo cibo francese con
quello gia presente nell’entroterra e crearono gli
attuali suppli, cambiandone gli ingredienti e
preparazioni, e si ebbe origine al primo prodotto di
fusione gastronomica.

PIZZA PROSCIUTTO E FICHI

Per uno spuntino, un pranzo veloce da consumarsi
in transumanza nei Monti Lepini si aveva 'abitudine
di portarsi con sé un tascapane, con del pane e
prosciutto nero dei Monti Lepini all'interno e
raccogliere per i sentieri i fichi e mangiarli in questa
maniera. Questa tradizione gastronomica risale
quando i panettieri erano soliti testare la
temperatura del forno inserendo prima una piccola
guantita di pasta, e testando la temperatura dei
forni, fuoriuscendo delle focacce schiacciate che
nella maggior parte dei casi era data alla plebea per
un pugno di baratto, modo tale da non consumare
nulla, da ricavarci sempre qualcosa. All'inizio i fichi
erano l'accompagnamento ideale poi li hanno
sostituiti con i formaggi locali che erano portati con
sé nel momento della raccolta delle olive.

~4 o~



LE ERBE AROMATICHE E LE SPEZIE IN CUCINA, AUTOCTONE USATE TUTTI | GIORNI! ‘

AGLIO:

L'aglio rafforza il sistema immunitario ed agisce come
potente battericida su tutto I'organismo; € un potentissimo
vermicida, un regolatore della pressione arteriosa (agisce
provocando vasodilatazione delle arteriole e dei capillari),
riduce il rischio di sclerosi delle arterie, previene
I’aggregazione piastrinica e fa molto bene alla glicemia;

ANETO:

Le proprieta dell’aneto si evidenziano soprattutto a livello
gastrointestinale. Questa pianta & ottima ad esempio per
chi ha problemi di digestione, meteorismo o soffre di
coliche e crampi allo stomaco.

L'aneto & inoltre in grado di combattere I'alitosi e grazie al
suo potere diuretico € un rimedio naturale interessante
per chi soffre di cellulite o ritenzione idrica;

ASPARAGO SELVATICO:

Gli asparagi selvatici sono costituiti al 90% di acqua.
Contengono poco sodio, una bassa percentuale di lipidi
(circa 0,17 grammi) e pochissime calorie (solo 25 ogni 100
grammi). La loro composizione, quindi, [i rende
particolarmente adatti ad essere inseriti in regimi dietetici
ipocalorici.

Sono ricchissimi di provitamina A e vitamine del gruppo B,
C, EeKk.

BASILICO:

Il basilico, essiccato o fresco, oltre che in cucina, puo
essere usato unicamente come correttore del sapore di
tisane usate a scopo digestivo.




CIPOLLE:

La cipolla & ricca di acqua, zolfo, cromo e vitamina B6.
Inoltre, le calorie della cipolla sono poche, motivo per cui
puo essere consumata anche nelle diete per perdere peso
o disintossicarsi. | suoi contenuti nutrizionali sono: sodio;
potassio; calcio; fosforo; vitamina A; vitamina C; zuccheri e
fibre.

Tuttavia, “I'aspetto piu interessante per le proprieta e
rappresentato dalla presenza di polifenoli, ottimi
antiossidanti contenuti in frutta e verdura, i quali si
dividono in fenoli, tannini e flavonoidi”. In particolare, a
seconda delle varieta:

Scalogno: 115 mg per 100 g di prodotto
Cipolla rossa: 103 mg per 100 g di prodotto
Cipolla dorata: 75,7 mg per 100 g di prodotto
Cipolla bianca: 45,5 mg per 100 g di prodotto
Porro: 61,5 mg per 100 g di prodotto

ASENENENEN

FINOCCHIETTO SELVATICO:

Il finocchietto selvatico viene utilizzato in cucina come erba
aromatica, ma possiede anche numerose proprieta
fitoterapiche. Foglie e semi possono essere utilizzati per
preparare tisane depurative e digestive.

GINEPRO:

Il ginepro ha numerose virtu: & stomachico e masticarne le
bacche facilita la digestione, & un antisettico naturale per
le vie urinarie e respiratorie (utile per la cura della calcolosi
urinaria, per sedare la tosse o come espettorante) e ha
proprieta antireumatiche, spesso infatti I'olio essenziale di
ginepro viene usato per massaggi. Massaggiare il corpo con
olio di ginepro aiuta a rilassare i muscoli contratti, a
previene i crampi e a tonificare i tessuti connettivi.

Il ginepro € sempre stato considerato dalla medicina
popolare un rimedio naturale per la cura di diversi disturbi
e nel XIX secolo I'abate tedesco Sebastian Kneipp suggeriva
ai malati di influenza di avvolgersi in una coperta riscaldata
ai vapori di una pentola in cui venivano fatti bollire bacche
e rami di ginepro.



LAURO O ALLORO:

Le foglie e le bacche di alloro contengono in diversa
percentuale un olio essenziale, (le prime contengono
dall'l al 3% di olio essenziale, mentre le seconde fino
al 10%), costituito da geraniolo, cineolo, eugenolo,
terpineolo, fellandrene, eucaliptolo, pinene, dalle proprieta
aperitive, cioe stimolanti dell'appetito, digestive e
carminative. Per questa ragione [l'alloro viene
comunemente impiegato per alleviare le coliche, i disturbi
dello stomaco; favorire la digestione; e per aiutare ad
espellere i gas dall'apparato gastro-intestinale, in presenza
di meteorismo o aerofagia.

Sia le foglie che le bacche esercitano azione diaforetica,
utile per stimolare la sudorazione, in caso di febbre e stati
influenzali; ed espettorante, indicata per eliminare il
catarro bronchiale e in caso di tosse.

Nell'uso esterno, le bacche fresche sono utilizzate per
preparare |'oleolito di alloro, o olio laurinato, con effetto
antinfiammatorio, emostatico e astringente,
estremamente efficace per lenire reumatismi, artrite,
dolori muscolari o per facilitare la ripresa dell'uso delle
articolazioni dopo ingessature, contro traumi di varia
natura, ecchimosi ed ematomi.

Infine l'acido laurico contenuto nelle foglie, possiede
proprieta repellenti naturali contro insetti e parassiti.

NEPETELLA o MENTUCCIA ROMANA:

E simile alla menta nell'aroma, viene utilizzata in cucina per
aromatizzare, carne, pesce, funghi e specialmente i
carciofi. Tra le varie proprieta, regolarizza l'intestino e aiuta
a mantenere il benessere di tutto I'organismo. Le sue foglie
sono ovate, con il margine che pud essere leggermente
dentellato. | fiori sono singoli ed appariscenti di colore
violetto.

ROSMARINO:

E una pianta ricchissima di oli essenziali (pinene,
conforene, limonene) flavonoidi, acidi fenolici, tannini,
resine, canfora e contiene anche I'acido rosmarinico dalla
proprieta antiossidante. Molti studi, infatti, hanno
dimostrato che i principi attivi del rosmarino hanno la
capacita di inibire I'anione superossido, un radicale libero
molto tossico e reattivo, responsabile dell’ossidazione
cellulare.

In fitoterapia puo essere usato come infuso o decotto ed e
utilizzato come depurativo del fegato e come tonico e
digestivo.



SALVIA:

le sostanze principali della salvia che sono I'acido carnosico
e i triterpeni (amirina, betulina, acido crategolico ed acido
3-idrossi-ursolico) conferiscono proprieta antinfiammatorie
e diuretiche offrendo una buona risposta contro la
ritenzione idrica, gli edemi, i reumatismi e mal di testa.

| preparati a base di salvia sono efficaci per combattere
tutte le forme di catarro grazie alla presenza dell’olio
essenziale dalle proprieta antisettiche e balsamiche. Per
guesta ragione trova impiego nella cura delle patologie
dell’apparato respiratorio in caso di raffreddore, tosse, mal
di gola e febbre.

Infine la salvia possiede anche un’azione ipoglicemizzante:
un infuso a stomaco vuoto di salvia e utile nella cura del
diabete, perché riduce il tasso di glicemia nel sangue.

TIMO:

Le virtu del timo sono legate alla presenza di un particolare
fenolo: il timolo, potente antisettico, antispasmodico e
vermifugo.

Le sue proprieta antisettiche sono conosciute sin
dall'antichita e nell”Herbario novo”, un saggio
rinascimentale sulle piante medicinali, il timo veniva
consigliato, cotto nel vino, per combattere Il'asma e le
infezioni della vescica. Inoltre, fino al primo dopoguerra, la
maggior parte dei disinfettanti piu diffusi era a base di
timo.

Potente digestivo e carminativo, & efficace contro le
infezioni alle vie urinarie e le inflammazioni dell'apparato
respiratorio ed € un ottimo rimedio contro la tosse, asma,
bronchite e raffreddore per le sue proprieta balsamiche e
fluidificanti.

Le caratteristiche aromatiche del timo sembrerebbero utili
per contrastare il mal di testa.



JO TAGLIERE MONTELANICHESE — MONTI LEPINI ‘
4{ STORIA DELLA SALUMERIA LOCALE }7

La creazione dei salumi locali nasce in epoca romana, sotto forma di tecnica di conservazione dei cibi

mediante salagione diffondendosi come pratica quotidiana cominciando dal Medioevo fino ad arrivare a
giorni nostri seppure durante l'arco temporale abbia avuto vari tentennamenti, soprattutto durante
I'industrializzazione quando la gente si sposto in grande quantita dalle campagne alle citta tralasciando
varie consuetudini fino allora rispettate rigorosamente. La creazione dei salumi & realizzata con I'obiettivo
principale di preservare le derrate alimentari dalla marcescenza. Per I'economia della famiglia locale,
infatti, era impossibile consumare tutta la carne prima che si rovinasse, per evitare cio si penso allora di
salarne alcuni pezzi e di insaccarne altri. E da questa voglia di preservare senza rovinare che nascono nei
Monti Lepini i salumi come prosciutti, lonza e pancette e degli insaccati come soppressate, salami, salsicce
e cotechini, nascono per non gettare via pezzi provenienti dalla lavorazione e rifinitura dei pezzi piu grandi
lasciati a salagione, tutti questi pezzetti insieme alle varie cotenne di maiale sono insaccati in budelli
ricavati dagli stessi suini. Un’altra arte gastronomica proveniente sempre dalla lavorazione del maiale
insegnata dalla gastronomia locale dei Castelli Romani riguarda la realizzazione della porchetta di maiale.
Alcuni ancora oggi nel nostro territorio Comunale rispettano tale tradizione di realizzazione di vari insaccati,
seppure per quanto riguarda la realizzazione di porchette si sia lasciato grande spazio al territorio dei
Castelli Romani, che ci hanno influenzato da una parte ma non in maniera cosi prevalente com’e presente
nel loro comune di Ariccia.

Ogni pezzo ha i suoi tempi di salagione: il prosciutto deve rimanere sotto sale un giorno al chilo di prodotto
rifinito (per un prosciutto di 25 kg ci vorranno venticinque giorni di salagione sotto sale), i lonzini devono
rimanere sotto sale dodici ore al chilo di prodotto rifinito, i guanciali devono rimanere sotto sale una
settimana al chilo di prodotto rifinito, le pancette tra le sei e le otto ore al chilo di prodotto rifinito.

Veniamo ora agli insaccati, come in precedenza definito dall’'unione di scarti provenienti dalle parti piu
grandi del maiale lasciate a salagione, durante la scarnificazione si procede direttamente alla suddivisione
delle carni in tre tipologie diverse:

= Inun recipiente si sistemano i scarti provenienti dalla lavorazione del prosciutto e del carré, dalla quale
si realizzeranno le soppressate;

= In un altro recipiente vengono riversate quelle parti provenienti dalla spalla, dalla copertina di costata
e qualche altro pezzo magro, magari nervoso, da queste selezioni si creeranno le salsicce;

= Inun altro ulteriore recipiente vengono messe tutte la carni derivante dalla scarnificazione della testa,
la lingua, alcuni pezzi con evidenti presenze ematiche e, dopo averli sbollentati, lo stomaco e le
cotenne per questo per realizzare i cotechini.

Una volta suddiviso in maniera selettiva le parti da realizzare gli insaccati si procedono alla trafilatura e a
secondo cio che si vuole realizzare si sceglie I'opportuna trafilatura. Per le soppressate si usa una trafilatura
piu grande per dare I'effetto “punta di coltello”, metodo che ricorda I'arte esperta espressa dai nostri nonni
che tagliavano a punta di coltello la carne formando cubetti di dimensioni per lato d’un centimetro. Invece
per le salsicce e cotechini si sceglie la trafilatura piu piccola la stessa che e utilizzata per realizzare la carne
macinata, si pud anche scegliere di utilizzare il coltello per salsicce e salami e formare un trito fine.
Realizzato il trito, si passa la formatura vera e propria calcolando la quantita di sale, pepe, vino e aromi
occorrenti.

Si determina la quantita di sale a secondo di cid che si vuole realizzare:



= Per le soppressate si tengono in riferimento per la quantita di sale due valori a secondo della
temperatura esterna, il 28% se il tempo € asciutto e rigido, il 30% se € umido e temperato.

= Per le salsicce e per i cotechini invece, se devono essere consumate fresche, si usa il rapporto 18-20%,
se stagionate del 24-26%.

Per quanto riguarda il vino si utilizza una percentuale che varia tra il 2-4%, invece per le spezie e gli aromi, il
guantitativo & a secondo dei propri gusti.

Preparato I'impasto si comincia ad ammassarlo come se fosse un panetto di pasta, si fa cio modo tale da
snervare e compattare il piu possibile I'impasto. Dopo una decina di minuti si pizzica una porzione di
impasto e si assaggia cosi com’e, cruda. Una volta assaggiata e testata sensorialmente si procede
all'insaccatura, attraverso la macchina insaccatrice per salumi, € principalmente composto da un cilindro
metallico alla cui estremita & avvitato un imbuto sul quale viene avvolto il budello. All’altra estremita c’e
uno stantuffo che attraverso |'azione di una manovella, spinge la carne dell'impasto cosi come
precedentemente descritto verso I'imbuto che all’uscita viene incanalato nel budello che pud essere sia
naturale (viene spurgato e lessato) sia sintetico. Una volta insaccato viene legato e punto, questa azione
viene realizzata sia per le soppressate sia per le salsicce e cotechini. L'ultima operazione quella pil
importanti di tutte & I'appenditura o stagionatura. Per la prima settimana di stagionatura degli insaccati e
consigliabile deporli in un clima umido e privo di correnti d’aria, con una temperatura di circa 15-18°C, cosi
che il budello si asciughi all’esterno e venga impedita la fuoriuscita dell’'umidita. Dalla seconda settimana in
poi viene abbassata il tasso di umidita, facendo entrare all’interno della stanza della cantina come facevano
i nostri nonni leggerissime correnti d’aria che si andranno ad intensificarsi progressivamente verso la fine
della stagionatura. Il periodo naturale per la stagionatura e quello invernale, come i nostri esperti nonni
consigliavano, i saggi consigli popolari di una volta vanno sempre rispettati sono fonte inesauribile di
saggezza, da novembre a marzo, poiché le temperature estive sono troppo repentine per mantenere i
salumi. Il tempo di stagionatura dei salami e dei cotechini varia tra i 90-120 giorni, mentre per le salsicce
varia tra i 60-90 giorni.

Come detto sopra una delle arti gastronomiche che hanno influenzato il nostro territorio comunale ¢ la
realizzazione della porchetta, seppure sono in pochi a realizzarla, per una fonte di conoscenza vi spieghero
come realizzare una porchetta come i nostri nonni ci hanno tramandato:

Gli ingredienti principali da utilizzare per una buona porchetta sono I'arista di maiale e |la pancetta fresca
con cotenna e vari aromi di vostro gradimento che possono essere alloro salvia rosmarino timo etc. e non
dimenticandosi mai dell’ingrediente pil importante il sale e il pepe nero, per la cottura della porchetta
bisogna preparare una miscela di acqua e vino bianco in pari quantita, se & di vostro gradimento, puo
essere anche aromatizzata con varie spezie ed erbe aromatiche. Per realizzare la porchetta per prima cosa
tagliate a libretto la pancetta e ricavatene un rettangolo regolare, a questo punto prendete l'arista di
maiale e cospargetela su tutti i lati con il sale, il pepe e con spezie ed erbe aromatizzanti, modo tale da
condirla a vostro gradimento. Posizionate I'arista di maiale al centro della pancetta che in precedenza
avrete mondato a libretto arrotolate il tutto e fermate il tutto con lo spago alimentare grosso, avendo cura
di controllare che lo spago sia ben stretto e la carne ben compatta. Il trucco di una buona legatura e di
realizzare prima della legatura stessa un cappio poi passare lo spago intorno al rotolo di carne distanziando
i giri realizzati ben fermi, una volta avvolta la porchetta tagliate lo spago considerandogli un po' di corda in
piu un po' di piu della meta rispetto a quella precedentemente utilizzata che vi occorrera a formare i giri in
diagonale, una volta realizzati fate passare I'estremita dello spago all'interno del cappio e fategli il nodo,
cosi vi siete assicurati una buona legatura, ci sono tanti altri metodi ma questo sembra il piu semplice e
efficace. Fate dei tagli lungo la cotenna senza andare troppo in profondita, vi occorreranno in cottura per
meglio croccantizzare la crosta e nel stesso tempo per fare meglio entrare il calore verso l'interno,
chiaramente mentre si cuoce il grasso della pancetta, si scioglie e va a cicatrizzare i tagli e nello stesso
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tempo a trasmettere il sapore verso l'interno, del fondo di cottura di vino e acqua aromatizzato. Prendete

la porchetta e riponetela in una teglia ben alta a meta forno il forno chiaramente deve essere preriscaldato

a 220°C e una volta arrivata a temperatura infornate il tutto bagnandolo con il liquido ogni mezz’'ora e

girando la porchetta di lato facendola cuocere per almeno 2 ore vi regolerete il tutto attraverso la cottura

della cotenna una volta ben dorata e croccante anche l'interno del cuore sara ben cotto sara pronta a

essere servita a tavola, tagliatela a fette e servitela su fette di pane casareccio bruschettato con un filo di

olio casareccio locale che vi assicuro che € una prelibatezza unica.

—

SALUMERIA PAESANA DI UN TEMPO }7

Salame di maiale nero

dei Monti Lepini

Per realizzare il salame i pezzi da utilizzare sono il lombo o
la coscia, che € meno filtrata di grasso. A questa quantita
va aggiunta il 20% di pancetta mista (12% grassa e 8 %
magra), si taglia tutto a pezzetti a punta di coltello,
debbono essere molto fine il trito, e si condisce con il sale
(24-26 g per 1 kg di carne) e pepe macinato (2-5 g per 1 kg
di carne). | pezzi di carne cosi realizzati vanno macinati
attraverso il tritacarne, alternando i tagli magri di coscia e
lombo alla pancetta. Una volta macinato, il composto si
porta sul tavolo da lavoro e lo si strofina energicamente
con il palmo della mano per compattare il tutto come se
stasimo ad ammassare. A questo punto si aggiungono al
composto i lardelli, che non sono altroché cubetti di 0,5-1
cm di grasso proveniente dalla pancetta, e con qualche
grano di pepe nero intero si pu0d anche aggiungere a
proprio piacimento qualche pezzo di peperoncino come
alcuni nostri nonni era di loro consuetudine. Il tutto viene
insaccato attraverso I'apposita macchina insaccatrice per
salumi in un budello e si pressa il tutto per bene, legando
con uno spago le due estremita. Con una fora salame,
vengono impresse sul budello dei fori in maniera tale da
permettere lo scolo dei liquidi alla carne.

salsiccia di maiale nero

dei Monti Lepini

Per realizzare le salsicce si utilizza lo stesso metodo
previsto per il salame, con l'accortezza di non utilizzare ne
il lardelli e ne il pepe in grani. Per realizzarla si utilizzano
carne di spalla, capocollo e pancetta (25-30% sul totale
della carne), il resto degli ingredienti & lo stesso di quello
previsto per il salame, comprese le dosi di sale e pepe
macinato nell’'impasto.
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Salsicce di Fegato

dei Monti Lepini, al Maiale Nero

E un prodotto Agroalimentare Tradizionale Italiano —P.A.T..
Una delle Zone di Produzione €& anche Montelanico,
prodotto principalmente nel periodo invernale. E un
salume fresco prodotto corata, rifilatura di lardo del
guanciale (uno dei migliori prodotti Italiani) e dalla
pancetta del maiale nero dei Monti Lepini. La forma &
cilindrica; colore rosso piuttosto scuro con piccole
screziature bianche per la presenza di grasso. Il sapore &
sapido con retrogusto dolciastro. Pezzatura 80 -100 g.

Sanguinaccio dei Monti Lepini

Il sanguinaccio insaccato a base di sangue di maiale nero,
di grasso e di cipolle cotte & una ricetta molto antica, che
ormai sta andando perduta.

Un tempo si preparava questa ricetta utilizzando lardo
dorsale; le cotenne; la gola; o anche con parti della testa di
maiale nero. Gli ingredienti appena citati devono essere
immersi in brodo bollente per almeno 30 minuti.

Per un buon brodo occorre: timo, foglie di alloro, carote,
cipolle, aglio e bacche di ginepro.

La cottura della cipolla pud avvenire in due modi: sia nel
brodo sia tritata e soffritta.

Una volta cotta la carne veniva insaccata in budelli di
maiale nero.

Lardo dei Monti Lepini:

Una volta quando il nostro territorio era popolato da
famiglie che allevavano i maiali neri, caratteristici dei
Monti Lepini, maggiori rispetto ad oggi, producevano
anche questo sublime lardo.

Purtroppo negli anni della industrializzazione dei paesi
limitrofi le famiglie persero la tradizione di produrre
guesto ottimo lardo, seppure coloro che hanno i maiali
sicuramente continuano a tramandarne tale tradizione
gastronomica.
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IL GUANCIALE

Originario del Centro Italia, il guanciale ¢ il grasso della
guancia e della gola del maiale, a cui si lascia un po' di
carne magra. Ne esistono molte preparazioni diverse, ma
la piu famosa e quella dei monti Lepini, nel Lazio. Il lardo
viene sciacquato con il vino, strofinato con sale,
peperoncino e spezie prima della stagionatura, che dura
circa 2 mesi.

Questo guanciale molto bianco e di una consistenza soda,
con aromi pronunciati di erba e di muschio.

Prosciutto dei Monti Lepini, di Maiale Nero.

Visto le ottime carni del maiale nero, altrettanto sublime
sono anche i suoi prosciutti, purtroppo anche per quanto
riguarda questa tradizione popolare negli anni & andata a
venire a meno. Altri prodotti tipici del nostro Comune sono
i salami insaccati stagionati, che sono veramente sublimi,
che tutto oggi prodotti e diffusi.

Capicolli o Lonzini dei Monti Lepini, di Maiale Nero.
Un’altra realizzazione locale sono i Capicolli conosciuti
sotto forma verbale di Lonza vengono realizzati
rispettando le quattro fasi di realizzazione fondamentali di
seguito riportate, invece gli ingredienti fondamentali sono
il taglio del collo di suino, spezie, sale, pepe nero, erbe
aromatiche e lintestino dello stesso suino che viene
trattato come precedentemente riportato. La prima fase e
rappresentata dalla lavorazione del collo di suino, dove la
selezione e la rifilatura del muscolo assumono particolari
importanze per garantire un prodotto ottimale, & tagliato,
disossato e accuratamente separato dal grasso superficiale
che non deve superare i 3-4 millimetri di spessore, € da qui
che inizia il processo di salatura. Il capocollo subisce una
salatura o salagione a secco attraverso un miscuglio di sale,
pepe nero e con varie spezie ed erbe aromatiche, tenuto
sotto copertura per almeno 15 giorni, facendola riposare in
un luogo come una cantina o grotta poiché le
caratteristiche che devono avere il locale sono quelle della
bassa temperatura e scarsa umidita, i fattori di freddo e
poca umidita sono essenziali perché sale e aromi possano
penetrare perfettamente nella carne, in questo periodo di
15 giorni il salume viene massaggiato meticolosamente.
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Dopo passati questi quindici giorni di salagione viene
lavato e bagnato con il vin cotto (soluzione di acqua e
aceto) per circa 12 ore, poi pressato e coperto con pepe
nero, inseguito insaccato nel budello di maiale e legato o
attraverso un panno stretto bianco come alcuni nostri
nonni utilizzavano o in un’apposita carta paglia di colore
giallo paglierino, poi legata per 10 giorni. Quello fino qui
rappresentato riguarda la prima fase, mentre la seconda
fase e la stagionatura, portando il salume all'interno in una
cantina come precedentemente illustrato, per un tempo
minimo di 3 mesi, ma per le carni di maiale nero dei Monti
Lepini si pud arrivare anche ai 6 mesi di stagionatura,
alcuni dei nostri nonni aveva l'usanza dopo passato il
periodo di stagionatura cospargere il lonzino con del
peperoncino dolce o piccante in maniera tale da non far
avvicinare i mosconi, cosi tramandavano i nostri nonni. La
terza e penultima fase é rappresentata dall’affumicatura
I'affumicatura puo essere realizzata attraverso il metodo
previsto nel secondo volume del presente manuale
gastronomico, infine nell’ultima quarta fase viene prevista
un’ulteriore stagionatura in affumicatura, che consiste nel
conservare, in cantina il lonzino per un periodo che va dai
90 ai 180 giorni affinché migliorino gradualmente le qualita
attraverso la graduale apertura della corrente d’aria
attraverso l'apertura della finestra. Si ottiene cosi un
salume dal caratteristico colore rosso marmorizzato da
striature di grasso. La consistenza &€ morbida e compatta,
con capillari fessurazioni in corrispondenza del grasso.

Testa o Coppa dei Monti Lepini, di Maiale Nero.

La Coppa si realizza come precedentemente visto
attraverso i tagli e i scarti provenienti da varie rifiniture,
che vengono messi a bollire insieme alle ossa. Si cuoce il
tutto all'interno di un calderone per qualche ora, fino a
qguando la carne non si stacchera dalle ossa. Una volta
arrivati in questa preparazione li spolpiamo perbene le
ossa con un coltello fino e appuntito, per esempio
attraverso un disossatore. Una volta riunita tutta la carne
in una ciotola conditela con sale (24-26 g per ogni kg di
carne), pepe nero macinato preferibilmente al mortaio
(2-5 g per 1 kg di carne), chiodi di garofano, cannella, noce
moscata, scorza di arancia e di limone anche essi al
mortaio. Si amalgamano tutti gli ingredienti insieme, che
vengono in seguito insaccati nell’apposito budello per la
coppa o testa, facendo attenzione ad eliminare qualsiasi
presenza d’aria e chiudendo I'estremita con lo spago. A
differenza degli altri insaccati questo salume va consumato
fresco e non pud essere stagionato.
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4{ ARTE DI SAPERE REALIZZARE | FORMAGGI }7

| formaggi nei Monti Lepini si classificano secondo la loro produzione da latte: di vacca; di pecora; di capra;

di bufala (zona verso Latina) e misto. Nel nostro territorio come vedremo in seguito la produzione da latte e
di vacca; di pecora; di capra e mista (come la Caciotta Ovi-Caprina del Lazio). Le forme di formaggio si
distinguono a secondo della preparazione-lavorazione del latte ed abbiamo:

= Llatte crudo: il latte non subisce alcun trattamento termico di lavorazione, viene lavorato alla
temperatura di mungitura e leggermente riscaldato per condurlo alla coagulazione tra i 20°C e i 42°C,
abbiamo il cosi detto formaggio a pasta cruda.

= Latte termizzato: per essere sanificato il latte viene condotto a temperatura di 63 °C, che dovra
rimanere costante per 10 minuti, e poi raffreddato a temperatura di coagulazione tra i 40°C e i 46°C,
realizziamo il formaggio semicotto.

= Latte pastorizzato: per essere purificato, dopo la mungitura il latte viene riscaldato a 72°C per 15
secondi e poi raffreddato alla temperatura di coagulazione tra i 40°C e i 46°C, abbiamo un formaggio a
pasta cotta.

Il fattore predominante del formaggio & la presenza del contenuto d’acqua e la presenza dei grassi:
Secondo la quantita di acqua:

= contenuto d’acqua superiore al 45% abbiamo i formaggi a pasta molle
= contenuto d’acqua tra il 35 e il 45% abbiamo i formaggi a pasta semi-dura
= contenuto d’acqua inferiore al 35% abbiamo i formaggi a pasta dura

secondo il contenuto di grassi:

= i definisce formaggi magri quando il latte lavorato viene scremato risulta essere inferiore al 20%
rispetto al grasso presente sulla sostanza secca.

= si definisce formaggi semi-grassi quando il latte lavorato viene parzialmente scremato risulta essere tra
il 20 e il 42% rispetto al grasso presente sulla sostanza secca.

= si definisce formaggi grassi quando il latte lavorato e intero e il grasso risulta maggiore del 42%
rispetto al grasso presente sulla sostanza secca.

La stagionatura dei formaggi & molto importante e parliamo di:

= formaggio fresco quando la maturazione avviene tra le 24 ore e i 15 giorni successivi all’estrazione
della caldaia

= formaggio a breve stagionatura quando la maturazione avviene tra i 15 e i 60 giorni successivi
all’estrazione della caldaia

= formaggi a media stagionatura quando la maturazione avviene tra i 60 e i 180 giorni successivi
all’estrazione della caldaia

= formaggi a lunga stagionatura quando la maturazione avviene dopo 180 giorni successivi all’estrazione
della caldaia
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—] LATTECINI PAESANI DI UN TEMPO —

Squarquaglione dei Monti Lepini:

Formaggio grasso, fresco, a pasta molle, cruda, tipico della
Zona dei Monti Lepini, ottenuto dalla lavorazione di latte
ovino intero e crudo, con caglio di agnello “in pasta” e una
tradizionale metodologia di aromatizzazione con miele
locale dei Monti Lepini possibilmente di castagno e gherigli
di noce. Ha forma cilindrica, di dimensioni e peso molto
variabili, di colore bianco screziato, senza crosta. La pasta e
morbida, abbastanza gommosa, di colore bianco o avorio,
con presenza di noci. La sua principale caratteristica, oltre
alla farcitura con le noci al momento dell’estrazione dalla
caldaia di rame, & I'assenza di sale che ne fa un formaggio
da mangiare dopo brevissima maturazione, tal quale, come
dessert, abbinato ai vini bianchi e ai dolci caratteristici del
nostro territorio.

Veniva utilizzato un tempo come formaggio tradizionale
portato nelle raccolte di olive o castagne nelle pause di
raccolta.

Ricotta di Pecora e Capra
Ricotta dolce ottenuta dal siero della lavorazione di latte
ovino e caprino, con aggiunta di una minima percentuale di
latte ovi-caprino al momento della coagulazione. Si
af ¢ presenta con una struttura grumosa, asciutta e compatta;
pezzatura da 0,5 a 1 kg; forma tronco-conica; sapore dolce,
mai salato.
La ricotta di pecora dei Monti Lepini & citata nell’Atlante dei
Prodotti Tipici: “I formaggi dell'lstituto Nazionale di
Sociologia Rurale del 1991”.

Caciotta mista Ovi-Caprino del Lazio

Formaggio ovi-vaccino a pasta cruda e semicotta, a volte
aromatizzato al peperoncino.

La pasta, di colore variabile da bianco latte a giallo
paglierino, compatta e pilt 0 meno morbida, € avvolta da
una crosta sottile. Il sapore va da dolce a piccante, a
seconda della durata della stagionatura.

Questo formaggio si produce in tutto il territorio Laziale.
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IL RITORNO DELLE ORIGINI — LA FARINA ‘

UN BREVE RACCONTO DI STORIA
Periodo dei Volsci

La farina ha una antica storia che oggi stiamo riscoprendo, ritornando alle origini. La farina non é stata
sempre intesa come semplice ed automatico abburattamento dei cereali, sembrerebbe strano ma & cosi,
poiché in tempi antichi e parliamo intorno al V secolo a.C. la farina era la lavorazione dell’essiccamento
naturale o tramite fuoco dei prodotti agricoli del raccolto quotidiano locale. Le principali farine dell’epoca
erano di castagno, piselli, fave e legumi in generale. Una volta essiccati o naturalmente o artificialmente
erano passati sotto pesi di pietra e fatti devenire in polvere, abburattati attraverso meccanismi rudimentali.
Alcune notizie parlano di farine locali di castagno e piselli, molto comuni nel nostro territorio.

Le preparazioni di tali farine erano le seguenti:

— FARINA DI CASTAGNO —

Ingredienti: Metodo utilizzato anticamente:

e 1kgdicastagne Una volta si prendevano le castagne dopo averle scelte, si facevano
prima bollire in acqua, chiaramente in precedenza tagliate sulla calotta
dellinvolucro della castagna e una volta bollite si passavano sul fuoco
in padella sbucciate e una volta arrostite, si tagliavano e si passavano al
mortaio si formava una farina grezza, si abburattava e si tenevano
pronte per fare fettuccine di castagne.

Metodo utilizzato attualmente:

Per fare la farina di castagne, prendetele e scartate quelle che risultano
avere ammaccature o buchi, poiché non buone.

Sciacquatele sotto acqua corrente per eliminare qualsiasi impurita
presente sulla superficie della buccia e poi dopo averle asciugate,
riversatele in una pentola alta con abbondante acqua e un po' di sale e
portatele a ebollizione. Fatele cuocere per 45 minuti, dopo passato il
tempo di lessatura fatele asciugare all’area su un vassoio senza farle
asciugare del tutto.

Mentre sono ancora calde, sbucciatele altrimenti la pellicina non si
togliera facilmente e mettetele disposte su una leccarda, a questo
punto lasciatele raffreddare completamente. Una volta raffreddate
portate il forno a 160 °C e infornate le castagne, fatele cuocere per
circa 60 minuti, quando saranno secche, ma non bruciate, tiratele fuori
e fatele raffreddare completamente, anche tutta la notte se servisse.
Adesso una volta fredde prendete un coltello e tritatele
grossolanamente e poi riversate questo trito all’interno di un bicchiere
per mixer a immersione e frullate il tutto. Una volta frullato passatelo
in un setaccio e una volta burattato trasferitelo in un sacchetto

trasparente.
—] FARINA DI PISELLI —
Ingredienti: Metodo utilizzato anticamente:
e 1kgdipiselli sgranati Una volta sgranati i piselli prendeteli e lavateli sotto acqua corrente e

asciugateli per bene attraverso un canovaccio bianco pulito.

Fateli essiccare all’aperto su dei teli, ricordandovi di girarli spesso, una
volta essiccati all’aperto, macinateli con un mortaio e passateli in un
setaccio. A questo punto avrete ottenuto la rudimentale farina di
piselli. Una farina molto delicata che appena prodotta deve essere
subito consumata.
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Metodo utilizzato attualmente:

Dopo aver sgranato i piselli, prendeteli e passateli sotto l'acqua
corrente e asciugateli per bene attraverso un canovaccio bianco pulito.
Stendeteli su una teglia foderata da carta da forno e riscaldate il forno
a bassa temperatura a 90 °C, una volta raggiunta la temperatura
prendete la teglia con i piselli e infornatela sempre a 90°C per 24 ore,
non aumentate la temperatura altrimenti I’essiccazione non avviene in
maniera corretta, vanificando il risultato finale. Trascorso il tempo di
essiccazione, togliete i piselli dal forno e fateli raffreddare. Una volta
freddi frullateli in un mixer e cosi avrete ottenuto la farina di piselli che
andrete a passare in un setaccio. Trasferite la polvere di piselli
all'interno di un contenitore ermetico, chiudete ben con il coperchio e
conservate in un luogo asciutto. E una farina molto delicata che si
rovina facilmente a contatto con I'aria.

Le proprieta alimentari della farina di castagno e di piselli sono:

FARINA DI CASTAGNO:

Le castagne secche, da cui deriva la farina di castagno, sono ricche di carboidrati e sali minerali come
potassio, ferro, calcio, sodio, magnesio, fosforo e cloro. Le castagne contengono come sicuramente gia
sapete anche fibre, proteine e vitamine. Le vitamine presenti sono la C, la PP oltre che le vitamine del
gruppo B (B1, B2, B3 e B6).

Tra gli svantaggi, ricordo che le castagne favoriscono il gonfiore addominale e sono sconsigliate ai diabeti,
mentre & utilissimo a chi pratica attivita motoria fisica o a chi studia sotto stress.

Le fibre facilitano il transito intestinale, riequilibrando la flora batterica intestinale e svolgendo un efficace
aiuto nella riduzione del colesterolo. La farina di castagno puo essere utilizzata sia per i dolci sia per i
prodotti salati.

FARINA DI PISELLI:

La macinazione dei piselli secchi restituisce una farina ricca di proteine e carboidrati, ma anche buone
concentrazioni di Sali minerali (potassio, fosforo e ferro). La farina di piselli e utilizzata nella preparazione di
pasta per ministre o altri preparati.

La ricetta tipica di questa preparazione di pasta derivante dai Volsci era:

—] PASTA FRESCA CON FARINA DI CASTAGNE —
Ingredienti: Setacciate la farina di castagne (oppure di piselli) sul piano di lavoro in
e 500 g difarina di castagne | modo da eliminare i piccoli grumi presenti, disponetela a fontana e
e 3uovaintere versategli al centro della fontana le tre uova sbattute e il latte di capra
e 100 ml di latte di capra e ammassate il tutto, ottonerete un composto omogeneo e morbido.

Avvolgete il panetto di pasta in un canovaccio e fatelo riposare, dopo
essere passata mezzora prelevate un pezzetto di pasta e mantenete il
resto coperto per evitare che si secchi all’aria.

Per preparare le code de soreca:

Ricavate da questo panetto le code de soreca partendo da una striscia
d’impasto e allungandola con i polpastrelli in una sorta di spago o coda
lunga di topa, ma non troppa cicciotta.

Per preparare le recchie de prete:

A questo punto staccate un pezzo d’impasto con il coltello e
arrotolatelo con le mani sulla spianatoia fino a ottenere un cordoncino
dello spessore di un dito.

Tagliate dei pezzi lunghi all’incirca un centimetro e mezzo e tirateli a
uno a uno con la parte arrotondata del coltello liscio verso di voi,
esercitando una leggera pressione.

Con il pollice tirate leggermente la parte anteriore dell’orecchietta e
con l'indice aprite la parte opposta, a questo punto si formeranno le
recchie de prete.
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Periodo dell’Antica Roma

Furono gli antichi Romani a dare il significato vero e proprio alla farina come abburattamento com’e inteso
oggi, sostituendo cosi il vecchio significato di farina inteso come sfarinato del lavoro agricolo quotidiano
come abbiamo visto nel V secolo a.C., con il raccolto e mantenimento della spiga dandogli anche un
significato religioso alla spiga:

<< il chicco di grano & simbolo di rinascita, segno speranza e di futuro. La spiga di grano € emblema della
primavera, della natura che si risveglia, che vince il buio e I'immobilita dell’inverno e dunque la morte (Mito
di Proserpina). >>

Prosperina & la versione romana della dea greca Persefone o Kore.

| grani antichi utilizzati dai Romani sul nostro territorio erano il farro e il grano tenero, sostituendo cosi le
vecchie usanze previste prima dai Volsci.

—] PASTA FRESCA CON FARINA DI FARRO E GRANO TENERO —
Ingredienti: Setacciate la farina di farro (oppure di grano tenero) sul piano di lavoro
e 500 g difarina di farro in modo da eliminare i piccoli grumi presenti, disponetela a fontana e
e 3 uovaintere versategli al centro della fontana le tre uova sbattute e I'acqua e
e 100 mldiacqua ammassate il tutto, ottonerete un composto omogeneo e morbido.

Avvolgete il panetto di pasta in un canovaccio e fatelo riposare, dopo
essere passata mezzora prelevate un pezzetto di pasta e mantenete il
resto coperto per evitare che si secchi all’aria.

Per preparare le code de soreca:

Ricavate da questo panetto le code de soreca partendo da una striscia
d’impasto e allungandola con i polpastrelli in una sorta di spago o coda
lunga di topa, ma non troppa cicciotta.

Per preparare le recchie de prete:

A questo punto staccate un pezzo d’impasto con il coltello e
arrotolatelo con le mani sulla spianatoia fino a ottenere un cordoncino
dello spessore di un dito.

Tagliate dei pezzi lunghi all’incirca un centimetro e mezzo e tirateli a
uno a uno con la parte arrotondata del coltello liscio verso di voi,
esercitando una leggera pressione.

Con il pollice tirate leggermente la parte anteriore dell’orecchietta e
con l'indice aprite la parte opposta, a questo punto si formeranno le
recchie de prete.

Le proprieta alimentari della farina di farro e il grano tenero sono:

FARINA DI FARRO:

Il farro ha un buon contenuto proteico, & privo di colesterolo, regala energia e favorisce il buon
funzionamento dell’intestino grazie all’alto contenuto di fibre. Contiene vitamine A, C e del gruppo B, sali
minerali come fosforo, magnesio, potassio e ferro.

FARINA DI GRANO TENERO:

Il grano tenero é ricco di vitamina PP (la Niacina) che agisce sugli acidi grassi dell’organismo ed evita la
comparsa delle dermatiti e della dissenteria. Vi troviamo anche il magnesio, che mantiene intatta la salute
dei denti e 'amido che & fonte di glucosio benefico per I'energia mentale e per i tessuti.
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Durante il medioevo

Durante il medioevo il cibo quotidiano di eccellenza era la pasta che non era pil un solo piatto riservato a
pochi, ma divenne di consuetudine di molti, tale tradizione quotidiana viene ancora oggi rispettata, come
vedremo nel quinto volume della presente opera. Questo spiega in parte il fatto che la pasta sia considerata
uno dei piaceri della tavola piu condivisi al mondo e le ricette sono infinite e ogni luogo alle sue stupende
tradizioni gastronomiche ricche di storia e leggenda. Chiaramente alcune ricette del nostro territorio
Comunale sono state raccolte in questo libro, in maniera da trasmettere e percorrere insieme una lunga
storia attraverso la semplice lettura.

Gia nel Medioevo il Mediterraneo era sede di fruttuoso commercio di arte “bianca con uova o uova e acqua
o con la semplice acqua e farina”. | primi termini che ritroviamo nell’utilizzo della pasta per la tradizione
risalgono al Medioevo e dobbiamo sfatare per sempre la totale estraneita di Marco Polo all’avvento della
pasta in Italia, nel suo Milione in quanto la pasta & opera dell'ingegno della fantasia del popolo italiano
come in tutto il mondo ci riconosce, con il termine simpatico: <<mangiatori di maccheroni>>. Orgogliosi
della nostra tradizione espressa con le mani sagge dei nostri avi, che davano la creazioni di vere opere
quotidiane: recchie de prete, code de soreca, fettuccine, tagliatelle, farfalle, maltagliati ecc.

L'impasto di farina ebbe evoluzioni con varie influenze gastronomiche dipese da vari scambi commerciali
dell’epoca, tanto che in questa epoca non si parla soltanto di pasta ma anche di polenta e di focacce.
Soltanto da alcuni scritti risalenti ai secoli XIV-XV d.C. appaiono i nomi delle paste alimentari definite in una
categoria a sé, come le lasagne, gli gnocchi di patate e gnocchi alla romana (realizzate con il semolino), i
ravioli, i maccheroni e i vermicelli, tutt’oggi di consuetudine quotidiana.

Certo nel mondo latino la forma a sfoglia era denominata “lagana”, da cui deriva sia la lasagna che i
maltagliati per minestre. Questo termine compare in diversi testi religiosi utilizzati anche per riti e
cerimonie sia ebraiche che cristiane. In occidente, cosi come troviamo nel “Liber de Coquina” del XIV secolo
il termine lasagna indica una pasta cotta in acqua (attraverso il metodo della lessatura) poi condita con
formaggio ritagliata in quadrati in quadrati larghi 3 dita. In tutta Europa e soprattutto in Italia &
consuetudini i feste importanti.

Nel 1492 con la scoperta delle Nuove Indie da parte di Cristoforo Colombo, che in seguito a Amerigo
Vespucci navigatore, esploratore e cartografo italiano, prese il nome di Americhe. Grazie a queste scoperte
ed importazioni ben presto dalla semplice e complessa lavorazione di farina e uova fu aggiunto anche il
cioccolato o meglio ancora il cacao dando cosi luogo alle paste all’'uovo colorate, inizialmente soltanto
marroncini, ben presto di variegati colori arancioni, viola e nere che si sposarono con vari e diversi
condimenti dalla cacciagione come il ragli di asino con la pasta marroncina fino ad arrivare con seppie e
piselli e pancetta con la pasta nera (nero di seppia), cosi via dicendo.

Nel medioevo la pasta farcita era concepita sotto forma di timballi o una piccola torta a dimensioni di un
unico boccone con dicitura di tortelli, cappellacci e ravioli.

dal Rinascimento fino ai giorni nostri

Nel rinascimento si vede in genere una distruzione tra la pasta fresca, confezionata con grano tenero in
forma di lasagna, e la pasta secca, confezionata con grano duro in forma di vermicelli, & durante questo
periodo che si creeranno anche i primi prototipi di linguine, ziti, bucatini e penne. Gia in questo periodo, e
fino ai nostri giorni, la pasta fresca era considerata di migliore qualita rispetto a quella secca che di solito si
trovava e si trova tutt’oggi di uso quotidiano nelle mense.

La pasta secca era tenuta in disparte poiché considerata cibo da dispensa a “lunga conservazione”, per
tanto la diffidenza verso la pasta secca derivava anche dal fatto che potesse essere realizzata con materie di
scarto, poiché era il comune pensare dell’epoca ma oggi grazie a nuove invenzioni tale pasta sta assumendo
sempre giorno dopo giorno un’importanza maggiore, tanto che si parla di paste secche realizzate con farine
di legumi.

Durante il barocco si aprirono molte botteghe di pasta all’'uovo con vendita al dettaglio con varie filosofie di
pensiero, facendo nascere proprie vere classi artigianali di varie correnti fino a quando il sapere creare dalla
farina la pasta non si & dato una disciplina normativa alla pasta prima attraverso la vecchia legge 4 luglio
1967, n. 580 (disciplina per la lavorazione e commercio dei cereali, degli sfarinati, del pane e delle paste
alimentari), subito dopo attraverso un vigoroso restauro, dal D.P.R. 9 febbraio 2001, n. 187, pubblicato sulla
Gazzetta Ufficiale n. 117 del 22 maggio 2001.
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La Camera del deputati od || Senaro dells Repubdliva
hanne approvato;

Mintatero del lavort Sostiturione Al wn membeo |
et & tns wla o o > e IL PRESIDENTE DELLA REPURBLICA
il Irrare o 4 e et A o -
X la seguenie logge!
o u“ammnmmmm o 1,
ma ‘a-:mmmczm CEREAL!
dello State @i 3 categociu, In prove, per la qua z At L
maitiors @i « panettiere infornatore s {(un poseo) E' vietto passace in mactoasione cereall avarivtl por
Pag Q04 | ocvenso di umidith o per alten causa.

O lecnche | 4204
Ammmmnuw dej
NG
tbant che corsi d stdio unversita :Ibn-m‘m
' -0 900 A4S A .A-N

Art, L
Posome evere passati In macinazione soltanto we
sotiopust: & prepubliiura in implanti dotatl & antrvzan
wira che consenta di liberardi dalle impuresze allo xcopo
di resderti idonel alla alimentazione umana, | cereall

| | che presentamo wna delle yeguent) caratteristiche:

a) contenentl sostenze estranes che me witerino le
coratieristiche o seonl Wi specle che rendany ke [acios
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dano prodott) di odore ©
\;db

b) mvam du crittogsme,
$pp), Ml carbone (Ustilege spp), 1a segale cornuta (Cle
viceps purpnires);

Art. )

1 cereall di cul all'artxolo 1, nonche quelll non ko
ner all'alimentazione WMana, ove NoO POASAN) esseTe
i (3

A &

1 Jocall adibitl » deposito di cerenli destinatl adla
produzione &l sfarinatl o ad altrl scopl alimentar| do
vono garsntire Ja buona conservazione el cereali sless
Le caratizristiche alle sll devone cuvispoedere i var
tipl di deposit], anche 2l fini del rilascio dell'astorices
none di cui aiiarticolo 3 dells legge 30 aprile 1962,
n 285, verranno stabilite con Il di esecwr
wmnammmmmum sorcesaive arth
o

At 5.

1 trattamento del cereall allo scopo &l prevenire od
chminare le Infestazion) ded porassicl animali ¢ wge

vanza ¢ quanio per ogauno di essl & stabilico dallarth
colu 5, jettera /), della begge 30 aprile 1962, n, 245,

Trmo 1L
SFARINATI

Arn 6.

' denominato « farina dl grano tenera », o sempli-
comente « {faring », il prodotto otteputo dalla macina.
nope e conreguente abbursttamento del granoc teoso
liberato dalle soatanys esirante ¢ dalle impurita.

Arr. T
Le farine di grano tenero destimale nl commercsd
possont essere prodotte saltanto oel Lipl © cun de carat
teriatiche seguentl:

S0 mrEe Jerti M beatenes W

TIrG B DEnInAZIONE EYTreY Coootl | Cotuumeg | St
T L el | — .=

Patiom tipm @0, ., . . ww| % - ?
Fatem tipn 0 o . 4 o .9 0.4 .20 °
Fosa fipo L o 40 e | | om N

come: la carle (Tilletha

|

4183

La « farina tipo 00 « pud essere prodotia enche soat>

(Lothum remudensum), forma di darinato grusulsre {(grani
Whapgo), il meclampiro (Me g ; e
arvense), In trigonella (Trigo

Nells « farina tipo | « le conerl non possono comie-
 nere dello 0.) per cento di parte insolubile in acido

E* consentita 1o produsione di farina desominata « fa-
rina intcgrale », avente le seguent carsttesstiche: umi-
dith massima per cento 14,50 &, su cento partl di so-
stanza secca, cenerl minimo 1 40, cemeri massimo 1,60,
celhcloss mmsimo 1,80, ghutine secco minimo 100

E°, altres), conuntita la produsione i farina deno-
minain « farina

E' rollerata I'imnmisstone al consumo di farine com
tenare 4 umidits Moo al mawimo del 1550 per cemio,
con, diminatione proparzionale del prezzo, sempre che
IF maggior grado i weddieh, riapeno al limite mas-
simo el 1450 per cento stabilito nella tabella, risult)
indicato sul certelling o sugh Involuced di cul &l wac-
cessivo articolo 1L,

Art B,

E' denominato « aemola §F grane deros, o sempll.
cemenie »semola s, il prodatio granulere
vive oftrnuto dalls macinazione ¢ conseguenis 13
tamento del grano duro, liberato dalla sostanse estra.
nee e dalle kmpurith.

E' denuminato « sermolato dl grano duros, o semy

84 wats parn £ earsars wize

um [ Y S —y

R DENOMINA Cont Caluiann .*:“
tonE o] e | e | i | i | T
-

Sewin (%) | W] 00| A 0.0 0.4 10,5

Semedars . | WS oW ! v — 0.0 1.%

") Valore grasclomerson aite prown 4 stacoiatura:
sarcio ean waghie di =lSmerr] 007 @ oo,

masalny |
La i stacciaturn per la rilevasions del valore
previsto nella tabella M wmola, &
eszguita secondo ie modalith da u con Il rego
Lamento.

£' consentita is produrione di semala e semolats
rimacinatl, da destinare escluslvamente alta panifica:
tone; 1ale nan & sogpetta &l rispetio del
wilore graouleenctrico di cul sopra,

E' consentita altresd la produzione i faring & grana

duro, da destinase esclusivamente alls pesificariune,
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chi impitgare per la panificazione,
s slimeatari, sfarinuti comunque alterats, adullerati
sofisticati o imvanl da parassitl animali o vegetali,

Art. 1)

Gli starinati, da chivnque prodoili ¢ Commercuny, |

devono, allatto dell'immisvicse in commercio, essent
comteonith in sscshi recantl un sigille, che identifichi 1
umpresa mokitee od un ceetelling che oe dichl w
name o la ragione sociale o la wede, 1a sede delle sia
bitimeato w i tipo dello slarinaio, mdicandols coo e
wole denoeninasiond di cwl aght articall 7, ¥ ¢ 11, noachs
la data &} macinazione.

Ol sfacieati di grano duro, destinatl alla panifica
mone, previsti al teveo e guario comma del precedenty
wncolo 9, devano essers posti i commercho con Pdl
canone suppletha sal canelling « solo per penifca
none ».

Qualora sl adoperino. per contenimento deghl sfa)h
Bath, sadchll Wi carts ¢ ¢ altro malerale rispondenic
plle norme |gienlcosandtarie, con chiusura sulonmatics
& valvola che corrspoode a sigiilo, & consentito &l 30
stitutre ¥ cartelling &i cul al primo comma del pes
sente articolo, con l'apposizione u stampa sul sacch
stasni delle indicaziond prescritze. La consegna delle I
noe o delle semole in carri cisterna alla riafusa ¢ o
lore deponito € conservasone presso gli utiliezzarert
syranno luogo con Fosservanta delle disposition! che
saranne emanate dal Minao per agricoltura ¢ fo
reste, di concerto com il Ministro per 'industria, per 1l
commerco ¢ per l'artigianato ¢ coo |l Ministro per W

Gi5 sfarivatl scquistatl in sacchl originali possuoo o
sere niconlezionatl & posti W commercio, sempee che

le nwove confezioni rechiso allesterne, con scritte »
stamnpa, clire al peso netio, le indicazioni del tipo pee
viste dalla presents legpe, i} nosne e Viedinizzo ded con

onatore.

fexi
Terowe TIL
PANE
Ar, 14
E' denaminato « pane » il prodotto ottenuto dalla cot-
turs di una pasts convenientemente Bevitata, preparats

aggiunta & sale comane (cloriwo rodico),

Ar, 15

Gl saripatl implegat] per la produsions del pane do
stinalo devonu

alla vendita al cun-urndo
uclud-&ummﬂ&%mma .’cl'l‘.

cento, @ stulilita came appresoo:
pezzaiure sing @ 70 grammi, massimo 29 %
. da 100 a 2% gramamd, massimo 31 %
. da 300 a 509 grammi, massimo M %
. da €00 a 1000
.

I pane prodotio com farina di gramo teeero menie
e caratieristiche det tipo 00 & denomimato « pane &i
tipo 00«

1l pase prodotio con farine di grano tenero aveate
na:-wh&khﬁlumdtunmiun « pane di
tipa 0 s

11 pane prodotto con faring &l grano tenero avente le
m'mmwﬂpltmao-mdnv
po i

11 pase prodotso con larine di grano lenero avente
e carunteristiche del tipo 2 & denominato « pane di
tipo 2 »,

1l pane prodotto con farina integrale & desominata
« pase i tipo integrale ».

11 pane prodotto can semola o con yemolato di graco
daro, ovvero con rimacing di semola o semolato, k de-
nominaso rispettivamente « pane di semols « & « pane
di seroelato

Nei locall @l vendita | warl (ipi ¢l pane devono es-

| sere collocst] In seompartl o reciplenti separntl, recant)

un carwlling con V'indicazione del tipe ¢l pane & del
relativy prezzo.

Art, 1K,
Nella produzione del pane & vie1ato aggiungere ingre-
dient] estranei, salvo quacto disposto pegli asticol e

~ VIII ~
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e salvl | competenti provwedimenti del Ministro
sanith, cmanati w norisa delia logge 10 aprile 1962,

E' altres) vietats, nella produzione del pane, Natiliz
nell'impasto &l residul di pase.

Art, 19,
mapmmwmtumwm-
@) faring di cereali maltatl, che abbiano un

5

diastasico, determinato secondo Il metodo Pol -u.

inferiore & 6500 unith su sostanza wecca;

b) estrattl i malto, che abblano un potere diasts
weo, determinato
riore. 3 4500 uuith, ed sbbiane ¢ earatteristichy che
verranno precuate nel regolamesio;
¢) alfa amilesd = bets amilasl,

L'esercizio degll mabilimenti o laborator & prode
di cui al presente srticolo & subor
Slesle alivutoriceasions previama dallurticolu 3 delle
30 sprile 1962, n, 283,
sorlanze stesse (ebhono essece posto n commer-
o i confezioni ariginali chiuse.

Art. 20,

Nella confezione dei pani speciall & consentita 1im-
pego di burro, olio & ollve — o tuetl | tipl smmess
dolle Jeggl wvigentl, eschuso l'oblo & sams & olive
rettificato — ¢ strutto, sia come tali che sulto forma
di emsilsionatl, ponchd latie ¢ polvere di luue, mosto
d'uva, 1ibibbo od alire uve . ficht, olive, anice, ork
D0, CUMING, sesRmO, , saccarcsls = destrosio.
spociale con Pagghunta @i grassi deve conse

del 43 por conto ¢l soatanza grassa
SOMANZA WCCH

al malto deve (onlenere RO meno
cento ¢ mcchert ridutiori, eapresai in mal

- . In veodi

¢ deve essere poato In  con
mwabo Fingredients t0. Nel caso
i@ ingredient! sisno statl agglunti, Je dichture de
questi In ordine decrescente di quantith
riferita & peso. E' vietats I veadita di pare
speciale con la generica denominazione di pane vondite,

o
pane specinle deve essere tenuty, nel locall di ves
in separatl, fornith @l carelli recant |a
ol precedente comma,
ingredienti diversi da quelli indscati nel
acticolo deve esmsere autorizzato com decrelo
Ministro per I sanith, di concerta con | Miniatri
I'agricoliurs e foreste e Vindustria, il commes-
lartigianato; oel woo stabilite le
norme ¢ al caso, per &
produzione € il comemercio degli ngrodientl sutorks.

Art. 21,

| ornenut]! dalla cottura di imnpast! prepe:
farine alimentard anche s miscelato com sla

i

secando 1l metodo Pollak, non lafe | Clade

corrispondere
_{ed | grissinl preparats con dett

Le camttermtiche degh ingredien

s quelie provisie daghl
lngredient! devono es-
sore poatl in venditn secondo le modallth indicate sel

2
-

.~
-

COB | precedente articolo 20,

Sulle confericnl sighlate devono essere indicatl gl
ient), In ordine decrescente di quantith prewents
tilerita a poso.
In caso &l vendita allo state sTuso, talf indicszion) e
YONo essere riportate sul contenilore con sppoxito car
telling Indicante I prodatio,

At 22
Il pune deve essere veaduto & peso,

At M

La vendila sl pubblico dei pane di gualsimi tipo @
Specie pUd Bsare osercitata solo dagli esercizs che ad
biano ottenuto la prescritta licerza ¢ commersio, nelia
fuale e voce « pase « i indicats in modo apecifico.

Fanno eccedioce | grinini confezionat! all'origlee In
involucr chlul e sigillatl e vendutd I 1all confesionl
#l consutmalore.

Lu impress con rivendits di psny nos ansexs ol pas
nificio sono tenute o farsd rilssclare dal produttori una
distinta per ogni quantitative e tipo di pane faernito, con
I'indicursone dell'indirizzn della ditta produtince, della
data & consegna, def tipo e delln quantits del pane

to.

dedbbony eavere tenute nells riveadita
o disposizione deghi agenti di sosveglianea fino ad esaw-
rmenio deila veodita del pane cul 3l riferceno,

al precedente Comma Ga0 YOIN0-
posti alle i gienicosaniturie che saranno
atabilite regalamento.

Art. 26,

1l trasporto del pane dal luego di avorasiong alleser
cizio di veodita, & pubblici esercizi 0 a comumith deve
essere effettualo in recipisstl lavabili e munit] di coper-
tura o chivsura, in modo che il pane risuiti al rigaro
dalla polvere ¢ da ognl altra casa di sudiciamento,

~IX ~
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di
A, 27,
E' vietato vonders o detencre per vendere pane alle
o, sdulteruto, sofisticato o (alestato de parassith and
mall o vegelall
Tirows 1V,
PASTA

Art. 28,

Sooo demominat] « pasta di semola &i grano duro e ¢
« pusta i semuolade & grano duto « | prodotil ottgoutl
dalla trafflazione, laminazions € conseguents essicoa:
mento ¢l lmpasti preparati rispettivamente od esclus-
vainents: @) con semols di grano duro ed acqua; &) con
semolato di gramo duro od acqua.

Are. 29.

La pasta destinata al commencio pub essere prodotia
hanto nel tipl ¢ con Je caratteristichs weguentit

o L3
TP N SRR et l &l
R IR AR NIl
.
|
Fasta & yemots & ]
digrove dare . | 12,501 0,70] 0,85 0,20 | 4,43 | 10,% ‘
Pota 4 semolare
Wogmos dure . [ 12,50(0.900 0. 0] - 108510050 b
(") 1 grado & acidith ¢ saprowso dal sumere & sentimetr)
obici @ sbudone acaling socruale GoooceTemly per neulvalis
e grumems (D i sostunes seers,
Arnt. 30,
E' comsentita la produsione &

ﬂwrhuc.oc.dmnhumnm
mercw, la conservazione e, ove necessario, la prescri

Sulle conferionl devont wsyere (ndicatl ghl ingredient|
decrescente dl quantith presents riferita &
estremi del dociels dl anwricasiane degh

con Vaggiunie &I carae devono esserc
che le contiens an-

nw 0.0 | 1,8 10,20 | 0,40 11,9

1*) 1} grado @i acidiih & epreaso dal numers di censimetrl
cubicl ¢l wiualone alcaling marmale. oocorrerse per neutiMie
e gramml (00 & sosess wece

L'sstratio elerco e Pestratio aicoolico son devono
sultare lalerioti lspeitivamenty & gramand 280 ¢ a

contersio
grummi 015, sempre riferiti a cento partl di sostanza
secca.
A 2
E' comsentita ia di paste dicletiche auto-
rizeats al semal keppe 2% marzo 1951, n. 327, ¢ del

Are 3N
E' comsentita la produsione ¢l paste alimentar| fre-

Nella produzione di tali puste devono essere auservate
stabilite nel prevedenti articoll per e

=

Art. 55,

Le paste secche destinaie ol commercio non possoow
essere vendute sfuse, ma conlenute in confexiosl otl-
ginali, chiuse o munite di sigilio, de! peso netto di gramr
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1 4167

0 500 o 1000 o multipli di 1.000 ¢ sols
conlezionl devono essere vendute sl con-

PUSAON0 evvere Toimpecgatt per 1 confesone delle
paste.

Art. 36,

E’ vietato vendere o delenere per vendere pasia aven
fo caratteristiche diverse da quelle stabilite dalla pre
wents degge.

E' altresl vietsto vendere o delonere per vendere

[=]
=

Trotn VI
LOCALI DI PRODUZIONE

Art, 39,

I locall del molinl, panific) e pastifici devuno avers
adatte condizionl gl strutturn mursris ¢ di obicazione,
devono esere aeall od INummutl ed avere cubutura,

Art, 40,
E’ vielato conservare o comungue detencre pel Jocall
adibith alla macinusiooe, pasificnsione ¢ pastificazione,
monche ped loczsll con essl comunicant|, sostanze il cul

implego mon sia consentito dalka presente legge, salvo
che { locall slano adibiti anche alla produzione della
padticceria o alla vendits di tali sustanze.

Tirate VIL,
PRELEVAMENTO DEI CAMPIONT E CONTROLLI

il prelevamenty del campiond di ce
di pane ¢ di pasta slimentare sa-
i regalamento.

An. 42

I camploni devono knmedistamente sasere inviatl pes
I= amaliel al labarator! @) iglene provinciall e comunadl

~XI ~
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T'uma o dall'altra scadenza, lo denunce & medico provin.
ciale dal loogo ove ha sede La ditta per | provvedimenti
@i cul al successivo articolo 4.
11 medico provinciale, qualora o traisi ¢f delinti pre-
muc.xc-&gcwcapmuﬂmvxmu
bro 11 del pemale, trasmetiech immediatamente
Ve denunce all'astorith gudisiaria

In tal casor Uistanean &i asalial revisionale doved =
sre presentats direttamente all'sutorith godisiaria
competente, la quale alternativamente a di-
sporte la revisbone nelle forme indicate del comm)
cedent) o ad ocdimare al sensd | articoli 314,
31 ¢ ¥ del Codice di protedura .

Le spese relative allusalisi di revisione sco0 & cu

Al sensl deil'articolo 13 del Codice penale, le dispost
hani della presente legge sono
Ie contencite nelle leggl 19
hralo 1563, n 841,

Fuori del casi previsti dal settimo

:hwumhmumum
via smministrativa.
Il medico stabilisce la somma da versarsl

nco del nichiedente, tanto nel caso di condanna, quantd | indscate,

e caml ol definidions In via amministrativa o di con:

done.

Per |'esecurione :lllmlhl di Wﬂkm
i quanto Jo disposizioni ‘articolo
Leppe 27 Mlﬂmlﬂ.

Art 4%,

La vigilanza per I'appiscasions deils norme defla pre-
sente begge, nonche & quelle che yermanno sabllite con
il regolamienio v con i provwesdimenti dell astosits an

k'l:nburo rovrite
doll'agricaltura

A tal fioe le sutonth prvposte alla vigilanza possone
in qualungue momento ad ispedone ¢ pre-

di campioni nel Jocali i produzione, di deposito

© i veadita, nanche sughl scali ¢ sul messi di traspocio
possono, altres), procedere al sequestro delie mer-
L medico provimcisle, ove daghl accertamentl caer
risulth pecossario per la rutels dells pubblica -
pud ordinare s disteusione delle erc seque

Le persone Incaricate del servizto di vigitanaa sono
wlhiciali o agenti ¢i polizia gindiziaria e possono, kn ognl
cavo, nchicdere, ove occorra, Duslstenza dolla forea

Tt VITL
VIGILANZA E SANZIONI
Art, 44

Salve che il fatio contituiscu pil grave reator
@) Ia violarione delle disposiziom di cul aghi wetih
cofi 1, 2, 8, 5, 10, 12 (secondo comma), 18, 27, M4, 10
(zmm).immhmm:molun
b

0) la violadlooe delle disposizionl di cul ugll webi
coli T e 9 (ultimd consmd), 18, 17, 29 (secondo, terzo ¢
quarte comma), 21, 12 (ultimo comma), 24 (secondo ¢
tereo comamal, 26, 33 (ultimo commua) & punita con s
ammenda slno a lire 200000;

sl dalla medelma £ punite e Vumumends s
a Nee 1,000

in ogni ce3o il contravvensore & 1enuto al pagameoto
dlﬂ:ltu-dlmllol.m e 1o al servi
0o di vigilanza competano el pr dalla legge
S apdile 1961, n. 322.

Are. 46,

Net cuso di condanma irrevacabile per | reatl provl-
Al dal e articolo 44, lNantorith giudiziaria
traumette copla della sentenga von annotatione del

Nei canl di particolare

ith, per
vhudalmnu:mmnwnbnnmkom
vinciale pud disporre il ritiro della licenza di esercizia
A canco del trasgressore.

Lemgprenditore, al e sia stata ritirata la Neerua
di esercizio a norma presenie articolo, non pud of-
tenere 1 rilaacio di nuova liconza per la medesina at
tivith prima che sia decorso un anno dalls daia del
provvedimenio & ritico.

[l medico provinciale del luogo ove ha sede I'impress
pud disporre, alires), la wospenione delis licenza Gno

¢ oyuiparata la definizione in via smmi.
nistrative
Le N contensite nol presents articolo de-
rogsne & queile di cul all'articolo 35 del Codice pensle,
I provwedimento del medico pravinciale & vincolan.
¢ per le sutorish designate dulls legge alla concessione
delle licenze.
Art, 47,

Nel el previstl dal setiimo comma dell'articols 42,
il medico provinciale put crdinare la chiusara dell'sser
cizio fino alla deflnizione del procediments penale.

Il proveedimento di chiusura pud essere revocato ia

provvedimanto del medico provinciale #
amanesso ricorse al Ministro per ka sanitd oel termine
trenta dalla potifica.

~ XII ~
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gimaie non presestl segnl &i alieraziens.

Toowo IX
DISPOSIZIONT THANSITURIE E FINALL

Art, 30

avi alla salute umasa, previe sutorizaxione da con

cedetsi con le modalith che verranoo fissate dal rego-

conferito | predoite secondo le

da quelll pre-
regolamen-

ti destinatl all'espartarione & noa no-

4189

1I termine per Jo smultimento defle paste alkmentar]

vigenti anleriormente

alla data di entrata in vigore della presente legge, &

Basato in sel mesi dalla dara di entrata (n vigere &l
medesima

dell'articoly 35 diventano obblgaio-

mentn 4l un anro dalla data A emirata in

3

elgéi?

mimeotazione del 1) novembre 1955, biicato
Gazzelta Utficiele n. 171 del 28 1558, &
altrn disposizions Incompatibile con la presen:

2 presente legge, munita del sigillo delio Swano,
inmrta nella Raccoltn uificale leggl ¢ dei
delis Repobbiics Italisna. E' latto obbligo a
wammldhthmnmh'

B,

Dota & Roma, addl 4 luglic 1967
SARAGAT

Mosw — Maswrn —
- Restivo

§

.

fid

;E

Aoy Tr

fm’mum.n.m.
Aumenco dell sssegne ordioacio & levors dell Accademla

La Camers dei depututi ed |l Senato delia Repubblica
hauno approvate;

et 1L PRESIDENTE DELLA REFUBBLICA
S '-l.upl.-—m anbdas PeusuLes
sl ™ Siint Cobime  [oiotvw | mgads | 0 seguente legge:
Prymies SRR Art. ),
R -nw A ]
S~ Lussegoo annuo & favore dell’Accademis namorale
dei Lincel, con sede in Roma, previsto dall'articolo 2
Pesta comane | 12,90 0.8 I = |80 N ’i? Dw%mﬂh“ﬁlm
, con 1o anno finanziario 1967 viens
™ u & achdinh & dal
[ens Socn m;mgmoalmmm.

Art, 2

Alla maggiore spesa dl lirve 250000000 derivanie dal
Puttupsions della presente legge sl provvederd meddian.
te riduzrione dello starziamento di corrente dello
stato di previsions della spesa del Minlstero del tesorn
per l'esetcine finanziacio 1967, destinato a ucprﬂn
ad coerl dipendenti da provvedimenti leglslutivl ia
corso,

~X

I ~




D.P.R. 9 febbraio 2001, n. 187

SERIE GENERALE

Xpodiz abb post £9% - art 2 comons XV Anno 142* — Numero 117
Lagge 20120954 n 642 - Fillale di Roma

GAZZETTA % UFFICIALE

DELLA REPUBBLICA ITALIANA

PARTE PRIMA Roma - Martedi, 22 maggio 2001 g New FEaT

BNLDNAE | MDADRNE PRESID R MIMSTERD DELIA SRESTIA mnmmunilmn Mlllll’l L
AMSRMTTRAINE PRENID HTITOTE MRLRASKD F TROCA ONLED STATE - LSRENAA DFLID STATE - PUZZA & VERSI M - 0N ROMA - CERTRALIND B bsan!

La Gazzetta Uficlale, oo e Serde generale, pubblice quatiro Sere wpecioll ciascwrw condracktiatine
CON AUTONNTI UENVTIZAONS
1* Serie speciate: Cody cosMfusonale [pubbticuts || mercoredi)
2* Serie speciale: Comurril eurtpes (putticats il nedi ¢ ¢ goved)
3* Sorie speciale: Regon (puttsicata i sabalo)
4" Serie speciale; Concony od esany {pubticass § mared o | venerd))

COMUNICAZIONE IMPORTANTE

in relazione all'entrata in vigore della legge 24 novembre 2000, n. 340, art. 31, comma 1,
pubblicata nella Gazzetta Ufficiale - Serle generale - n. 275 del 24 novembre 2000, o
decorrere dal 9 marzo 2001 | FAL dealle province sono abolitl.

Per tuttl quel casl in cul le disposizioni vigent! prevedono la pubblicazione nel FAL
come unica forma di pubblicita legale, In virth del comma 3 dellart. 31 della citata legge, sl
dovra effettuare la pubblicazione nella Gazzetta Ufficiale - Parte i, seguendo le modalita
riportate nel prospetio allegato in ogni fascicolo, o consultando §l sito internet www. ipzs it

E a disposizione inoltre, per maggiori informazioni, il numero verde 800864035,

SOMMARIO

LEGGH ED ALTRI ATTI NORMATIV DECRET] PRESIDENZIALL
DECRETD LEGISLATIVO 3 magge 001, & 168 DECRITO DEL PRESIDENTE DELLA REPUBBLICA
1 magpwe 2001

mn—- mtive ¢ currettive del decreto leginlativa
3000, «. YW, b» maneris di rhordine del rechitamentn,
M- “ato ﬂ-ﬂn e delwramsmmentn degll sfficiall dot- Scinglments del comaigho camenale & Provaglin Val Seb
Armma ded carabinieri Tag 4 | bia, o sonien del commbnario strasrdinatin Pag B3

DECRETO DEL PRESIDENTE DILLA REFURBLICA
¥ IibSenin N0 o INY DECRETO DEL PRESIDENTE DELLA NEPUNELICA
17 _maggio 200)

Wegudamenin rbmb-drla-t-ﬁ'n-ﬂ.’-b-

oo l rhone di Winrinat!
-w-a'mm 's'fml.... ubﬂm M—m-qn.‘wmw“ ‘
u ¢ g !

~ XIV ~




11 daawhre 1990, b enteaions saranta § cronee
1t e smpraenti enpunts somnyd ok

) lvafls Guamty L. T,
A Lavetlo sesto | » 1000,
©) Wbl o . 370
o/ rslle wettme * i
o) Moo stave M
1) Tovelie witivwor-hi . NN

) L s

» v « ox

. Vi » NN

- Wt rs o b rnrt pommt st s 404 . Mlao

. A | | IR PPPreeve Do

. vin » Al o
. Villde . 0200
L legge 1* apeti 1K1, 0. 131, eovmene « Nuowo onfioesesis

IL PRESIDENTE DELLA REFUBBLICA

Visto Narticolo §7, commu quinto, dells Conttusione;

‘wmnmzamn agoan 19X,
Vista la 22 febbeaio 199, o 146, od m patrticolare

Marticoio 50, = dicw
i rtol 4, comma 3 dlle g § oo 19, . b

Vista | legee 4 luglio 1967, n. $80;
Vitto il decretn legmlative 27 gennalo 1992, n. 19,

Visto il decreto el Mimistyo della samita 27 febbruio
1996, n. 209,

Visto Ul decreto legislativo 26 magglo 1997, n 155,
thhlqrunpnk' 1998, . 12K, od i partolure
Narticolo 48, 4 quale stabilisce, tru 1'altro, che le dispo-
siziomi concernont! la produsions o b commencializ.
legpe ‘dll‘!ﬂﬂe sl applicanc 'w&mm
n nan w .
mente ‘emudnmﬂi
dell'Unione curopea o negll altini Passi coo-
wrasenti MAccordo sullo spazio economico curopen,
wtrodotti ¢ pusti in vendita nel territorio nazionale;
thmumlm,a_udmm‘
miesnrg/ aciel-bocplegers -l
possono i
ti amministrativi che Ia

Vit 1a notifics sl Commissione curopea
al semst dedln dirsttiva el Comighio n, 98/ M/ CE;

Umum&lCuMoﬂMxmm
e AR I amas 1995 e ¢ Soatis
,an | 10 1999 = del 4

Vieln 14 deliberanone del Comsiglo deon Minmin,
sdotzata nella risnione dei 19 gennaso 100);

Sulla del Ministro per le politiche cansuns.
taric ¢ del Ministro dell'industria, del commercio ¢ del-
' to ¢ del pommercio coa l'estero, ¢ conoerto
com | Mitsstri della pustizia, delle finanze, delic poliziche
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EMANA
il seguente
Capo !
Seanmean
Ar 1
Farime di grame Tenero

lﬁuwmuummumaunmmunpumu
ottemdo dally macinarione ¢ comscguente ubburuts
mento del grano temero lderwio dalle soxtunse extrance
cdnlltchlpdﬂ.

v S nndudemnnmm¢mum-muﬂ
prodotio uitenuto direttamente dalls macingzione del
prane tenero liberto dalle sostanee estranee ¢ dalle
tmpurils,

3, Le farine di coi wi commi | ¢ 2 destioatz al com-
mercio sano prodotie nel tiph ¢ con ie carstteristiche

e e e e

At 2
Sfavinatt i grane duro
1. Fi denominaso sxemoda di mdwm.o-uplu-
granulure

mente wsemolas, i prodotio
dulls macinarione ¢ mnm
mo%.umdmhwd&mm

2, Emm&mm 0
cemenie vacnolados, | Mm
Il-m:alh hlhdl:!wld.::

A0slanse extranee o
'estrazione dells semoly.

3, E denominato ssemola
semplicemente ssemolu .ﬂwdwomu-
lare vivo ottenuto
mndmﬁhnwdnﬂnmamma
dalle imparita,

FE

di grano duwrow, 0

H

. upriie 1962,
1 ¥ vietato vendere, noachd
“:=hunu&

mstificaziont o altri
lmﬂ avontl caratieristiche divere

’8

I.Olilhnuudﬂmom‘gmm\uﬂilm
mahallagg) preconferionati chinsi all'otigine
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Sevie pemerade - n. 1

n)éumdndipnodmodm
lgm-moluodimoduudaqn
1 E denominato «pasty di semuls integrale di grano
mumwm.,m:dhm.m
2000 © CONMEUeRIs SxticCamento Tﬂomm
esclusivamente con semola inegrale ¢ grano duro of
dctun.
1 Lu pasty destinata al commercso & prodotia sl
fanto nei tipl ¢ con ke canittenistiche ssguenti;

e e e b st
< —

fonana i

4, Salyo guanto previsto dall'srticolo 12, commi (e 4,
¢ vietuta la fabhricazione di pasta secca preparata con
arinati & grano tenero

8 & tolleryza Ia prescsza (U farine & grano tenero in
misurs non superiore ul 3 per cento.

8. Nella utione delle pusto, delle paste v
“M%émﬂﬁwm
prodoto o

1 i e provenientt dal processo uttivo o &
MWMquﬁmww
decreto legislative 26 w 1997, o 155, con decreto
del Ministro defla sunith, di concerta con | Ministn del-
Findustria del commercio ¢ dell'artigi ¢ delle poli-

mzmmwcm

£
=
i

7. Le disposizious & cul wi commi 3, 4, S ¢ 65l b
Qo anche al prodalth preparatt 4 base & sfarinats di

a odolza 1
ﬁﬁm;mﬁ;f?m:&“a&::m
m una desomiramoni i vendita

@) pasta di farins di grano temero, se oftenuta
ttalmente da sfarinsti di grano 1zeero;

A paata i semols di grano duro ¢ & faroa di
grano lenern, s otlenuts dalls miscoiarione dei due
prevalenes della

prodoct con
¢} puxta di farine &y temero ¢ di semola i
m.umudlr:mhioadadum

| con previtensa dells farina di grano tenero,
At 7,

Paxte speciali
I. £ consentita ln produsione di ﬁ:ﬂl'u
deMkm&aﬂ rticolo 6
o.:-“m ingredienti alimentarl, diveni d:so:

gruoo tenero, rispondenti alie nonne
HO

2 spectali devono cusere poste i vendita
con la denominazione pasts di semols & grano duo
com dally mesmone utileezato
2, nel caso b pid ingradienti, di o di quelfi carx)-
serizmnti

1. Qualora nella preparazions dell"impasto soso uti-

ArL A
Pasta all'wovo

I, La pasta all'uovo deve emere prodotin esclusive:
Mcm»ommmhmdlg

T
i
]
:

.55
§
;
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4 11 Nimite mussimo delie coneri per la pasts all'oovo
coo pil di 4 oova & elevato modiamente, s cealo parti
&) sostanza secca, i 0,05 per ogni uovo o quantité cor-
o r iy di ovoprodotio in pid rispetio al misimo

At 9
Puste alimontard freache ¢ stabilizzate

1. E comsentita ln produzione di alimentart fre-
© stabilizzave secondo ¢ Fieion stabilise daght
unticoll 6, 7 ¢ &, eccetnoy che per Pumiditd ¢ Nacidita.
1. f: cansentito I'impiego delle farine di graco tenera.
3. L'soxdith nom deve superare W hmite di 7 gradh
4, Le paate alimentar fresche, poste in vendita allo
st sfuso, devono essere comsgrvate, dalls produsione

ulla vendita, & temperaturm non superiore 4 + 4°C, con
m‘zmma ¢ di 2°C negli altni

£

u) avere un twpore di wmidich non isferore ol 24
per conto;

b avers un'sitivisd libera (Aw) moa
mieriore & (1,92 n¢ supeniore a .97,

Arc 1l

& dall'n 4K della Jegge 24 1998,
tato vendere o detesere per anche stabif-
pasta wvente carattenistiche

norme del regolamento ¢ dei provvedanent
ddl‘nmomr::;m&nwi:ldnl go-

quando
vorso altn Puest dell'Unione europea o verso gls altrl
Mcmumdl‘nw;domﬂo 'hm

ﬂw?-;hm:dﬂhm«lhpdtﬂnwﬁh

?wmh':dduqmum‘ i &ﬁ-zum‘mnb—
1

:iﬁcﬁwdl!kmuddw

ki
i
F
!
&ii

|
H
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i
|

i
i
¥

i
I
i
i
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i
|
i
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i
g;
AL
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H
f
il
i
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£
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ga_-ﬁ
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delle paste i

che, invece, W intendono utilizzare pee 1a

di dfarmati ¢ peste alimentan i cu al comma
AINOIAIE N APPOSID regItro i Canco € Kurko
| J-

il
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dove e e stesse indicazion| tie [ 8 altresi, costenute

ummmu emqu::ll nd Wo.mm mmnm con-

wmwldm-wpudmm nene allappiicarione delle sanzion i cul ol comma 1

destinate all'esportumone, di cul ol comma 4.
4 T, altresl, consentita la produzione di sfarinati ¢ A 4,
paste ulimentari aventi requisiti diversi da quelli pres Abrugazion:

Gazzeru
luhunnlddlopmlo
amm.—mmlmmmam
1967, 1. 380, i= w0 comtenuti, con riferimento uyl sfa-
tinath ed able paste alimentars, sono sostitwiti coe |
Mdmu

s Subvw w10 dull'articolo 48 dells legge
M aprike | u.l ¢ dallurticolo 9 del decreto del
Presidente della Repubblica 3 novemihre 1998, n. 302,
.mmamawmuum
ded presente regalamento ¢ des provvediment! doll'suto-
rith amministrative previsti dal peesense regolamento,
& Per contottantn gorni dalla data di entraza m

vigore del regolamento € consentita IMwulizza.
none & od imballaggi nor conformi, purche
confarmi alle disposizioni della feggo 4 lugho 1967,
0. 580 & del decreto legislutivo 27 gemnaio 192, . 104,
Art 1L

Duspasizioni & rimvin

L. Salvo che il fat1o costituisen reatol
a) el cno di violurione delle jom di cul

aghi articali 4, commi | ¢ 3, 11, comens 2, sl ia
sanzione  ammioistrative dulf 4“4,
mﬂb prime, letiers @), della legge 4 laglio 1967,
n \

&) pel cavo di violaxone delle daposizical di cul
agh articoll |, comma 7, 2 comuma N, ¢ ¥ comma 6, jet-
term @), ol applica le sansone wemnistrative
hlhnuo“.mmhmw.am:
4 Juglio 1967, 4. S50,

¢) nel caso di viokasone delle norme del present
regolntnento diverse da Indkate nelle lenere o/
&), nonché dei

mustrutiva v &4,
wrs ), m 4 luglio 1967, . S80,

1. Dolls data di entruta i vigore del peesente regola-
wm di avere efficacis le seguentl dlsposl-

 articoll 6,7, 8,9, 10, 1, 12, 13, 28, 29, 30, 31,
1, ll 35, 36 ¢ 30, primo comma, delis legge
4 luglio 1967, 0. 580,

&) il decreto del Minmtro deils samtd 27 sprile
1998, n, 264,

2 Lartscalo 30, secondo comma, defls legge 4 lugho
1967, n. S80, &Mﬂouw

«Saivo quamto st dall'srticolo 48 dells

g‘ﬁ‘lmﬁ 24, ¢ dall'articodo Y del devreto
della Repubblicy 30 novernbee 1995, n. 502,

pane xvente requisiti divers
Ua qaclli prescruti dulle nerme dells peesente legpe, del
wam.umnmn-
tocitd. amministrative previsti dulls legge medesima ».

1 decrety, munio del dello Staia,
sk 1o nella Racooltn uificialke 1 Mt porma-
tivy della Repubblics nuliuns. E futwo obbligo u chiun-
Que wpecti & osservario e di farlo ouservare,

Dato a Roma, addi 9 {ebbraio 2001
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VELLUTATA DI CASTAGNE DEL MEDIO EVO ‘

Le scoperte di Cristoforo Colombo ci fu grande rivoluzione gastronomca che ha coinvolto I'intera Europa
senza scanzare nesun Paese, ben presto anche il nostro territorio governato all’epoca da grandi famiglie del
tempo che fu, una delle ricette che ricordiamo:

—

VELLUTATA DI CASTAGNE

}7

Ingredienti:
per il fondo vegetale

300 ml acqua

% di foglia di alloro

% di porri parte verde
Prezzemolo gambi

Per la vellutata

300 g di Castagne
(precedentemente
trattate in acqua e
asciugate al sole)

20 g di strutto di maiale
nero dei Monti Lepini
olio evo

brodo vegetale alle erbe
2 gambi di sedano

% spicchio di aglio

3 porri

Latte di capra

Sale

Prezzemolo

Pancetta affumicata di
maiale nero dei Monti
Lepini

Caciotta Ovi-Caprina del
Lazio

Per preparare la vellutata di castagne per prima cosa vi dovete
occupare dell’ingrediente principale ovvero le castagne una volta che
sono state trattate e asciugate al sole, prendete i 300 g di castagne,
fate sulla calotta con un coltello un’incisione a croce, e fatele arrosto,
una volta arrostite di fatto hanno perso I'umidita contenente al suo
interno e di conseguenza anche l'affumicatura stessa delle braci.
Spellatele e togliete accuratamente la pellicina e una volta tolta
prendete una ciotola di acciaio e versategli all'interno il latte di capra
ed immergetegli le castagne (non tutte lasciandovi qualcuna per la
decorazione finale del piatto), lasciatele ad ammollo per circa 12 ore.
Preparate in un brick scalda latte il fondo vegetale, versandogli I'acqua
e gli altri ingredienti indicati nella ricetta, portate a ebollizione,
tenendo cura che una volta bollito di conseguenza ha creato una
schiumina di filtrare tale liquido attraverso un colino in una tazza e
rimettetelo nuovamente nel brick, verso la scadenza delle dodici ore di
scaldarlo su fiamma tenue. Nel frattempo occupatevi anche del
sedano, dell’aglio e dei porri sciacquateli sotto acqua corrente,
asciugateli e mondateli in un trito grossolano, fate la stessa procedura
al prezzemolo ma prima sfogliatelo, avete bisogno delle sole foglie,
tritatelo a coltello finemente. Prendete le verdure che avete adesso
tritato tranne il prezzemolo e fatele stufare con 150 ml di fondo
vegetale alle erbe con un giro di olio evo e con i 20 g di strutto per un
quarto d’ora. Una volta che le verdure si saranno ammorbidite tenete
da parte 2-3 cucchiai di questo liquido, togliendo le verdure che ormai
avranno sudato tutti i loro oli essenziali e mettetegli all’'oro posto le
castagne che avevate messo precedentemente in ammollo nel latte di
capra e irroratele con il restante brodo vegetale alle erbe (restanti 150
ml), salatele e cuocetele a fiamma bassa per un’ora circa, coperte da
un coperchio. Passato il tempo di cottura frullate il tutto con un mixer
ad immersione, una volta frullato fate cuocere questa crema formata
per ulteriori 5 minuti insieme al latte di capra che é stato utilizzato
precedentemente per tenere in ammollo le stesse castagne e
aggiungetegli i 2-3 cucchiai di liquido che erano stati precedentemente
prelevati e portate a cottura ottimata. Nel frattempo fate saltare in
padella la pancetta affumicata di maiale nero dei Monti Lepini
precedentemente mondata a cubetti rispettando il seguente taglio:
grasso, carne, grasso. Quando & pronta versate la vellutata nei ppiatti e
decoratela con la pancetta saltata in padella e crocantizzata e con
qualche castagna che avevate messo da parte, e con manciata di foglie
di prezzemolo precedentemente tritate.
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IL SAPERE DECORARE LE TORTE CON LA PANNA DURANTE IL MEDIO EVO ‘

Prima della scoperta delle Americhe da parte di Cristoforo Colombo e la successiva diffusione del Cioccolato
ad opera di altri colianizzatori che fecero conoscere e diffondere in Europa e soprattutto nel nostro
territorio dei Monti Lepini le fave di cacao e la successiva lavorazione, una delle aziende attualmente
ancora attive vicine territorialmente ¢ la fabbrica di cioccolato di Norma, che tutti almeno una volta nella
vita I'abbiamo visitata attraverso gite scolastiche delle elementari. Le torte fino a quando i grandi marchi
cioccolatai italiani non diffusero le tavolette di cioccolato venivano decorate attraverso la panna montata.
| nostri nonni e bisnonni ci hanno tramandato la seguente arte:

| nostri nonni ci hanno tramandato che i risultati migliori decorativi si ottengono realizzando attravero 'uso
di panna montata molto fresca ben soda. Per montare perfettamente la panna deve avere una temperatura
tra 2°C e 6 °C e la percentuale di grasso contenuto tra il 30% e il 36%. E meglio usare la panna fresca
pastorizzata, se per caso non la trovate potete optare anche per quella uht a lunga conservazione.

| passaggi fondamentali per avere una panna ben montata sono:

1. Lapannava tenuta in frigorifero, sond non montera.

2. La panna la potete montare o con la frusta elettrica o con la planetaria. Per mantenere ferma ben
montata la panna dovete mettere nel freezer per almeno 15 minuti il cestello di metallo, insieme agli
ascessori rotanti che utilizzerete, vanno riposti al frezer in maniera tale che nel momento in cui stanno
montando la panna essa non si smonti, in quanto si smonterebbe a contatto diretto con elevato calore
cinetico, essendo fredde cido non consiste.

3. Cominciate a montare a bassa velocita, preferibilmente in prima velocita, aumentandola quando
avrete gia inglobato un po' di aria, & I'aria esercitata dalle fruste che fa gonfiare e montare la panna.
E importante, mentre montiate, continuiate a muovere la frusta se usate uno sbattitore elettrico
manuale o altrimenti ci pensera automaticamente la macchina a inglobare il piu possibile I’aria alla
panna. Verso la fine, soltanto in questo momento, se proprio € dispensabile potete aggiungere lo
zucchero. La dose consigliata poi chiaramente varia a secondo del dolce da realizzare ¢ circa del 10%.

4. Dopo alcuni minuti la panna € montata tutti i suoi globuli di grasso si sono depositati intorno alle bolle
d’aria createsi durante la montatura stabilizzandosi, creando panna montata ben ferma, potete anche
rigirare il cestello se avete fatto un buon lavoro la panna montata restera ben ferma e no cadra.

Una volta montata va inserita in apposite sac a poche va spremuta in piccole dosi alla volta, mentre si
decora, bisogna toccare il meno possibiile la tasca da pasticcere o la siringa apposita in quanto il calore
trasmesso potrebbe alterare facendola inevitalbilmente smontare.

Tra un decoro e I'altro, per non rischiare inconvenienti, vi conviene lasciare la panna non utilizzata situata
all'interno del cestello in frigorifero. Se volete aromatizzare la panna dovete inserli prima di montare e di
decorare con la panna.

1. Iniziate quindi a decorare la torta ricoprendone la superficie e i bordi con uno strato ben steso di
panna montata; questa fase serve a dare uniformita e lisciare la superficie del dolce;

Le decorazioni della panna sono principalmente di due tipi o a rete o a rosellina:

2. Una decorazione di successo & sicuramente quella a grglia o a rete, utilizzando una bocchetta stretta si
realizza una sorta di rete lungo le pareti della torta e ripetendo tale passaggio negli spazzi createsi tra
un quadrato e I'altro in maniera da rifenire completamente il dolce e conferendogli un spettacolare
decoro.

2. Un’altra decorazione di altrettanto successo & sicuramente anche la rosellina, ovvero, prima fate una
girella di panna montata poi fate degli archetti alternati sull’asse della girella fino a chiuderla, cosi
facendo avrete formato una rosellina di panna montata.
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IL SAPERE LO YOGURT - LE BASI DELLA FERMENTAZIONE MODERNA ‘

Breve storia dello yogurt

Per cominciare a capire la storia dello yogurt, soprattutto come quest’ alimento & diventato di
consuetudine Europea Occidentale, bisogna esaminare la parola yogurt € un termine di origine turca e
deriva dal verbo “yogurmak” (che vuol dire da addensare). Si ritiene storicamente che lo yogurt venisse
prodotto in Turchia gia nel VI secolo a.C. i pastori dell’Asia centrale erano soliti mettere il latte di capra in
contenitori fatti di stomaco animale, per conservarlo mentre erano in viaggio. Una volta preso atto di
guesto fenomeno e del fatto che la sostanza ottenuta permetteva al latte di conservarsi meglio in questa
nuova forma e presentava anche effetti benefici per la salute dell'uomo, & probabile che i pastori nomadi
turchi ottimi commercianti abbiano iniziato a produrlo intenzionalmente, esportando l'uso a scopo
alimentare presso altri popoli con cui entrarono in contatto attraverso le prime immigrazioni.

Dalle popolazioni nomadi dei paesi arabi, lo yogurt ¢, infatti, giunto ai popoli che si affacciavano sul bacino
del Mediterraneo come Fenici ed Egizi, che continuarono la loro diffusione integrandola con le loro usanze
alimentari che contribuirono con la loro capacita di diffusione commerciale ai Greci e ai Romani. E in questo
periodo che ben presto I'intero Impero Romano comincio ad abituarsi e assaggiare il latte fermentato sotto
forma di yogurt, che nulla ha che vedere con quelli attuali, se non ci fosse stata questa influenza
commerciale, I'abitudine alimentare mediterranea non ebbe mai avuto I'importanza di assumere nello stile
I'uso dell’yogurt a meta settimana. In molti testi di Aristotele, Senofonte, Erodoto e Plinio € riportata tale
importanza alimentare, ne e fonte d’'importanza medica soprattutto gli scritti di Dioscoride e I’Ars Medica di
Galeno di Pergamo, che lodano questa sostanza per i suoi effetti positivi su fegato e stomaco.

Lo yogurt come lo intendiamo oggi e lo assumiamo abitualmente per una sana alimentazione mediterranea
a meta settimana come consigliavano gli antichi testi medici, & un prodotto cremoso e saporito grazie agli
studi effettuati agli inizi del XX secolo da due illustri esponenti del mondo scientifico: il fisico e microbiologo
bulgaro Stamen Grigorov il quale ha individuato, e isolato, uno dei microorganismi responsabili della
fermentazione del latte e quindi della sua coagulazione e della formazione dello yogurt naturale, e ai meriti
del biologo e immunologo russo II'ja II'i¢ MecniKov, per la scoperta del metabolismo della fagocitosi che gli
fu anche assegnato un Premio Nobel nel 1908, queste scoperte contribuirono alla formazione dell’attuale
yogurt, dando luogo a una vera e propria produzione industriale su campo mondiale che ben presto
consacro l'utilizzo dello yogurt a meta settimana in maniera da apportare molteplici benefici al corpo
umano, in maniera principale per la regolazione della flora batterica del nostro intestino e una contrastante
lotta all’invecchiamento cellulare.

Le migliori ricette per realizzare lo yogurt attraverso la yogurtiera

Con la yogurtiera, si possono preparare molteplici gusti come potete ben immaginare in maniera molto
semplice e con ingredienti facilmente reperibili. Gli yogurt si dividono in maniera semplicistica in due
categorie ben distinte aromatizzati semplici o naturali e con altri ingredienti che possono essere ad
esempio alla frutta. Prima di dire come realizzarli dovete ben conoscere le indicazioni di base per una
ottima preparazione partendo appunto dai seguenti ingredienti base:

= Fermenti lattici (¢ importante conservarli ha temperature controllata di +4°C) o yogurt intero

= Latte di animale intero (come vaccino e capra), preferibilmente latte UHT (ovvero Ultra High
Temperature o “ultrapastorizzazione” & un metodo di sterilizzazione di alimenti effettuato
innalzandone la temperatura a livello molto alti (135-150 °C) per periodi di tempo estremamente
ridotti (14 secondi)) & possibile anche utilizzare altri tipi di latte di riso o di soia.

Potete utilizzare le bustine di fermenti lattici che si trovano anche in farmacia oppure su internet, o in
alternativa uno yogurt bianco intero di partenza “starter”. Il mondo della fermentazione ha vari misteri e
spiegazioni scientifiche soprattutto il “pianeta yogurtiera”, giacché ogni stabilimento della centrale del latte
0 esso animale o vegetale varia la propria composizione nutrizionale variando la composizione dei grassi
presenti nel latte su 100 ml di prodotto finito. Percio se in un primo momento le ricette per la yogurtiera
non esprimono i risultati sperati, non vi preoccupate perché appunto € naturale poiché state manipolando
al livello cellulare la composizione dei fermenti lattici in maniera tale da condensare il tutto. Se volete
realizzare uno yogurt piu dolce o meno a secondo dei vostri gusti il tutto dipende dalla quantita e qualita
dei zuccheri che andrete a versargli nella fermentazione.
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Il procedimento per la realizzazione dello yogurt

Abbiamo visto qui sopra di quali sono gli ingredienti necessitanti e alcune indicazioni di base per la
realizzazione dello yogurt di buona qualita, chiaramente realizzandolo direttamente noi sappiamo quali
ingredienti stiamo utilizzando per tanto possiamo preferire un prodotto di controllo diretto (attraverso i
fermenti lattici) o indiretto attraverso lo starter di uno yogurt bianco intero acquistato in un centro
commerciale qualsiasi. Adesso parliamo invece del procedimento in maniera piu dettagliata verso il
particolare. La prima cosa che bisogna sapere e controllare che il latte per trasformarsi in yogurt ha bisogno
di una temperatura di controllo costante di circa 35 gradi per diverse ore che possano variare dalle 8 alle 10
ore (se utilizziamo i fermenti lattici) oppure dalle 6 ore alle 12 ore (attraverso I'utilizzo dello starter dello
yogurt bianco intero), senza avere anomale variazioni altrimenti non avremo il prodotto finale desiderato.
Per tanto si consiglia di utilizzare le yogurtiere automatizzate per tali finalita perché dalla realizzazione
vengono gia predisposte a tale procedimento e dunque non bisogna intervenire su temperature e
tempistiche di preparazione dello yogurt, come nei casi in cui al posto di utilizzare la yogurtiera
utilizzassimo la luce di un forno per creare la camera fermentativa (in quanto la guarnizione dello
sportellone del forno non potrebbe chiudere ermeticamente il forno, creando situazioni anomale non
controllate) attraverso termos (facendoli riscaldare attraverso coperte o maglioni di pile e ponendoli sui
termosifoni non essendo completamente isolato e stando il lieve spiffero di area naturale che essa ci sia
non possa dare luogo alla condensazione desiderata).

Il consiglio di partenza da rispettare per la preparazione dello yogurt & quello che nel momento in cui si
intende realizzare il prodotto, bisogna disporre di yogurt (o fermenti lattici a secondo della scelta) e late a
temperatura ambiente. Cid vuol dire avere la premura di tenere fuori questi alimenti almeno un’oretta
prima della realizzazione in maniera tale stemperarli con la temperatura ambiente di lavorazione presente
in quel determinato momento. Abbiate cura di fare di eseguire il seguente procedimento:u

= Yogurt realizzato attraverso controllo diretto (fermenti lattici):
Ingredienti:
e 1 litro dilatte animale o di bevanda di soia o di riso
e 1 bustina di fermenti lattici per Yogurt (8,5 g)
Utensili:
e  Yogurtiera
e Un cucchiaio o una frusta
e  Schiumarolina
Procedimento:
La preparazione & molto semplice e richiede pochi minuti di realizzazione, versate 1 bustina di fermenti
nel vaso trasparente in dotazione allo yogurtiera. Aggiungete inizialmente poco latte animale o
vegetale ha secondo dei vostri gusti e mescolate bene fino a sciogliere i grumi con una frustina, quindi
aggiungete il rimanente latte mescolando il tutto. Metti poi il vaso trasparente nella yogurtiera e
chiudi entrambi con il loro coperchio. Attivate la yogurtiera a questo punto la macchina lavora da sé.
Lo yogurt sara pronto tra le 8 e le 10 ore, ha secondo della temperatura cui € mantenuta la miscela di
latte e fermenti e del proprio gusto personale. La maniera certa per stabilire che lo yogurt ha finito la
fermentazione & quando si vede il latte addensato o quando affiora in superficie un sottile strato di
siero giallo. Ricorda che la presenza del siero giallo sta significando il sorpasso di maturazione (se il
siero non vi dovesse piacere prima che zuccherate e girate il tutto toglietelo schiumandolo con I'ausilio
di un cucchiaio o di un’apposita schiumarolina di piccole dimensioni). L'unica avvertenza che mi sento
da darvi riguarda la manutenzione dell’apparecchio quando esso € in attivita, ovvero, di non lasciarlo
sopra superfici che possano vibrare poiché la vibrazione impedisce la normale coagulazione e
produzione dello yogurt poiché lo destabilizza. Quando lo yogurt e pronto che lo capirete visivamente
come appena spigato all’inizio del procedimento, estrarrete il vaso dalla yogurtiera e deponetelo in
frigo gia aggiustato di sapore e aromatizzato secondo il vostro gusto (potete optare che meta degli
aromatizzanti: frutta cioccolato e frutta secca la potete aggiungere prima di attivare la macchina e la
restante successivamente in seguito modo tale da avere una consistenza sia soffice che granulare),
modo tale da farlo raffreddare e apprendere (questo passaggio si chiama riposo di fermentazione) e
dopo qualche ora sara pronto a essere degustato.
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= Yogurt realizzato attraverso controllo indiretto (“starter” di yogurt bianco intero):
Ingredienti:
e 500 ml di latte animale o di bevanda di soia o di riso
e 500 g di yogurt bianco intero
Utensili:
e  Yogurtiera
e Un cucchiaio o una frusta
e Schiumarolina
Procedimento:
Prendete i barattoli di vetro in dotazione alla yogurtiera e versate, in ognuno di essi due cucchiai di
yogurt, versategli anche il latte che pud essere di origine animale o vegetale come precedentemente
spiegato facendo in maniera tale che le quantita di latte e di yogurt siano le stesse, amalgamate bene
le quantita versate attraverso una frustina in ognuno dei vasetti, inseriti accuratamente i vasetti nella
yogurtiera senza coperchio e attivate la macchina dopo 6-12 ore di lavorazione avrete ottenuto lo
yogurt, assaggiatelo e regolate la dolcezza una volta aggiustato potete anche aromatizzarlo (si puo
aromatizzare sia prima che dopo la formazione dello yogurt), fatelo riposare in frigorifero come
precedentemente descritto per il metodo del controllo diretto modo tale da farlo rapprendere, una
volta rappreso servitelo.

Capacita di aromatizzare gli yogurt

PRESENZA DI ACQUA IN 100 g DI FRUTTA

Albicocche 86

Ananas 86,4
Anguria 95,3
Arancia 87,2
Banana 76,8
Ciliegie 86,2
Fichi 81,9
Fragole 90,5
Kiwi 84,6
Lamponi 84,6
Limone 89,5
Mandarini 81,4
Mango 82,8
Mela 85,2
Melograno 77,9
Melone 91

Melone giallo 91

Mirtilli 85

More 85

Pera 87,4
Pesca 88,9
Pompelmo rosa e rosso 91,2
Prugne 87,5
Uva 80,3
Zenzero 78,9
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PRESENZA DI ACQUA IN 100 g DI FRUTTA SECCA

Tipo di frutta Acqua

Castagne 42,4
Mandorle dolci 4,7
Nocciole 5,3
Noci 5,3
Noci di macadamia 1,4
Pinoli 4,3
Pistacchi 3,9
yogurt alla frutta/frutta secca per 100 g di frutta !

Se si supera la percentuale, acconsentita per la formazione dello yogurt alla frutta/frutta secca per 100 g di
frutta pari a 85,7 g d’acqua non vuol dire con non si realizzi lo yogurt, ugualmente, ma si avra un yogurt
meno denso di conseguenza piu liquido.
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CROSTINI DI PANE CASARECCIO CON LARDO E CASTAGNE

}7

Ingredienti:

300 g di castagne

Una noce di burro

% spicchio di aglio
qualche ago di rosmarino
Lardo dei Monti Lepini
Miele di castagno

Fate bollire 300 g di castagne; quando saranno pronte, fatele insaporire
in una pentola con una noce di burro e qualche ago di rosmarino.
Nel frattempo bruscate le fette di pane casareccio e ponete su ognuna
una fetta di lardo. Unite le castagne profumate al rosmarino e guarnite
con un filo di miele di castagno. Servite con il pane caldo appena
bruscato al camino.

Il miele di castagno si ottiene dai fiori di castagno e viene raccolto tra
i mesi di giugno e ottobre. E un miele scuro, dall’odore aromatico e
dal sapore complesso. Noto per le sue proprieta anti-infiammatorie e
anti-batteriche, € una fonte di proteine, vitamina B e C e di Sali
minerali.

PRIMO PIATTO

—

FETTUCCINE CON CASTAGNE Al FUNGHI PORCINI E CHIODINI

}7

Ingredienti:
per I'impasto della pasta

250 g di farina 00

250 g di farine di castagne
5 uova

sale

per il condimento

250 g di funghi porcini
100 g di chiodini

1 spicchio d’aglio

Sale

Olio evo

Timo

Le castagne sono ricche di
fibre e minerali, sono molto
utili in caso di anemia,
stanchezza psicofisica, grazie
al loro elevato rapporto
calorico (circa 287 calorie
ogni 100 g di prodotto).

Le castagne riducono Il
colesterolo, riequilibrano la
flora  batterica. Tra le
vitamine contenute nelle
castagne, troviamo vitamina
A, B1 (tiamina), B2
(riboflavina), B3 (niacina),
B5, B6, B9 (acido folico), B12,
C e D. Le castagne
contengono inoltre potassio
e fosforo.

come fare la farina di castagne:

Scegliete con cura le castagne lasciando da parte quelle con
ammaccature o macchie. Con un coltello ben appuntito incidete le
castagne facendo una croce sulla pancia delle castagne (ovvero, sulla
bombatura del guscio della castagna).

Cuocete in abbondante acqua per 35 minuti che calcolerete da quando
I'acqua avra iniziato a bollire, modo tale da non farle uscire troppo
morbide.

Scolate e lasciate che s’intiepidiscono, prima che si raffreddino del
tutto, togliete la buccia tenendo solo la polpa che dovra essere semi-
resistente, leggermente morbida.

Adagiate le castagne sbucciate su una teglia coperta con un foglio di
carta da forno. Cuocete per 60 minuti in modalita statica in forno a
160 °C. Non appena le castagne saranno croccanti toglietele dal forno e
riponete in un mixer fino a ottenere la consistenza della farina
desiderata. Allargatela e fatela asciugare all’aria, modo tale I'eventuale
umidita residua sia essiccato, in altre parole asciugata.

come fare I'impasto della pasta:

prendete le farine, formate la famosa fontana al mezzo della farina e
ponetevi le uova, ammassate e formate il panetto, copritelo con la
pellicola per il tempo necessario di riposo dell'impasto e poi stendetela
con il mattarello, rotolatela e tagliatela con un coltello affilato ogni 4 0 6
millimetri di spessore.

Per il condimento:

in una padella capiente e dai bordi alti fate rosolare I'aglio con un giro
d’olio evo e aggiungete i funghi, prima i porcini e in seguito verso la fine
i chiodini, coprite con un coperchio.

Ultimata la cottura spolverizzate di timo fresco. Saltate la pasta nella
padella e servite!
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GNOCCHETTI A CODA DE SORECA CON RAGU DI CINGHIALE E CASTAGNE

}7

Ingredienti:
per I'impasto della pasta
e 1kgdifarina 00

° 2 uova
e Sale
e acqua

per la marinatura del cinghiale
e 600 g di polpa di cinghiale
e 300 ml divino rosso

e 300 ml diaceto

e  Bacche di ginepro

e Alloro

per il condimento

e 500 g di passata di
pomodoro

150 ml di vino rosso

e 2 coste disedano
e 1 carota

e lcipolla

e 1 fogliadialloro
e Olioevo

e 250 g di castagne
e  Caciotta mista Ovi-Caprino
del Lazio, grattugiato

come fare I'impasto della pasta:

Disponete la farina a fontana su una spianatoia. Versate al centro acqua
e sale, e due uova intere, poi iniziate a lavorare l'impasto con una
forchetta, poi con le mani fino a ottenere un panetto sodo e omogeneo.
Una volta pronto, copritelo con pellicola e lasciatelo riposare a
temperatura ambiente.

Ricavate da questo panetto le code de soreca partendo da una striscia
d’impasto e allungandola con i polpastrelli in una sorta di spago o coda
lunga di topa, ma non troppa cicciotta.

per la marinatura del cinghiale

Marinate il cinghiale a pezzetti per 12 ore, scolatelo e asciugatelo.

Per il condimento:

Tritate a coltello sedano carota e cipolla. Prendete una pentola e
versate un giro e mezzo di olio evo, con il trito in precedenza preparato
con la foglia di alloro intera. Fate quindi appassire per qualche minuto,
stando attenti a non bruciare il trito di verdure.

Aggiungete a questo punto la carne di cinghiale e in seguito, a fiamma
viva, stando molto attenti versate il vino. Fate evaporare le note
alcoliche del vino, una volta che non sentirete piu il vino aggiungete la
passata di pomodoro. Lasciate cuocere a fiamma medio-bassa, per circa
un’ora, il sugo “deve sbuffare”. Ricordate sempre di assaggiare il sugo
gualora avesse bisogno di correzioni di sapidita, a meta cottura. Quando
il ragl sara pronto, potete lessare le castagne, quando le castagne
saranno cotte, lasciatele intiepidire e poi sbucciatele e tagliatele a
pezzetti e versateli nel sugo.

A questo punto lessate in acqua le code de soreca, una volta cotte
spadellatele in padella con il sugo e una grattata di caciotta mista Ovi-

—

Caprino del Lazio, in precedenza grattugiato. E servite a tavola!
LE RECCHIE DE PRETE }7

Ingredienti:

per I'impasto della pasta

e 400 g di semola rimacinata
di grana dura

e 200 ml circa di acqua
tiepida

e sale

come fare I'impasto della pasta:

Sulla spianatoia di legno setacciate la semola rimacinata di grano duro e
formate un incavo al centro, aggiungete un pizzico di sale. Aggiungete
piano piano I'acqua tiepida e cominciate a impastare. Dovete lavorare
I'impasto aggiungendo l'acqua poco alla volta, fino a ottenere un
impasto liscio e omogeneo, né troppo morbido, né troppo duro, la
giusta consistenza per poterlo lavorare. Dovete lavoralo per almeno
15-20 minuti.

Una volta ottenuto I'impasto nella giusta consistenza lasciatelo riposare.
A questo punto staccate un pezzo d’impasto con il coltello e arrotolatelo
con le mani sulla spianatoia fino a ottenere un cordoncino dello
spessore di un dito.

Tagliate dei pezzi lunghi all’incirca un centimetro e mezzo e tirateli a
uno a uno con la parte arrotondata del coltello liscio verso di voi,
esercitando una leggera pressione.

Con il pollice tirate leggermente la parte anteriore dell’orecchietta e con
I'indice aprite la parte opposta, a questo punto si formeranno le recchie
de prete. Condite le recchie de prete con pomodoro fresco, timo e tanto
Squarquaglione dei Monti Lepini.
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SECONDI PIATTI

—

LA GRIGLIATA DI MAIALE

}7

Ingredienti:

—

800 g di costine di maiale
300 g di salsiccia di maiale
600 g di braciole di maiale
50 ml di Olio evo

10 g di sale fino
Rosmarino

Alloro

Timo

Per preparare la grigliata di carne, come per prima cosa occupatevi della
marinatura della stessa, in altre parole tritate il rosmarino, I'alloro e il
timo e dividetelo in due parti. Ponete la braciola in una pirofila,
aggiungete una quantita sia alla base della pirofila sia sopra alla carne e
massaggiate la stessa aggiungendo un po' di olio evo. La stessa
procedura la dovete ripetere sia per le costine e sia per le salsicce di
maiale.

Una volta marinato il tutto fatelo prima riposare in frigorifero per 12 ore
e in seguito procedete alla grigliatura della carne.

procedimento di cottura:

Ponete le carni sopra una griglia e passatele sul fuoco, cuocetele per 20
minuti circa o fino a quando la carne non sia cotta, girandola di tanto in
tanto. Una volta cotte mettetele su un piatto e copritele con la carta
argentata modo tale da mantenere il caldo di cottura della stessa.

Una volta fatto servitela a tavola.
ARROSTO DI MAIALE CON CASTAGNE }7

Ingredienti:

1 It di fondo bruno di
maiale

1 kg di lonza di maiale
250 g di castagne

100 g di Guanciale dei
Monti Lepini

1 cipolla oro

2 foglie di alloro

Timo

Rosmarino

Mentuccia Romana
Salvia

Olio evo

Burro

Sale

Per preparare I'arrosto di maiale con castagne, per prima cosa lessate le
castagne, per circa 30 minuti, un po’ lasciatele intere e un po’ frullatele
modo tale da creare una purea di castagne.

Nel frattempo, avvolgete la lonza di maiale con le fette di guanciale dei
Monti Lepini e legate il pezzo di carne con lo spago da cucina.

Disponete I'arrosto in una teglia con le foglie di alloro, la cipolla tagliata
a fette sottili e gli aromi tritati. Aggiungete le castagne quelle intere,
salate e bagnate con un giro di olio evo e una noce di burro.

Fate cuocere in forno preriscaldato a 180 °C per circa 50 minuti. Se il
fondo dovesse ritirarsi di piu della meta, potete aggiungere a vostro
piacere poco alla volta un po' di fondo bruno (brodo di carne).

A cottura ultimata, tagliate la lonza in fette sottili, disponetela su un
piatto da portata e irroratele col fondo di cottura, decorando con la
purea di castagne.

—

FAGIOLI ALL’UCCELLETTO

}7

Ingredienti:

250 g di fagioli borlotti
Olio evo

1 spicchio d’aglio

400 g di passata di
pomodoro

Sale

Bacche di ginepro

Iniziate la preparazione dei fagioli all’'uccelletto mettendo in ammollo i
fagioli con abbondante acqua leggermente tiepida. Lasciate riposare per
8-12 ore. Scolate e sciacquate infine cuocete i fagioli per 35-40 minuti in
abbondante acqua, preferibilmente in una pentola di coccio, una volta
cotti scolate i fagioli conservando un po' di acqua di cottura.

Scaldate l'olio e aggiungete I'aglio e le bacche di ginepro. Lasciate
soffriggere per 1-2 minuti, ora aggiungete i fagioli in precedenza lessati,
mescolate lentamente e delicatamente lasciando soffriggere per un
minuto. Soltanto ora aggiungete la passata di pomodoro, coprite con il
coperchio e lasciate cuocere per 20-25 minuti. Se necessario,
aggiungete qualche cucchiaio di acqua di cottura dei fagioli per rendere
piu umida e meno asciutta la preparazione. | fagioli dovranno essere
teneri e ben cotti ma non si dovranno sfaldare. Aggiungete il sale. La
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preparazione non deve essere asciutta ma con un generoso intingolo.
Servite i fagioli all’'uccelletto ben caldi accompagnando con pane
casareccio cotto a legna, tipico dei nostri Monti Lepini.

—

POLENTA CON SPUNTATURE E SALSICCE

}7

Ingredienti:
preparazione della polenta:

1 kg di farina di mais fine
2 litri d’acqua

preparazione del sugo:

600 g di spuntature di
maiale

600 g di salsicce

1 kg di passata di
pomodoro

1 cipolla

1 gambo di sedano

1 carota

Finocchietto selvatico
Ginepro

Caciotta mista Ovi-Caprino
del Lazio

75 ml di olio evo

sale

Preparate il sugo:

in una casseruola scaldate I'olio e insaporitevi cipolla, sedano e carota
tagliati a grandi pezzi. Quando le verdure sono colorite, toglietele e
aggiungete le salsicce e le spuntature di maiale. Fatele rosolare bene da
ogni parte, quindi unite la passata di pomodoro. Ponete di nuovo nel
recipiente le verdure tolte e cuocete il sugo a fiamma molto bassa per
circa 2 ore. Quando il sugo si & addensato, unite un cucchiaio di
finocchietto selvatico fresco tritato e, se piace, bacche di ginepro, poi
salate.

Fate la polenta:

in un paiolo portate a bollore 2 litri di acqua, salatela e poi versatevi a
pioggia la farina. Mescolate e fate cuocere a fiamma bassa per circa 50
minuti senza smettere di mescolare. Quando la polenta & pronta,
stendetela su un grande tagliere di legno e sopra distribuite il sugo e
una spolverata di Caciotta mista Ovi-Caprino del Lazio grattugiata.

—

}7

CROSTATA CON CREMA DI CASTAGNE

Ingredienti:
preparazione della pasta frolla:

200 g di farina

80 g di burro

110 g di zucchero
1 uovo intero

1 tuorlo o rosso
Sale

250 g confettura di
castagne

preparazione della pasta frolla:

Per preparare un’ottima pasta frolla bisogna innanzitutto lasciare
ammorbidire il burro a temperatura ambiente in modo da poterlo
amalgamare piu facilmente con gli altri ingredienti. Mescolate farina e
zucchero e disponeteli a fontana, al centro mettete il burro a pezzetti,
I'uovo intero e il tuorlo (rosso) e un pizzico di sale.

Lavorate rapidamente gli ingredienti con le mani fino a ottenere un
impasto omogeneo. Avvolgete la pasta nella pellicola mettetela a
riposare in frigorifero per 30 minuti. Togliete I'impasto dal frigo e
stendetelo su una spianatoia con il mattarello, stendere la sfoglia di
alcuni millimetri e adagiatela in una tortiera imburrata e versate al suo
interno la confettura di castagne.

Cuocete in forno preriscaldato a 180 °C per circa 20 minuti.
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O Castagna benedetta e santa,
chi ti raccoglieva ancora ti canta!
Sei stata la carne di noi poveracci
e solo dopo regina dei castagnacci.
Al focolare ci tenevi compagnia:
vino, racconti e tutta allegria...
Ricordi di un tempo che era fermento;
Fermento di uva, fermento di cuori,
fermento di gioia e di veri sapori.







IL SIGNIFICATO DI NATALE
— IL NATALE RELIGIOSO —

Secondo un Natale Religioso € una festa cristiana che celebra la nascita di Gesu “Nativita”, coincide in tutti
gli anni nello stesso giorno del 25 dicembre per le Chiese cristiane, mentre per i riti liturgici rifacenti al
calendario gregoriano per quelle romano-occidentali e del calendario giuliano per quelle romano-orientali,
e il 7 gennaio con un ritardo attuale secondo il calendario solare di 13 giorni esatti. Oggi pero anche le
Chiese greco-ortodosse, con eccezione di quelle slavo-ortodosse e delle Chiese orientali (siriache o copte),
si sono adeguate al calendario gregoriano, pur mantenendo il calendario giuliano per la loro tradizionale
liturgia.

Secondo il calendario liturgico & una solennita d’importanza superiore all'Ascensione e alla Pentecoste ma
inferiore alla Pasqua, la festa cristiana pili importante. E comunque la festa pitl popolarmente sentita tra i
cristiani; anche se in tempi piu recenti ha assunto nella cultura occidentale sempre piu un significato laico,
come vedremo nel Natale laico.

La data di Gesu e sconosciuta tale data, infatti, non &
indicata nei Vangeli né in altri scritti contemporanei.

Fin dai primi secoli, i cristiani svilupparono comunque
diverse tradizioni, basate anche su ragionamenti
teologici. Questi fissavano il giorno della nascita in
date diverse, tanto che il filosofo Clemente
Alessandrino (150 - 215 d.C.) annotava in un suo
scritto: "Non si contentano di sapere in che anno é
nato il Signore, ma con curiosita troppo spinta vanno
a cercarne anche il giorno".

Il testo di Clemente registra comunque l'esistenza di
una tradizione antica relativa alla nascita di Gesu in
una data di mezzo inverno. Tale tradizione é fatta
risalire ai seguaci di Basilide, attivo ad Alessandria
prima del 150, che celebravano il 6 o il 10 gennaio,
con il battesimo di Gesu, la sua nascita come "Figlio di
Dio".

Vari studiosi hanno cercato dall’inizio dei tempi una
data certa sulla nascita plausibile di Gesu, arrivando a
decidere tra tante date ipotetiche che il cristo fosse
nato in coincidenza di una celebrazione pagana degli
antichi romani, facendolo nascere il 25 dicembre.
Tale tesi furono coincise e confermate anche dallo studioso teologo Shemarjahu Talmon, dell'Universita
Ebraica di Gerusalemme, ha ricostruito le turnazioni sacerdotali degli ebrei e le ha applicato al calendario
gregoriano sulla base dello studio del Libro dei Giubilei scoperto a Qumran. In questa maniera, ha stabilito
che la data di nascita di Gesu potrebbe essere il 25 dicembre.

Addirittura in altri studi religiosi & stata anche ipotizzata una possibile lettura simbolica della data di
nascita: dato che la data della morte di Gesu nei Vangeli si colloca tra il 25 marzo e il 6 aprile del calendario
gregoriano, per calcolare la data di nascita di Gesu secondo alcuni studiosi si sarebbe seguita la credenza
che la morte sia avvenuta nell'anniversario della sua "venuta al mondo". Secondo questa ipotesi, per la
festivita del Natale si calcold che Gesu fosse morto nell'anniversario della sua incarnazione o concezione
(non della sua nascita), e cosi si penso che la sua data di nascita dovesse cadere nove mesi dopo la data del
Venerdi Santo, tra il 25 dicembre e il 6 gennaio.
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Tra tutte queste ipotetiche date fu deciso che il giorno di nascita di Gesu fosse il 25 dicembre, come
stabilito dal teologo Shemarjahu Talmon, da quel momento in poi per i Cristiani fu quello il giorno

celebrativo pit importante dell’anno liturgico per ogni anno.

— IL NATALE LAICO

}7

La figura di Babbo Natale e rappresentata da
una storia che nasce dalla notte dei tempi
quando in varie civilta del mondo c’era il
bisogno di scambiarsi i doni e da Ii ben
presto una persona s’incarico di portare
avanti questo compito abbastanza arduo
correndo contro il tempo sfidando tutte le
leggi della materia e della fisica, per portare
serenita nei cuori dei piccoli e grandi
bambini e da li ogni anno senza stancarsi
mai nella vigilia di Natale a mezzanotte in
punto, si sente uno scampanellio di una
campanella nei cieli stellati e scendendo o
dai camini e dai tetti o entrando dai portoni
o dai balconi delle case porta serenita nei
cuori dei fanciulli, insegnandogli i veri valori
della vita, comportandosi bene nell’arco
dell’anno riceveranno il giusto ricompenso
questo e lo spirito natalizio che fino alla
notte dei tempi intercorre nei cieli.

Un avvenimento molto importante che si celebra in questo periodo riporta alla memoria la Tregua di Natale

avvenuta nel 1914 in varie zone del fronte occidentale della prima guerra mondiale.

Gia nella settimana precedente il Natale, membri delle truppe tedesche e britanniche schierano sui lati

opposti del fronte presero a scambiarsi auguri e canzoni dalle rispettive trincee, e occasionalmente singoli

individui attraversarono le linee per portare doni ai soldati schierati dall'altro lato. Nel corso della vigilia di

Natale e del giorno stesso di Natale, un gran numero di soldati provenienti da unita tedesche e britanniche

(e, in misura minore, da unita francesi) lascio spontaneamente le trincee per incontrarsi nella terra di

nessuno per fraternizzare, scambiarsi cibo e souvenir. Da quest’avvenimento si celebra un Natale laico fatto

di amore e passione che ogni anno nello scoccare la mezzanotte tutti in silenzio grandi e piccini si riunisce

intorno all’albero di natale festeggiando il momento di pace

e fratellanza scambiandosi i doni di Natale,

simulando quei tristi moneti ma felici soltanto in quell’istante di pace trai i popoli.
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ORTO DEI MONTI LEPINI

ORTAGGI AUTOCTONI DEL PERIODO INVERNALE }7

BROCCOLI:

| broccoli son ortaggi ricchi di sali minerali come,
specialmente calcio, ferro, fosforo, e potassio. Contengono
anche vitamina C (indispensabile per prevenire diverse
patologie che vanno, dalle malattie cardiache
all'osteoporosi), vitamina B1 e B2, fibra alimentare (per
qguesto sono indicati in caso di stitichezza) e sulforafano,
una sostanza che previene la crescita di cellule
cancerogene, impedisce anche il processo di divisione
cellulare con conseguente apoptosi (morte della cellula) ed
esplica un'azione protettiva contro i tumori intestinali,
polmonari e del seno. | broccoli combattono la ritenzione
idrica aiutando I'organismo a disintossicarsi e ad eliminare
le scorie. Si tratta di alimenti preziosi, dalle virtu curative
straordinarie, compresa quella di ridurre il rischio di
cataratta e proteggere dall’ictus.

= CAPPUCCIO:
/-/ \ Il consumo del cavolo cappuccio apporta numerosi benefici
\ y al nostro organismo: possiede capacita anti inflammatorie,
l ',; “ e ricco di potenti antiossidanti, di omega 3 e omega 6, di
N —— n' fibore, € capace di regolare lintestino favorendo |Ia
-« / digestione, contiene molta vitamina C e moltissimo ferro,
! (piu ferro per caloria di quello presente in una bistecca) e
\,‘/ inoltre contiene calcio di origine vegetale, una tipologia

Pt 12 molto piu semplice da assimilare rispetto a quello
g ; derivante dai latticini.

CARDI:
La parte commestibile del Cynara cardunculus, nome
scientifico del cardo, € rappresentata dai gambi e dalle
coste fogliari, simili nell’aspetto a quelle del sedano, ma
piu lunghe (da 60 a 150 cm), curve e di colore biancastro,
in alcuni casi pud essere ricoperto di spine, come il
carciofo, e viene raccolto e commercializzato nei mesi
invernali.
Il cardo tipico delle nostre zone & il cardo selvatico,
specialmente il cardo alato pieno di spine, tipico delle zone
umide ed erbose.
Dal punto di vista nutrizionale, il cardo & costituito per la
x maggior parte da acqua (circa 94 grammi su 100g di
| prodotto), mentre fra i macronutrienti, i piu abbondanti
sono i carboidrati (1,7 g), seguiti dalle proteine (0,6 g) e dai
lipidi (0,1 g). Il contenuto di fibra & buono, pari a circa
1,5 g. Molto ricco di minerali (potassio, sodio, calcio, in
primis, ma anche ferro e fosforo), il cardo presenta anche
un prezioso contenuto di vitamine del gruppo B e
vitamina C.
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CAROTE:

Per quanto riguarda le proprieta nutritive, la carota si
configura come vera e propria miniera di minerali: ferro,
calcio, magnesio, rame, zinco. Ma non solo: la carota
apporta pro-vitamina A (carotenoidi), vitamina B e C; tra
tutti i vegetali rappresenta la fonte piu ricca di beta-
carotene, trasformato in vitamina A dall'organismo in caso
di bisogno. Basti pensare, infatti, che 200-300 grammi di
carote apportano una quantita di beta-carotene pari a
circa 5-10 volte il fabbisogno giornaliero raccomandato
(20-25 mg a fronte di un fabbisogno stimato in 2-4 mg/die).

CAVOLFIORE:

| cavolfiori sono ricchi di minerali e vitamine, in particolare
vitamina C. Sono, inoltre, alimenti antiossidanti e
antinfiammatori.

Sono indicati in caso di diabete in quanto contribuiscono,
con la loro azione, al controllo della glicemia. Alcuni recenti
studi scientifici attribuiscono loro proprieta anticancro.

Il centrifugato di cavolfiori & un valido rimedio naturale
contro il raffreddore. | cavolfiori, inoltre, aiutano a regolare
il battito cardiaco e a tenere sotto controllo la pressione
arteriosa; stimolano il funzionamento della tiroide e sono
utili nell’alimentazione di chi soffre di colite ulcerosa. Un
vero toccasana!

FINOCCHI:

Il finocchio & noto soprattutto per le sue proprieta
digestive; ma & amico di tutto I'apparato gastrointestinale.
Ha infatti la capacita di evitare la formazione di gas
intestinali e contiene anetolo, una sostanza in grado di
agire sulle dolorose contrazioni addominali.

Il finocchio ha, inoltre, proprieta depurative, in particolare
a carico del fegato e del sangue. Ha, inoltre, potere
antinfiammatorio.

E composto principalmente d’acqua; tra i minerali il piu
presente e il potassio; contiene vitamina A, vitamina C e
alcune vitamine del gruppo B. E discretamente ricco di
flavonoidi. Apporta pochissime calorie.

SEDANO:

Contiene potassio, fosforo, magnesio e calcio, vitamina C,
vitamina K e, in minore quantita, alcune vitamine del
gruppo B e vitamina E. Il sedano € composto per circa il
90% da acqua; per questo motivo & diuretico e depurativo.
Contiene luteina, un antiossidante protettivo nei confronti
del cervello.

Il sedano € un valido alleato anche contro I'ernia iatale. Il
consumo regolare di sedano e utile in chi soffre di
ipertensione arteriosa, in quanto puo aiutare a ridurne i
valori. Il succo di sedano, sempre se assunto regolarmente,
puo essere un aiuto contro i reumatismi.

Ha pochissime calorie e pud offrire quindi un ottimo
espediente per dare sapore a salse e sughi senza
aumentarne quasi per niente il potere calorico. Dal sedano
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si ricava un prezioso olio essenziale con spiccate proprieta
antiossidanti.

SPINACI:

Gli spinaci contengono ferro, ma & errata la convinzione
secondo cui ne apportino un quantitativo elevato
all’organismo. Per agevolare l'assorbimento di questo
minerale e consigliabile consumare gli spinaci conditi con
limone; la vitamina C contenuta nell’agrume aiuta, infatti,
ad assorbire il ferro.

Gli spinaci sono ricchi di vitamina A e di acido folico. Sono
inoltre ricchi di nitrato, una sostanza oggetto di recenti
ricerche in quanto pare aiuti ad aumentare la forza dei
muscoli.

Contengono, inoltre luteina, utile per la salute della retina
e quindi degli occhi. Sono efficaci in caso di stitichezza.

ZUCCA:

La zucca € un alimento a basso contenuto di calorie. Come
tutti gli ortaggi di colore arancione e ricca di caroteni,
sostanze che l'organismo utilizza per la produzione di
vitamina A e che hanno proprieta antiossidanti e
antinfiammatorie.

Contiene, inoltre, molti altri minerali e vitamine, tra cui
calcio, potassio, sodio, magnesio, fosforo e vitamina E.
Contiene, inoltre, una buona quota di aminoacidi e una
discreta quantita di fibre.

Alla zucca vengono riconosciute proprieta diuretiche e
calmanti. La polpa puo essere utilizzata per lenire
inflammazioni della pelle.

| semi di zucca contengono cucurbitina, una sostanza che
aiuta a proteggere la prostata e a contrastare patologie
dell’apparato urinario maschile e femminile; aiutano,
infatti, anche a prevenire la cistite. | semi di zucca sono
inoltre ricchi di proteine.

PRODOTTI DEL SOTTOBOSCO

TARTUFO:

Il Tartufo nei Monti Lepini € una tipologia di produzione a
rischio di estinzione, il periodo di produzione varia a
secondo della specie, si raccolgono da gennaio a marzo il
Tuber brumale (brumale); da febbraio a marzo per il Tuber
muschatum (moscato) ed il Tuber albidium (bianchetto o
marzullo); da maggio a settembre il Tuber aestivum
(scorsone estivo); da novembre fino al mese di marzo il
Tuber melosporum (nero pregiato invernale).

Le piante le cui radici sono parassitate dal tartufo dei
Monti Lepini sono il leccio, il faggio, la quercia e la rovella.
Il colore sia interno che esterno al tartufo & un elementi
distintivo per quanto riguarda:
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Tuber brumale Tuber muschatum
(brumale) (moscato)
Tuber albidium Tuber melosporum
(bianchetto o marzuolo) (nero pregiato invernale)

&

Tuber aestivum
(scorsone estivo)

e il Tuber brumale (brumale) presenta colore della
corteccia rosso scuro che diventa nera a maturazione
mentre all’interno (gleba) il colore e grigio nerastro
con venature bianche;

e il Tuber muschatum (moscato) presenta colore della
gleba e scuro con larghe venature bianche;

e il Tuber albidium (bianchetto o marzuolo) presenta
colore esterno biancastro nei giovani esemplari ma
puo diventare grigio tendente anche al fulvo, il colore
interno fulvo rossastro con venature bianche o
rossastre;

e il Tuber melosporum (nero pregiato invernale)
presenta colore esterno bruno nerastro con macchie
di colore ruggine e colore interno (gleba) nerastro con
venature biancastre nocciola;

e il Tuber aestivum (scorsone estivo) presenta colore
esterno nero e colore interno nocciola.

Questi tartufi, bianchi o neri, sono composti di acqua per
circa I'80,00% del loro volume, contengono poi una
percentuale (intorno al 4,5%) di proteine di buona qualita,
ricche di aminoacidi essenziali e dall’alta digeribilita. | lipidi
sono presenti in percentuale minore (intorno al 2%), ma
sono comungque ricchi di acidi grassi insaturi. Buono anche
I'apporto di minerali, tra i quali potassio, sodio, calcio e
ferro; infine, & molto consistente la presenza di fibre
alimentari, presenti nel tartufo in quantita superiori
all’s,%.
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ZOOTECNIA DEI MONTI LEPINI ‘
4| IL MAIALE NERO DEI MONTI LEPINI }7

Popolazione segnalata fin dal medioevo.
Storicamente si e a conoscenza
dell'importazione nel 1500 di un suino nero
dalla Cina da parte dalla famiglia Caetani e
una successiva importazione di un suino a
mantello rosso a cute nera che fu incrociata
con i precedenti soggetti incrociati. Nel 1556
negli “Statuti e ordinanze della terra di
Carpineto” vi sono vari capitoli dedicati alla
gestione di tali animali.

La terra dei Monti Lepini, situato tra Roma,
Latina e Frosinone & una zona montuosa dove
sono allevati allo stato brado.

Grazie a questi animali vengono realizzati prodotti di prima qualita soprattutto per le particolarita di queste
carni. | prodotti realizzati grazie al suino nero dei Monti Lepini sono frutto di una complessa ed evoluta
lavorazione artigianale, legata all’utilizzo di antiche tecniche.

Il maiale nero dei Monti Lepini viene ancora allevato allo stato brado e dal punto di vista alimentare
mantiene la pregiata caratteristica della marezzatura, un’abbondante tessuto connettivo in grado di
rendere le carni morbide e particolarmente gustose.

Il maiale nero e di taglia piccola e non e adatto all’allevamento intensivo. Possiede una carne decisamente
piu grassa, peculiarita che rende pregiati, teneri, unici e saporiti tutti i prodotti che vengono realizzati da
questo animale. | grassi di questa tipologia di maiale sono verosimili ai grassi dell'olio extravergine d'oliva,
caratteristica che denomina un'eccellente qualita della materia prima.

L'altissima presenza di grassi insaturi e la presenza discreta di acidi che regolano il colesterolo "buono",
rendono questa carne un alimento ottimale per la nostra salute.

—| PRODOTTI GASTRONOMICI NATALIZI PROVENIENTI DAL MAIALE NERO }7

ZAMPONE:

Lo zampone fresco necessita una cottura molto lunga, da
eseguire in acqua fredda o in pentola a pressione; possiede
un valore gastronomico certamente superiore a quello
dello zampone precotto che, d'altro canto, si avvale di una
maggiore praticita al consumo (minori tempi di cottura).

Lo zampone va servito con contorni dal gusto deciso, ricchi
e tendenzialmente cotti; si prestano notevolmente il pure
di patate e le lenticchie stufate. L'abbinamento cibo-vino
piu adatto allo zampone & senz'altro quello con vini rossi,
corposi e dotati di un forte potere sgrassante.

COTECHINO:

Il cotechino fresco deve essere cotto lungamente, in "acqua
fredda" o in pentola a pressione; quello precotto, al
contrario, ha una maggiore praticita di consumo (minori
tempi di cottura). Il cotechino, come lo zampone, va servito
con contorni impegnativi, ad esempio: pure di patate e le
lenticchie stufate. L'abbinamento cibo-vino piu adatto al
cotechino & senz'altro quello con vini rossi locali, corposi e
sgrassanti.
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—] CAPRETTO DEI MONTI LEPINI —

Tra le specie autoctone di quest’area
s’'individuano anche tre razze caprine:
la capra Bianca Monticella, la capra
Grigia Ciociara e la capra Capestrina. Il
latte di questi animali e utilizzato per
la realizzazione di un ottimo
formaggio conosciuto con il nome di
“Marzolina”, protetto da un apposito
presidio Slow Food. Il formaggio nei
tempi passati, era realizzato nel primo
periodo di lattazione della capra, nel
: X mese di marzo; da qui appunto, la
P e\ B derivazione del nome del prodotto.
L'allevamento della capra € anche finalizzato alla produzione di carne, in particolare molto pregiata € quella
del capretto Capestrino. L'allevamento di questo capretto, grazie alle forti caratteristiche di rusticita del
territorio, & effettuato allo stato brado nei mesi primaverili, estivi e autunnali. Mentre nel periodo
invernale, I’allevamento si trasforma in un sistema semibrado, in cui l'integrazione alimentare ¢ effettuata
al pascolo, ma con rilevanti integrazioni di fieno e cereali.

— ASINI —

Razza di asini autoctona del Lazio (Monti Lepini, a
cavallo tra le province di Latina e Roma). Questa razza
di asini sui Monti Lepini € allevata allo stato brado.
Oggi quest’animale in via di estinzione, ma una volta
era numerosa la presenza che veniva sia utilizzata per
scopi di carne nei giorni di festa (uno dei piatti piu tipici
sara stato sicuramente i ravioli in brodo con farcia di
sella d’asino dei Monti Lepini) che come forza lavoro di
trasporto.

Essendo oggi un animale in via di estinzione & tutelato
dal Registro Volontario Regionale delle risorse
genetiche autoctone d’interesse agrario a rischio di
erosione (Legge Regionale 1 marzo 2000 n. 15), non e
piu considerato come animale da carne, ma soltanto
come forza da lavoro da trasporto.
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CONOSCERE | TAGLI DI CARNE PER IMPARARE A CUCINARLI ‘

| TAGLI DEL MANZO E GLI UTILIZZ|

AREO ANTIIDRS UARTO MCRTeRTON) Quarto Anteriore
1. Lombata 10. Costata direale
2. Filetto 11. Brione
3. Scamone con spinacino | 12. Fiocco
4. Fesa 13. Copertina
5. Sottofesa 14. Fesone di spalla
6. Noce 15. Punta di petto
7. Magatello 16. Geretto anteriore
8. Pesce 17. Petto
9. Geretto Posteriore 18. Pancia

19. Collo

LOMBATA:

E formata da tre squisiti pezzi di carne: coste della croce; costata; controfiletto (lombata).

COSTA DELLA CROCE:

Fa parte della prima scelta ed e utilizzata fondamentalmente per i bolliti, vista la loro pregiata
caratteristica.

COSTATA:

In cucina la costata e utilizzata soprattutto per preparare secondi piatti; cio non toglie che possa
costituire un ingrediente di ottima qualita per macinati selezionati di prima scelta destinati a sughi,
polpette, ecc.. Si presta alle cotture intense e veloci, come alla griglia, alla piastra ed eventualmente in
padella.

CONTROFILETTO (LOMBATA):

Ideale per cotture su la piastra o sulla bistecchiera, in cucina e spesso utilizzato per la preparazione di:
Tagliata di manzo, rapida cottura per ottenere un cuore rosa e una crosticina dorata all’esterno, servita
tagliata a fettine e accompagnata con contorni di verdura.

FILETTO:
Il filetto € una carne molto pregiata rientrante appunto nella prima categoria di scelta dei tagli,
utilizzata per roastbeef e griglia.

SCAMONE CON SPINACINO:

Sono due tagli di carne veramente sublimi, il primo € meno pregiato di una bistecca ma tenero quasi
quanto il filetto, puo essere utilizzato in lunghe cotture come brasati, stracotti, roastbeef o arrosti al
forno, poiché e poco grasso e fibroso; mentre il secondo, lo spinacino é utilizzato per gli arrosti farciti.

FESA:

La fesa di manzo e un taglio di carne nobile: tenero, magro, corposo, dalle ottime qualita organolettiche
e proprie per questo e indicato come taglio di prima categoria e spesso é utilizzato per la preparazione
di succulente bistecche.

SOTTOFESA:
In cucina la sottofesa necessita di una cottura breve, per questo motivo sono indicate per le fettine
panate.

NOCE:

La noce e classificata come taglio di prima categoria ed e quindi utilizzata per produrre le classiche
preparazioni dedicate a questi tagli: bistecche, arrosti, roastbeef, preparazioni adatte alla cottura alla
griglia, in padella o al forno, vengono anche utilizzate per il macinato di qualita.
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MAGATELLO:

Il magatello di manzo ¢ indicato per piatti che richiedono cotture piu lente oppure per piatti che non
richiedono cottura come: Arrosto di manzo, classico piatto delle feste, Roastbeef arrostitura dorata
all’esterno, colorito rosato all'interno, Tartare accompagnata da preziose e sfiziose salse.

PESCE:

Con questo pezzo di carne si possono realizzare molteplici preparazioni che vanno dalla brace per la
parte esterna mentre per quella interna: a spezzatini, stracotti e stufati e bolliti e a tutte le cotture in
casseruola, con aggiunta di liquido che puo essere o vino o fondo bruno, ecc..

GERETTI:

Il geretto € particolarmente adatto alle cotture in umido, vista la ricchezza in tessuto connettivo dei suoi
muscoli che ne fa da carattere per rientrare nella terza categoria di scelta. E principalmente utilizzato
per preparare I'ossobuco (con piselli o funghi), in questo caso e tagliato trasversalmente, a fette di
spessore di tre centimetri.

COSTATA DI REALE:

Facilmente riconducibile per la forma rettangolare, € perfetto da scegliere per la preparazione di
spezzatini, arrosti, bolliti e stracotti. Reale, ossia un taglio ricavato dai muscoli delle prime cinque
vertebre dorsali anteriori del bovino, posta esattamente al di sopra del biancostato reale.

BRIONE:

Il brione & un taglio molto irregolare, di seconda categoria, data la sua struttura, se si cuoce intero in
umido o brasato va preferibilmente legato. Si adatta anche alla preparazione di ottimi bolliti, ma
soprattutto e il pezzo ideale per straccetti e spezzatini.

FIOCCO:
Il fiocco e un taglio di terza categoria. Si usa soprattutto lessato ed & un pezzo indispensabile per la
preparazione dei tradizionali bolliti di carne misti.

COPERTINA:
La copertina viene anche definita controfesa di spalla o polpa di spalla 0 muscolo, & un taglio di seconda
categoria, quarto anteriore. E ideale per la preparazione del bollito o dello spezzatino.

FESONE DI SPALLA:

Il fesone di spalla pud essere utilizzato per preparare cotolette, spezzatino o macinato, ma anche
roastbeef o carpaccio, avendo l'accortezza di utilizzarne la parte piu tenera. Puo dunque essere
utilizzato per cotture in umido o cotture brevi, secondo della qualita dell’animale e della porzione che si
utilizza.

PUNTA DI PETTO:
E un taglio che & prevalentemente utilizzato per il brodo, almeno in Italia, perché la sua carne &
piuttosto dura e stopposa, e il contenuto di grasso visibile & notevole e quindi anche lo scarto.

PETTO:

Il petto € un taglio di seconda categoria, € caratterizzato da una parte muscolare magra, e una parte
abbastanza importante di grasso visibile, che pud essere facilmente rimosso. In Italia la punta di petto &
utilizzata prevalentemente come carne da brodo, oppure come macinato.

PANCIA:

La pancia € un taglio di terza categoria e dunque viene da solito utilizzata per fare il brodo di carne o il
macinato, o eventualmente lo spezzatino; ma puo essere utilizzata per altre preparazioni a lunga
cottura come la tasca o la fetta da farcire.
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COLLO:

Il collo e principalmente utilizzato per preparare il macinato, oppure come carne da bollito. Solo in
seconda richiesta, & proposto come carne da spezzatino, oppure per preparare bistecche da cuocere in
padella (scaloppine, cotolette).

| TAGLI DEL MAIALE E GLI UTILIZZI

Zampino
Stinco
Spalla
Spallotto di Lardo
Gola
Testa
Guanciale
Lardo
Capocollo o Coppa
. Lombo o Carre
. Nodino
. Culatello
. Filetto
. Coscia
. Pancetta
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TESTA:

E scomposta in tre parti: magro (utilizzata per fare testina in cassetta o galantina ed & la materia prima
carnea principale per zamponi e cotechini); ossi; grasso. Orecchie e lingua si utilizzano per fare la testina
in cassetta.

GOLA:
E la parte di grasso che va dalla testa alla spalla; si usa per salame stagionato, ma poiché tiene bene, la
cottura & utilizzata anche per fare cotechino, zampone e i lardini della mortadella.

SPALLOTTO DI LARDO:
E il proseguimento della gola, e si trova sulla scapola. E una parte pregiata (spessi quattro o piu
centimetri) dalla quale, dopo salatura e speziatura, si ottiene il lardo.

SPALLA:

Come dice il nome, deriva dagli arti anteriori del suino. Vi si ottiene il prosciutto cotto, oppure si
suddivide in fesa e muscolo. La fesa & pil pregiata e tenera e viene usata per il salame stagionato
mentre il muscolo, piu duro e di colore scuro, entra come ingrediente nei prodotti che esigono cottura
(salame cotto, mortadella e cotechino). Forse perché meno tenera di altre parti del suino, & perfetta per
essere utilizzata in preparazioni in umido, in brasati, lessi e arrosti. Se macinata é il taglio ideale per il
ragu.

LOMBO:
Si suddivide in carré, capocollo, nodino e culatello.

CARRE:

E sicuramente il taglio piu nobile e pregiato. Dal carré si ricavano diversi tagli: la lonza, il filetto e le
braciole. Puo essere utilizzato in molti modi: arrosto, in umido o tagliato a fettine per la preparazione in
padella o alla griglia. Per favorire una cottura pit uniforme della carne & preferibile cucinarlo con I'osso
in quanto lo stesso € un buon conduttore di calore.

LONZA:

La lonza € una parte disossata del carré e si presenta come un lungo fascio muscolare simile a un
rettangolo. Anche questo € un taglio assai versatile in cucina: puo essere preparata sia intera sia a fette
per ottenere ottime scaloppine e teneri medaglioni. La lonza si pud consumare arrosto o a fettine;
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FILETTO:

Il filetto € un fascio muscolare con una forma allungata, che si trova proprio sotto la lonza. La sua
caratteristica principale € quella di essere tenerissimo e molto magro. Si presta a un’infinita di
preparazioni, anche di pregio: oltre ai modi classici pud essere cucinato arrosto, in umido e anche
impanato e fritto.

BRACIOLE:

Le braciole sono ricavate dalla parte dorsale del carré e proprio per questo motivo hanno sia una parte
ossea (la colonna vertebrale) che una parte muscolare. Si tratta di una carne particolarmente tenera e
saporita, che ben si presta per arrosti o grigliate. L'origine del termine “braciola”, infatti, deriva
probabilmente proprio da brace, evidenziandone lideale regola di cottura. Con questo taglio si
preparano eccellenti brasati e bolliti, preparazioni che non richiedono cotture prolungate.

CAPOCOLLO:
Dopo la rifilatura e la sgrassatura, vi si ricava la coppa.

CULATELLO:
Chiamato anche fondello, & usato per la realizzazione di alcuni tipi di salame crudo.

PANCETTA:

E la parte anteriore del costato e presenta una parte magra e una parte grassa. Acconciata, salata e
arrotolata, e utilizzata per realizzare I'omonimo insaccato. La parte grassa & impiegata in alcuni tipi di
salame.

COSCIA:
E certamente il taglio pit pregiato dell’animale: vi si ricavano prosciutti crudi o cotti.

GRASSO:

Nel maiale vi sono diversi tipi di grasso: il lardo, il lardello, il grasso perirenale o sugna, il grasso duro di
schiena, il grasso di gola. Tutti possono entrare nell'impasto d’insaccati cotti e crudi, mentre dalla sugna,
dopo trattamento a caldo, filtrazione e cottura, si ottiene lo strutto.

ZAMPE:

Sono svuotate e utilizzate come contenitori per gli zamponi. Prima di essere riempiti, con pasta nella
quale entrano la carne della gola con la sua cotenna e il magro, sono cucite con spago i cui cappi
serviranno a richiudere I'involucro.

COTENNA:

E la pelle del maiale, ripulita e raschiata dalle setole. Si distingue in cotenna da lardo, di pancetta o di
gola. Macinata e uno degli ingredienti del cotechino o dello zampone; |'eccedenza e trasformata in
gelatina animale.

FRATTAGLIE:
La lingua va nella testa in cassetta; le cervella sono utilizzate da sola.
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| TAGLI DEL CAPRINO-OVINO E GLI UTILIZZI:

Testa

Collo

Spalla con stinco
Petto/pancia
Carre o costata
Sella

Cosciotto
Zampe

NV WM

COLLO E COSTOLETTE:

Taglio versatile, composto di parti magre molto infiltrate, rimane succulento in cottura.

Disossato, € adatto per spezzatini e ragl, intero per arrosti, tagliato a bistecche per grigliate. Le
costolette del collo disossate si saltano in padella o in casseruola.

SPALLA CON STINCO:

Ricca di tessuto connettivo, preferisce le cotture in umido o miste, disossata e arrotolata si cucina a
calore secco rimanendo abbastanza tenera. A pezzi si presta per stufati aromatici, ed e perfetta per il
macinato.

PETTO O PANCIA:

Ricchi di grasso e di tessuti connettivi, richiedono tempi di cottura pil lunghi. Se disossata e arrotolata
si presta per arrosti, incidendo fra le costolette e il muscolo si creano tasche oppure si sezionano le
costolette per la griglia. Ottimi per spezzatini e ragu.

CARRE O COSTATA:

E la parte anteriore della schiena dell’animale, dove hanno sede le costole toraciche (piu lunghe).
Ottimo taglio per ricavare costolette semplici o per essere scalzato cosi da realizzare la corona e la
guardia d’onore.

SELLA:

Seconda parte della schiena, rivolta verso la coda, sotto la quale si trovano i due filetti. Si addice a
tutte le preparazioni a calore secco. Intera, tolti i filetti e disossata, possono essere trasformata in
rolle, anche farcito, oppure tagliato per il lungo, in costolette.

COSCIOTTO:
Se di animali piccoli si cucina intero, con I'osso o disossato (in tal caso dev’essere tenuto in forma con
una rete); altrimenti si puo dividere in due parti: superiore e inferiore. E ottimo arrostito.

QUINTO QUARTO:

TESTA:

Parte ossuta, difficile da utilizzare intera, anche se in molte zone del Centro e Sud ltalia (come nella
nostra zona) e tagliata a meta nel senso della lunghezza e messa ad arrostire nel forno. | commensali
ne gusteranno cervella, lingua e guancia.

CERVELLA:

Prima di cucinarla lavatela con acqua fredda, eliminando le membrane e i vasi sanguigni con un
coltellino. Lasciatela per un’ora in acqua e limone, quindi sobbollitela per tre-cinque minuti, sempre in
soluzione acidulata (acqua e limone o aceto). Lasciate intiepidire e cucinatela a piacere.

LINGUA:

Pochissimo utilizzata nella cucina italiana tradizionale, ma molto amata in quella fusion, dove e
sbollentata, spellata e ben lavata in acqua fredda, € perlopilu lessato e servita con salse com’e fatto
con la lingua vaccina.
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ROGNONI:

Simili a quelli del maiale, ma pil piccoli, devono essere spurgati sotto acqua corrente fredda per quasi
un’ora, e liberate da tutte le parti grasse o fibrose. Amano cotture leggere: in padella, alla griglia oppure
stufati.

CUORE:

Si cucina in genere con la coratella, cioé con le altre interiora (polmone, trachea, fegato, cuore, rognoni
e animelle) secondo tradizione romana.

FEGATO:

Tenero e aromatico, prima di essere cucinato & bene sia spellarlo e liberarlo di tutti i vasi sanguigni. Si
puo cuocere intero o a fettine, in padella o sulla piastra, sempre con molta moderazione, e va salato a
fine cottura: pena I'indurimento.

| TAGLI DEGLI ANIMALI DA CORTILE DA PIUMA (POLLAME, VOLATELI DOMESTICI, ...):

é’h 1. Testa
f .} 2. Collo
L1 3. Punta finale dell’Ala
o & Yo =\ 4. Segmento medio dell’Ala
o \\. r &l 2, 5. SovraAla
P C‘ 6. Petto
'\' ey / 7. Coscia
'h‘; et~ 8. Sovracoscia
JLS I\ 9. Zampe
e 73 10. Codrione

CARCASSA:

La carcassa e definita anche busto, consiste nell’animale spennato, eviscerato, senza testa e senza
zampe (se e di gallina, e utilizzato per la preparazione da carne da brodo, invece se & di pollo, & fatto
arrosto, se per caso fosse di tacchino farcito e al forno, mentre se fosse qualsiasi altro volatine da
domestico/cortile arrosto).

TESTA, LE ZAMPE E LE OSSA:

Un detto che molti di noi conosce: “Gallina vecchia fa buon brodo”, € innegabile; ma & altrettanto vero
che un fondo fondo gustoso di animali piu giovani che di solito si scartano. La testa, le zampe e le ossa, €
perfette per lo scopo: la prima va privata del cervello, ed eventualmente di creste e bargigli, mentre le
seconde vanno pulite dalla pelle tramite piccole bruciature. Le zampe, in particolare, sono ricche di
collagene, sostanza connettiva che si scioglie con il calore ed & ideale per la preparazione di gelatine o
brodi densi.

COLLO:

Una parte che di solito e scartata ¢ il collo: eppure, privato dell’esofago, questo si rivela un ottimo
involucro per polpette e involtini. Particolarmente apprezzato, € quello degli animali piu grandi, come le
oche. Se non avete previsto un ripieno, spolpatelo, e utilizzatelo per ragu o insalate.

PETTO:

Si arriva quindi al petto, il taglio pil magro e pregiato del pollo e dei volateli in senso generale. Con o
senza la pelle, si presta a cotture umide o a secco: nel caso del pollo, le cui carni sono bianche, &
consigliabile una cottura piu lenta e uniforme, mentre le carni rosse dell’anatra sono perfette per
ottenere bocconcini morbidi dal cuore rosato. Per il pollo ci sono le classiche cotolette impanate oppure
si puo cucinare intero e tagliarlo a fette poi come il petto di pollo al limone oppure alla griglia.

PUNTA FINALE DELL’ALA, SEGMENTO MEDIO DELL’ALA E SOVRA ALA:

| polli come gli uccelli sono dotati di ali. Queste sono composte dall’ala vera e propria, che comprende la
clavicola del petto, e dalle alette, meno ricche di polpa e adatte alle fritture, alla preparazione d’involtini
e, ovviamente, a quelle del brodo.
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COSCIA:

Il taglio pilt amato dalla popolazione italiana rimane sempre la coscia, detta anche fuso. Rispetto al
petto, coscia e sovracoscia presentano carni pilt muscolose e grasse, adatte quindi alle preparazioni in
umido come i fusi al limone: le cotture lente le porteranno ad ammorbidirsi, fino alla consistenza
succosa tanto amato da tutti noi buon gustai.

CODRIONE:

Non dimenticate il leggendario “boccone del prete”, quante leggende dietro per un bocconcino, il nome
ufficiale di tale parte € appunto codrione o codione, si trova sotto la coda e come le cosce & adatto alle
cotture umide. Grazie ai grassi che contiene, € in assoluto la parte piu gustosa del pollo, dell’anatra e
dell’oca: I'unica accortezza e di pulirlo con cura dalla ghiandola di grasso che contiene.

RIGAGLIE:

Dagli animali da cortile, come dagli altri cibi contadini non si butta veramente nulla, ma facendo
eccezione per i volateli da piuma come passeri tordi e colombe ..., che le rigaglie e le interiora vanno
buttate subito prima della frollatura, perché e da i che si scatena la putrefazione del volatile stesso in
pochi istanti un buon boccone puo diventare un micidiale nemico della salute. Raccomando fate subito
la starnatura del volatile non aspettate nulla.

Invece le rigaglie di pollo possono essere mangiate e preparati deliziosi piatti.

| TAGLI DEGLI ANIMALI DA CORTILE E SELVATICI DA PELO (CONIGLIO, CONIGLIO SELVATICO, LEPRE...):

1. Collo

2. Spalla

3. Pancia e Petto
4. Costine

5. Sella

6. Cosciotto

CARCASSA:
La carcassa del coniglio consiste nell’animale senza la pelle, con la testa e il fegato, ma senza le zampe.

SPALLA:
E la parte piu saporita, viene venduta insieme al collo, si preparano a seconda se sono disossate in
umido se invece sono con osso al forno.

PANCIA E PETTO:
Sono due pellicole sottili di scarso valore culinario se non abbinate alla sella, si possono fare arrotolate
con la sella oppure da sole con il ragu.

COSTINE:
Le costine di coniglio, coniglio selvatico e lepre sono le famose costole del coniglio sono una delle ricette
piu amate dagli italiani, si preparano prevalentemente in arrosti o possono essere fatti anche in umido.

SELLA:
E la parte centrale della schiena, molto saporita, si prepara arrotolata, in arrosti o lombatine.

COSCIOTTO:
E un taglio polposo ma non troppo saporito, viene disossato o lasciato intero per arrosti.
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| TAGLI DEGLI’'NIMALI DA CORTILE/SELVATICI DA PELO E GLI UTILIZZI:

B 1. Collo 11. Pancia o costine
L | 2. Lascannatura 12. Diaframma
X . 3. lapunta 13. Scamone
W > =1 A 4. Fusello di spalla
f\\ ;‘ "““:.:yj\d ' ) 5. Spalla o spallotto 1: Liscaefrancese
\ !.j ;- % -.uy 6. Brione ) ) '
v . | 7.  Geretto anteriore 6. Sottofesa o fesa di mezzo
‘1. e al 8. Reale 17. Magatello
1\ 17\ 9. Controfiletto 18. Geretto posteriore
) 1/ L j ' IL 10. Filetto 19. Pesce
IL COLLO:

E un pezzo adatto soprattutto per preparare spezzatini e brasati

LA SCANNATURA:
Non viene utilizzata

LA PUNTA:
E un pezzo adatto per bollito, arrosto e/o ripieno. Come per il collo la punta richiede cotture prolungate
non inferiori a un’ora e mezza

FUSELLO DI SPALLA:
Utilizzato principalmente per lo spezzatino.

SPALLA O SPALLOTTO:

E un pezzo adatto per brasato, scaloppine e lesso. Anche per questo taglio ad eccezione delle scaloppine
che hanno una cottura media che si aggira sui sei minuti, per le altre preparazioni sono richiesti tempi di
cottura lunghi e non inferiori a un’ora e trenta minuti.

BRIONE:
Utilizzato per la preparazione di stufato, brasato, stracotti, spezzatino.

GERETTO:
Ideale per lesso, ragu e polpette

REALE:
E utilizzato per la preparazione di arrosto, spezzatino e lesso.

CONTROFILETTO:

Taglio di quarto posteriore che come per i tagli bovini & un taglio pregiato che richiede cotture veloci. E
utilizzato principalmente per la preparazione di bistecche (la cottura & a piacere ma il tempo massimo
consigliato e di cinque minuti), per la preparazione di carpacci, e per la preparazione di costate con
0ss0, dove il tempo di cottura massimo consigliato non deve superare i dodici minuti.

FILETTO:
Taglio pregiato usato per la cottura ai ferri o per essere consumato crudo e/o alla bourguignonne.

PANCIA O COSTINE:

E un pezzo adatto per lesso, ragl e polpette ma pud anche essere usato per carni cotte alla griglia, con
tempi di cottura intorno ai trenta minuti, e per bolliti con tempi di cottura piu lunghi intorno ad un’ora e
mezza.
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DIAFRAMMA:
Taglio inserito tra la pancia ¢ utilizzato per le preparazioni di fettine, costate e carré.

SCAMONE:
E un pezzo adatto per la cottura ai ferri e per la preparazione delle fettine (tempo massimo di cottura
consigliato quaranta minuti).

FESA FRANCESE:
Pezzo utilizzato per la preparazione di fettine, scaloppine e/o arrosti, ma pud essere semplicemente
consumato tagliato in fettine sottili e condite con olio e limone.

NOCE:
Utilizzato come la fesa francese, puo essere mangiato anche in crudo.

SOTTOFESA O FESA DI MEZZO:
Utilizzato per cotolette, brasato e lesso.

MAGATELLO:
Utilizzato per tonnato, cotolette e alla pizzaiola, per quest’ultima preparazione si consideri un tempo di
cottura intorno ai sei minuti.

PESCE:
Usato per la preparazione di brasato e bollito.
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L’ARTE DELLA FROLLATURA DELLE CARNI E UN’ARTE ANTICA DAL MEDIOEVO AD OGGI

BREVE STORIA:

La frollatura della carne non e un’idea nuova. Gia nel Medioevo si lasciava frollare la carne per renderla
tenera e darle sapore. Questo metodo € molto diffuso nella nostra penisola italica, che caratterizza gli
hinterland di tutte le provincie italiane, compresa, la nostra, che fa di questo procedimento l'arte
gastronomica essenziale per la creazione di salumi molto pregiati di maiale nero dei Monti Lepini, non
dimestichiamo mai il nostro territorio per ben 55,00 % € un territorio zootecnico per la restante
percentuale agricola. Non dimentichiamo mai che nei secoli XVIIl e XIX secolo abbiamo dato lustro alla
grande gastronomia locale di salumi artigianali fatti in casa e formaggi veramente eccezionali, tutt’oggi
gualcuno crea queste squisitezze gastronomiche di alto prestigio.

LA SCIENZA:

Durante la fase di rigidita cadaverica, le cellule della carne consumano il glicogeno (uno zucchero)
contenuto nei muscoli e producono acido lattico: questo modifica il pH della carne, che diventa acida. Poi
alcuni enzimi, le calpaine e le catepsine, iniziano a frammentare la struttura contrattile delle fibre
muscolari, e avviene la proteolisi (degradazione delle proteine). Segue la lipolisi che ossida i lipidi e
sviluppa il sapore. L'ottanta percento della tenerezza si produce in due settimane; poi, € il momento della
stagionatura, che sprigiona ancora pil sapore.

FROLLATURA O AFFINARE?

La frollatura pil comune & passiva: si lascia la carne in una cella frigorifera per alcune settimane. La
stagionatura € piu complicata, ma sviluppa molto piu sapore. Uno stagionatore bravo ha competenze
scientifiche precise: gestisce la ventilazione della cella frigorifera, conosce I'igrometria necessaria in base
all’evoluzione dei singoli pezzi di carne, corregge la temperatura al decimo di grado, sposta i tagli di carne
gli uni vicini gli altri perché si arricchiscano reciprocamente e regola la luce.

IL METODO IN SOSPENSIONE INFLUENZA LA FROLLATURA

Dopo la macellazione, le carcasse sono Macellai tanto bravi quanto rari, invece,

sospese con un gancio inserito nel tallone di praticano la sospensione pelvica.

Achille.

SOSPENSIONE DAL TALLONE D’ACHILLE SOSPENSIONE PELVICA

Questo tipo di sospensione e effettuato per In questo caso si sospende la carcassa per

guadagnare spazio, ma i muscoli del dorso I'osso iliaco del bacino: & la colonna

che sostengono tutto il peso della carcassa VS vertebrale che sostiene la carcassa appesa al

in questo modo sono compressi durante il gancio, i muscoli sono in posizione di

rigor mortis. stiramento e diventano molto piu teneri. In
questo tipo di aggancio, i muscoli del dorso
acquisiscono una forma diversa del solito.
Per esempio, la bavetta & molto pil lunga e
sottile, senza fuori di dubbio migliore.

ILRISULTATO E: lieve aumento della ILRISULTATO E: grande guadagno in
tenerezza della carne tenerezza della carne.

<< La carne di manzo come altri tipi di carne possono
sopportare una frollatura molto lunga, sempre con
riferimento alle razze e tipologie di bestie. Non tutti i pezzi
possono essere frollati, come ad esempio il filetto, per
tanto si deve fare dovute valutazioni e scelte.>>
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L’ARTE DELLA MARINATURA E UN’ARTE ANTICA DAL MEDIOEVO AD OGGI

BREVE STORIA:

La cultura della marinatura nasce in Italia nel Medioevo, ma ebbe un grosso risveglio nel Rinascimento.
L’etimologia deriva “acqua marina”: in origine, infatti, significava mettere gli alimenti proprio nell’acqua di
mare. Quando non esistevano i moderni metodi di refrigerazione, la marinatura, in maniera molto
generica, li sostituiva e, grazie agli ingredienti che la componevano, conservavano gli alimenti ritardando,
la proliferazione batterica. Poiché si andava ad abbassare la percentuale di ossidazione delle molecole
della carne.

ILTEMPO DI PENETRAZIONE DELLA MARINATURA? LUNGHISSIMO ...

La marinatura della carne consente di modificare il sapore. Per questo, & necessario che la marinatura
penetri nei pezzi di carne. Il problema che questa trasformazione, richiede molto tempo ...

AFFINCHE LA MARINATURA PENETRI COMPLETAMENTE, BISOGNA PREVEDERE

TIPOLOGIA DI CARNE QUANTITA TEMPO DI MARINATURA
oltre 10 Kg oltre le 12 ore circa *

CARNE ROSSA da5kgal0kg dalle 6 ore alle 12 ore
dalab5kg da 1 ora e 20 minuti a 6 ore
oltre 10 Kg oltre le 6 ore

CARNE BIANCA da5kgal10kg dalle 2 ore alle 6 ore
dala5kg da 40 minuti a 2 ore
oltre 10 Kg oltre le 24 ore circa *

CARNE NERA da5kgal1l0kg dalle 12 ore alle 24 ore
dala5kg da 2 ora e 40 minutia 12 ore

UNA MARINATURA PERFETTA

Una marinatura perfetta deve rispettare almeno tre elementi fondamentali: gli acidi, gli oli e gli aromi.

1.

ACIDI:
Gli acidi (vino, aceto, birra, succo di limone, yogurt) hanno la funzione di scomporre le proteine negli
alimenti e renderli pitu morbidi.

OLl:
Gli oli (¢ generalmente utilizzato I'extravergine d’oliva, ma possono essere utilizzati altri tipi)
trattengono il sapore naturale e I'acqua impedisce la disidratazione sia prima sia durante la cottura.

AROMI:
Gli aromi (spezie ed erbe aromatiche) aggiungono sapore ai cibi.

ATTENZIONE AL CONTENITORE UTILIZZATO PER LA MARINATURA:

Attenzione al contenitore nel quale saranno messi a macerare i vari ingredienti: poiché di solito la
marinatura & preparata prevalentemente dall’elemento acido, & consigliato utilizzare solo ciotole di
vetro o di plastica pesante, infatti, metallo o plastica leggera potrebbe rilasciare sostanze dannose per
la salute.

TEMPERATURA DELLA MARINATURA:

Lasciate sempre in frigorifero il contenitore con la carne marinata a una temperatura controllata tra
1°C e 4°C per il tutto il tempo stabilito. Dopo trascorso il tempo di marinatura, non potra essere
riutilizzato il liquido di marinatura poiché fonte di batteri patogeni, poiché ¢ stata in contatto diretto
con carne non sanificata “fonte probabile di batteri dannosi”.
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Come gia detto nei cinque passaggi fondamentali per una buona e ottima marinatura, adesso andremo a
vederne qualche esempio pratico per meglio comprendere cio che & stato detto fino adesso:

MARINATURA DEL MANZO (1,5 kg roastbeef di noce)

ACIDI:

OLI:

AROMI:

CONTENITORE UTILIZZATO:
TEMPERATURA MARINATURA:
TEMPO DI MARINATURA:

1 It di vino rosso

1 It di olio extra vergine d’oliva

bacche di ginepro, finocchietto selvatico, mentuccia romana, sale
in vetro

4°C

2 ore e 20 minuti

MARINATURA DEL MAIALE (5 kg di lombo)

ACIDI:
oLl:

AROMI:

CONTENITORE UTILIZZATO:
TEMPERATURA MARINATURA:
TEMPO DI MARINATURA:

1 It di aceto di vino bianco

1 It di olio extravergine d’oliva

rosmarino, timo, mentuccia romana e bacche di ginepro, sale
in vetro

4°C

6 ore

MARINATURA DEL POLLO (1 kg di fettine di petto)

ACIDI:
oLi:

AROMI:

CONTENITORE UTILIZZATO:
TEMPERATURA MARINATURA:
TEMPO DI MARINATURA:

150 ml di yogurt

150 ml di olio extravergine d’oliva

bacche di ginepro, mentuccia romana e sale
in vetro

4°C

40 minuti

MARINATURA DELL’ASINO (1 kg di sella)

ACIDI:
oLl:

AROMI:

CONTENITORE UTILIZZATO:
TEMPERATURA MARINATURA:
TEMPO DI MARINATURA:

200 ml yogurt

200 ml di olio extra vergine d’oliva

rosmarino, timo, mentuccia romana e bacche di ginepro, sale
in vetro

4°C

2 ore e 40 minuti
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L’ARTE DELLA AFFOMICATURA DELLE CARNI E UN’ARTE ANTICHISSIMA ‘

L'affumicatura & un metodo di conservazione dell’alimento molto antico: si pensa di essere stato portato
nel basso Lazio dai Volsci che era un popolo di origine indoeuropea d’indole bellica, dedito alle attivita
agricole. Abitavano spesso in aree molto ricca di minerali com’era la nostra antica zona dei Monti Lepini
che nei gli anni 500 a.C e 400 a.C. visse nella nostra vallata montana, i loro reperti storici tramandati ai
giorni nostri sono rappresentati dalla Capanne Lepine. Si pensa, infatti, che i cibi appesi vicino alle
Capanne Lepine su dei cavalletti alti di legno addebiti all’essiccazione del cibo sono stati involontariamente
affumicati dal fuoco per la prima volta in quegli anni poiché che I'uomo accedeva per riscaldarsi all’aperto.
Per organizzarsi le varie giornate lavorative dell'indomani.

Altri studi fanno risalire tale metodo circa 90.000 anni fa, come naturale evoluzione del pil antico metodo
di essiccazione: si pensa, infatti, che i cibi appesi a essiccare nelle caverne siano stati involontariamente
affumicati dal fuoco che I'uomo accendeva per riscaldarsi.

L’AFFUMICATURA COME METODO DI CONSERVAZIONE

La tecnica tradizionale si esegue a partire dalla combustione lenta, incompleta e senza fiamma di vari tipi
di legna a basso contenuto di resina. Le sostanze liberate durante questo trattamento intaccano e alterano
gli strati piu superficiali dell’alimento, alterandone in parte le caratteristiche organolettiche e
allungandone la conservazione.

Il processo di affumicatura € accompagnato o preceduto spesso da altre tecniche conservative, come
vedremo in seguito, come la salagione che favorisce la penetrazione del fumo nella carne dell’alimento.

Il processo industriale di affumicatura avviene in locali coibentati denominati affumicatoi, dentro i quali il
fumo e prodotto per combustione incompleta e diretto all’interno della camera dove é alloggiato la carne
o il prodotto da affumicare. In ambito ristorativo o domestico pud essere eseguito in una maniera pil
semplice possibile attraverso: barbecue, sulla brace, in forno o in pentola.

AFFUMICATURA A CALDO E A FREDDO

Secondo la temperatura raggiunta, gli alimenti possono essere affumicati a:

% Caldo l'alimento é riscaldato a una temperatura compresa tra i 50°C e i 90°C per un breve intervallo,
generalmente poche ore al massimo 2-4 ore; € utilizzato per prodotti di pronto consumo.

x  Semi caldi I'alimento é riscaldato a una temperatura compresa tra i 25°C e i 45°C, con un’umidita
relativa del 75%; questo metodo ¢ utilizzato per i prodotti come lardo, pancetta, guanciale, ecc.

x  Freddo: I'alimento é riscaldato a una temperatura compresa tra i 20 °C e i 25°C, con un’umidita del
70%; & utilizzato per alimenti semigrassi e il trattamento puo durare anche diversi giorni.

Una tecnica piu moderna e I'affumicatura a liquido, praticata tramite la condensazione e purificazione del

fumo. Si tratta di una sorta di distillazione della condensa prodotta dalla combustione della legna che

consente di abbattere la maggior parte delle sostanze potenzialmente nocive (formaldeide, idrocarburi

policiclici aromatici, benzopirene ecc.) che possono avere effetti cancerogeni sull’organismo.

LEGNO PER AFFUMICARE

Generalmente si utilizza i trucioli delle qualita di legname piu duro e meno resinoso che puo essere: la
quercia, il castagno, la noce, il pioppo, l'acacia, la betulla, il faggio; oppure di piante aromatiche come:
timo, alloro, maggiorana e rosmarino.

La legge vieta severamente |'utilizzo di legnami e vegetali legnosi impregnati, colorati, incollati, dipinti o
chimicamente trattati. Sconsigliato, &€ anche I'uso di legna umida o ammuffita.

SAPERE LEGGERE BENE L'ETICHETTA PORTA GRANDI VANTAGGI AL CONSUMATORE:

Le diciture che sono riportate sulle etichette dei prodotti industrializzati sono differenti, per quanto
riguarda il prodotto affumicato a livello tradizionale come quello specificato qui sopra riporta
sull’etichetta o sulla tracciabilita del prodotto “prodotto affumicato con: (il materiale utilizzato)” nel
caso in cui fosse stato utilizzato un trattamento chimico ad attuare tale processo la dicitura che
troverete sara quello: “aroma di fumo” oppure “aroma di affumicatura”. Ancora una volta diventa
fondamentale sapere leggere le etichette.

~ XL, ~




L’ARTE DELLA SALAGIONE E COTTURA DELLE CARNI E UN’ARTE PRIMORDIALE

L’ARTE DELLA SALAGIONE

La prima domanda che uno si puo fare, &
quella: come facevano i nostri antenati a
conservare gli  alimenti  facilmente
deperibili? Non avendo i sistemi di
refrigerazione moderni, nell’arco dei
millenni sono state adoperate molteplici
tecniche, come piu volte gia fatto notare in
precedenza.

Come si vede in varie epoche i nostri
antenati hanno attuato vari stratagemmi
diversi per affrontare e risolvere questa
esigenza.

Alcuni reperti ci fanno notare che furono
risolti secondo la seguente strategia.

x  UMIDITA:
| batteri hanno bisogno d’acqua per
sopravvivere. Sicuramente avranno

pensato rimuovendo l'acqua i
rallenta la proliferazione dei batteri
nocivi;

x  OSSIGENO:

La maggior parte dei batteri e delle
muffe che attaccano gli alimenti ha
bisogno di ossigeno per crescere.
Avranno pensato che uno strato
protettivo a tenuta d’aria sarebbe
stato in grado d’'impedire
I'infiltrazione  di microorganismi
dannosi e di limitare la crescita di
quelli gia presenti e questo avrebbe
risolto il problema almeno in parte se
non del tutto.

%X TEMPERATURA:
| batteri e le muffe preferiscono un
ambiente temperato: se & troppo
freddo, riducono la loro attivita, il
calore eccessivo invece tende a
ucciderli.

x  ACIDITA:
Molti batteri preferiscono un pH
neutrale. Un ambiente troppo acido o
troppo basico inibisce la
proliferazione di batteri che
favoriscono la decomposizione.

DURANTE

SUBITO PRIMA

1 ORA PRIMA

4-5 ORE PRIMA

2 GIORNI PRIMA

3 SETTIMANE PRIMA

ALTRETTANTO BENE

Si conosce perfettamente la
quantita di sale aggiunta alla
carne. Inoltre, il sale mantieng
la croccantezza che eccita le
papille gustative.

Non & la peggiore delle
eventualita

INUTILE
Il sale non ha il tempo di
inumidirsi né di sciogliersi,
non aderisce alla carne e
perlopiu cade sul fondo della
pentola.

INUTILE

Il sale non ha il tempo di
sciogliersi né di penetrare
nella carne. La maggior parte
cade sul fondo della pentola o
e respinta. L'eventualita
peggiore.

BENE

Il sale si scioglie lentamente e

inizia a penetrare
leggermente all'interno della
carne. Dove penetra la carne
sara piu succosa ma solo li.

MOLTO BENE

Il sale penetra lentamente la
parte esterna si  asciuga
leggermente. La carne sara
piu succosa e la crosta si
forma piu velocemente.

OTTIMO

Il sale & penetrato in tutta la
carne e asciuga leggermente
I'esterno.

La carne conserva meglio il
succo e cuocendo si forma
una bella crosta.

INTERESSANTE

Si  forma wuna crosta di
protezione: la carne pud
frollarsi tranquillamente.

Dopo tutte queste riflessioni si e arrivato alla conclusione finale che la soluzione sarebbe stata la
salagione a proteggere la carne, dalla putrefazione e 'uomo comincio a salare la carne, con I'accortezza
di scoprire nella praticita che lo ungere la carne con l'olio prima di salarla, I'olio formera una leggera
pellicola che impedira il contatto fra i granelli di sale e 'umidita della carne, con il risultato finale che il
sale rimarra perlopiu nella pentola di cottura della carne.
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STORIA DEL METODO DI COTTURA DELLE CARNI

Prima di parlare del V secolo a.C. (500 a.C. - 400 a.C.) bisogna sapere di quali arti culinarie si conoscevano,
prima che i Volsci vennero a dominare il nostro territorio Comunale.

Come si ben conosce le piu antiche arti culinarie provengono dalla cucina preistorica, la capacita di
dominazione del fuoco da parte dell’'uomo. Grazie al domino dell’elemento I'essere vivente preistorico
potette trasformare la carne da cruda in cotta trasformando e sollecitando cosi le molecole facendole
diventare piu assorbibili e digeribili.

Un’altra arte culinaria che si conosceva e si applicava attraverso le gia note padronanze del fuoco sono i
cibi lessati, il quale metodo ha radici ben radicate nella cucina protostorica, in altre parole dal VI millennio
a.C., come da reperti di vasellame in pietra localizzati in alcune posizioni geografiche ben distinte. Nel
corso sempre di questa eta si scopri anche il fenomeno della fermentazione, che permetteva sia la
produzione del pane lievitato nulla a che vedere con quello attuale, per cominciare a parlare di vero e
proprio pane dovremmo aspettare gli Antichi Romani con le loro continue scoperte sia geografiche sia
scientifiche, ma anche la creazione e fermentazione dei piu antichi metodi d’idromele e il vino.

Come abbiamo detto nell’epoca tra il 500 a.C. — 400 a.C. gia si conosceva l'arte del lessare e del brasare il
cibo, che nel frattempo nel passare degli anni si era perfezionato, questa popolazione si stabili nel
territorio dei Monti Lepini e dei Monti Ausoni per motivazione di scoperta di minerali del ferro e del rame,
portando con sé il metodo della salagione dei cibi, giacché era I'unico metodo di conservazione conosciuto
fin dall’epoca. In questo periodo si seppero anche dei metodi di affumicatura, altro metodo di
conservazione come gia in precedenza fatto notare.

LESSATURA e SBIANCHITURA DEGLI ALIMENTI

La bollitura come gia nota & un metodo di cottura piu comune e pil antico. Si divide ha secondo della
preparazione si parla di sbianchitura se I'alimento e affogato in acqua fredda e portata in ebollizione,
un metodo di espansione in cottura, ci0 consente una vera e propria purificazione del cibo (questo
metodo e utilizzato per le carni da brodo o per altri alimenti aventi lo stesso fine); invece parliamo di
lessatura se immergiamo, invece, un alimento in un liquido bollente portato a limite massimo di
ebollizione, come nell’esempio pil calzante della cottura dell’acqua per la lessatura della pasta, come
sicuramente gia sapete che la temperatura massima di effusione dell’acqua € di 100°C, poiché I'acqua in
ambiente atmosferico normale non va oltre tale grado di temperatura, se manipoliamo I'atmosfera
ovvero la comprimiamo con pentole a pressione la temperatura di effusione sale tra i 110°C e 120 °C
secondo le pentole utilizzate a tale scopo.

BRASATURA

Cuocere gli alimenti in recipiente senza coperchio, con un liquido che trasmette il calore all’alimento, &

una cottura per trasmissione calore (questo e il metodo che era applicato in quest’era).

Successivamente in maniera approfondita nel medioevo, fu approfondito trasformandolo nel seguente

metodo:

x  L'alimento se e carne bianca rossa o nera deve essere prima rosolato con una base aromatica, poi
aggiunto il liq