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PER UN NATALE PENSATO
La tabella di marcia per una festa perfetia

atale spesso diventa una scusa

per una bella abbuffata, con

conseguente spreco di denaro,
salute e cibo che inevitabilmente finisce
nella spazzatura. Si potrebbe, tradurre
il tutto a un richiamo per una maggiore

sobrieta.

Sobrieta non come rinuncia, ma di-
stanza dall’eccesso. Mentre preparia-
mo il pranzo o la cena di Natale, mentre
siamo a tavola con le nostre famiglie,
pensiamo al valore immenso di cosa
mettiamo nei piatti, a cid che rappre-
senta in termini di relazioni e di appar-
tenenza a una cultura. Custodiamolo dal
diluvio consumistico che ci assale in
quei giorni, raccontiamocelo mentre lo
pratichiamo, anche se ci pu0d sembrare
ormai scontato. Perché alla fine ¢ cio
che ci accomuna, nelle differenze, a tut-
te le altre culture del mondo; ¢ cio che
ci rende umani, cio¢ esseri in grado di
essere felici. E un peccato non provarci
con il cibo delle feste. Ora che abbiamo
riflettuto non possiamo che darci una
scaletta di cosa fare e cosa comprare con
testa proprio perché odiamo gli sprechi
per avvicinarci al pranzo di Natale ben
preparati.

La tabella dei 4 giorni.

L’organizzazione in cucina ¢ fondamen-
tale. E se vi sembra impresa ardua, io
sono qui per aiutarvi a portare a casa
il compito, nutrire la vostra famiglia e,
soprattutto, sedere a tavola con loro a
mangiare e brindare invece che sudare
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da soli, tra forno e fornelli.

4 giorni prima. 4 =

Fate la lista della spesa. O meglio, delle
spese, che saranno scaglionate nei gior-
ni precedenti il Natale, a cominciare da
frutta e verdura, che si possono compra-
re anche 3 giorni prima, per arrivare a
pane, affettati, frutti di mare e simili, da
acquistare alla Vigilia.

Se avete tante portate (siete pazzi...)
fate I’elenco degli ingredienti ricetta per
ricetta, poi su questa base dividete la li-
sta per generi alimentari: eviterete cosi
di girare per il negozio come palline da
flipper o per dirla piu trevigianamente
girare come i fagioli in pentola.
Prenotate subito in macelleria e pesche-
ria, prima che sia troppo tardi.
Acquistate e mettete in freezer il pesce

e 1 crostacei che volete servire crudi. A
Natale I’anisakis non ¢& il benvenuto.

3 giorni prima.
Iniziate, se vi va, a lavorare alla ricetta
del panettone fatto in casa che ha bi-
sogno, appunto, di 3 giorni di prepara-
zione. Non male come idea ...eviterete
di mangiare quella cosa industriale. O
molto prima prenotatelo dal vostro for-
nitore di fiducia, panificio o pasticceria
che sia. Fresco ¢ meglio...

Frutta e Verdura sono la prima spesa da
affrontare. Una volta a casa, pulite tutto
il possibile, eliminate gli scarti grosso-
lani (piccioli, radichette e simili), lavate
le verdure, asciugatele bene e ripone-
tele in frigo in sacchetti microforati.
Sembra una sciocchezza, ma quando gli
ingredienti sono tanti anche il semplice
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lavaggio porta via tempo.

Se avete da preparare soffritti, ¢ il mo-
mento di tritare al coltello sedano e ca-
rote. Non cipolle e altri bulbi che, poco
dopo tagliati, iniziano subito a sviluppa-
re un odore acre, e neppure le erbe che
si ossidano velocemente.

Infine, fate il ripieno del vostro arrosto
e, una volta pronto, riponetelo in free-

Zer. 2 ’
2 giorni prima b

E il momento di dedicarvi al grosso del-
la spesa. Pensate ai vini, dal macellaio
andate a ritirare le carni per il lesso e il
volatile (tacchino, faraona, oca) prescel-
to per I’arrosto.

Come sempre bisogna ripulire gli ali-
menti, cio¢ sgrossate tutto dagli scarti:
parti grasse, piumette, schegge d’osso e
cosi via. Non lasciate la carne nei pac-
chetti del macellaio ma riponetela in
contenitori ermetici, nel punto piu fred-
do del frigorifero, tenendo separate le
qualita.

Oggi che vi state dedicando alle carni
preparate il trito per il ripieno di tortel-
lini e cappelletti che, anzi, fatto con un
po’ di anticipo risultera piu saporito, ma
senza aggiungere 1’uovo crudo, che uni-
rete solo al momento di confezionare la
pasta. Anche questo andra in frigo, in un
recipiente ben chiuso.

E anche il momento dei sughi e delle
salse: bolognese, besciamella, salsa ver-
de, cren, purché non abbiano uova cru-
de. Alla sera, passate dal freezer al frigo
(parte fredda) il ripieno dell’arrosto.
Ora ¢ il momento per il Panettone...se
avete deciso di suicidarvi nel preparar-

lo... —1!

1 giorno prima

Do not disturb. Tante, tantissime sono
infatti le cose da fare. Spesa del fresco
molto presto ma moooolto presto :
Pescheria per il pesce da cucinare e i
frutti di mare poi dal salumiere per gli
affettati, pane, e cosi via.

A casa, passate il pesce da servire crudo
dal freezer al frigo, in modo che possa
scongelarsi rimanendo a una temperatu-
ra non superiore ai 4°. Dovete, insom-
ma, metterlo nella parte piu fredda

Mi direte non ho un frigo enorme & vero
...allora tirate fuori la carne per il bol-
lito e mettetelo a cuocere, abbondando
con la quantita di acqua. A fine cottura,
lascerete le carni a raffreddarsi nel loro

brodo, da cui preleverete, filtrandolo,
quello che vi servira domani per servire
cappelletti o tortellini. Una volta freddo,
riponete questo brodo in frigo (o fuori
dalla finestra, se la temperatura ¢ bas-
sa ma non sotto lo zero): domani sara
semplice sgrassarlo eliminando con un
cucchiaio la parte che si sara solidificata
in superficie.

11 bollito, se in frigo c’¢ ancora posto, ¢
li che deve finire.

Sbianchite o lessate le verdure che vi
serviranno per contorni e antipasti, non
le patate, che fatte con troppo anticipo
prendono un sapore cattivo, specie se
conservate in frigo.

Farcite con il ripieno, ormai scongelato,
il vostro arrosto, legatelo bene e ripone-
telo in frigo. La mattina ¢ andata.

Nel pomeriggio, completate il ripieno
di tortellini o cappelletti aggiungendo
le uova, fate la pasta e confezionate il
tutto.

Lavorate poco impasto per volta, te-
nendo il resto coperto con pellicola per
evitare che asciughi e procedendo cosi:
stendete una sfoglia, tagliate i quadrati-
ni o i dischetti secondo ricetta, farcite,
chiudete e allargate su alcuni vassoi
infarinati, lasciando via via seccare la
pasta all’aria. Non mettetela in frigo, a
meno che non sia completamente sec-
cata (quindi, fra qualche ora), altrimenti
I’umidita la rende molliccia e collosa.
Nel mio blog di Oggi Treviso ( la cucina

di Omar) troverete le ricette dei Natali
passati tra cui quelle dei tortellini. Farli
in famiglia la vigilia & stupendo!Fatelo.
Mettete in frigo il vino bianco e lo spu-
mante.

Se avete da pastrocchiare con il
Panettone (cit.) ricordatevene ... che a
un certo punto va infornato, per poi la-
sciarlo raffreddare a testa in giu.

La mattina di Natale
Lessate le patate. Condite 1’arrosto e
disponetelo nella pirofila; fate altrettan-
to con le verdure del contorno. Al mo-
mento giusto, vi bastera infilare tutto nel
forno. Riportate sul fuoco molto dolce

il lesso e scaldate a fiamma dolcissima
anche il brodo sgrassato.

Rifinite i contorni, poi assemblate gli
antipasti.

E la tavola? A casa se ne occupano gli
elfi, ne ho due che spero di staccare dai
regali di Natale per tempo. Altrimenti....
correte. ..

Ora il momento pill importante.
Prendete la bottiglia pili importante, il
bicchiere di cristallo migliore e la pol-
trona pill comoda. Stappate e bevetene
in splendida solitudine, ve lo siete me-
ritato anche quest’anno... Anche per-
ché questa tabella di marcia si ripetera
a oltranza. Ma volete mettere la gioia
di vedere i vostri cari felici? Questo ¢ il
miglior regalo.

Ve lo siete meritato!

NATAL

E
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UN NATALE LOW COST

[ segrett per risparmiare. In bonta

on sono qui per fare la

voce della vostra coscien-

za, né ad esortarvi a strin-

gere la cinghia, ma solo per evi-

tarvi sprechi inutili e scontrini

della spesa sovradimensionati.

Il segreto, naturalmente, ¢ comprare di
meno e produrre di pit. Che poi, anche
il gusto e la soddisfazione ci guadagna-
no. Nella lista avete trovato alcuni sug-
gerimenti anche legati alla tradizione.
Portiamo a tavola piatti della tradizione
e che provengano da chi ha rispetto per
¢i0 che produce e per chi lo consumera .
Andiamo per ordine:

GLI ANTIPASTI

Salmone si o salmone no?

Se siete Scandinavi o Scozzesi si. La
voce pil dispendiosa, almeno per me,
resta il salmone affumicato. Non so voi,
ma io in questi giorni per le baffe intere
sto vedendo prezzi mai inferiori a 38-40
euro al chilo. E stiamo sempre parlando
di supermercato.

Io da quando sono stato in Svezia me
lo preparo da solo e ultimamente uso
la trota di un produttore locale Non ¢
affumicata (perché non ho I’affumica-
toio ma se babbo natale mi ascoltera

ﬁ‘_ﬁ

Via Cervano, 1 - San Pietro di Feletto
Tel. 0438 486235

rmarted chiuso

di Omar Lapecia Bis

magari si ...) bensi marinato a secco.
Risparmierete almeno il 70%

Per prima cosa vi occorre un bel filetto
intero di salmone, per 6-8 persone (con
appetito) diciamo 700 g: a 15,90 euro al
chilo, sono circa 11 euro. Poi vi servono
un paio di chili di sale grosso, diciamo
un altro euro (crepi 1’avarizia). Totale,
12 euro. Tipo il 70 per cento in meno.

ifaspettiamoyper:

Cene aziendali

fSese  Pranzo di Natale

Cenone
di San Silvestro

Gravad lax (salmone marinato).

Ingredienti: filetto di salmone (1 Kg.),
sale (3 cucchiai da tavola), zucchero (3
cucchiai da tavola), pepe bianco, aneto
(tre, quattro mazzi) per la salsa: senape
(3 cucchiai da tavola), aceto di mele (2
cucchiai da tavola), olio (1 dl.), un tuor-
lo d’uovo, aneto, sale. Nota: le quanti-
ta sono indicative e vanno ricalibrate a

v
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seconda del peso del filetto di salmone. Io ne ho trovato uno da un
chilogrammo e ho utilizzato le dosi indicate sopra.

Crudo = pericoloso? Il gravad lax (o gravlax) ¢ una celebre prepa-
razione scandinava: semplicemente si tratta di un filetto di salmone
marinato e da consumarsi crudo. Innanzitutto occorre procurarsi un
filetto di salmone: non i tranci, non i pezzi di filetto gia tagliati, ma
un filetto intero con la pelle. Si, lo so cosa state per dirmi: e I’anisa-
kis (uno dei parassiti pin pericolosi per [’'uomo: si prende dal pesce
crudo, ndr)? Vi tranquillizzo. Il salmone di allevamento & meno a
rischio per I’anisakis, ma per essere sicuri che sia esente al 100%
bisognerebbe avere una certificazione dall’azienda produttrice, ga-
ranzia che a oggi non ¢ arrivata sul mercato italiano e, soprattutto,
raramente arriva al consumatore. Il consiglio da dare a chi vuole
marinare in casa potrebbe essere corretto in entrambe le modalita,
ossia congelare prima della marinatura o dopo. L’ importante € che
il prodotto sia mantenuto almeno 96 ore a -18° in un freezer con
almeno 3 stelle. Per esperienza, il salmone congelato e poi marinato,
dopo decongelamento (a temperatura di refrigerazione 0-4°), risulta
migliore dal punto di vista sensoriale».

Preparazione. Risolto questo dilemma prendete il vostro filetto di
salmone e controllate se trovate eventuali lische rimanenti, soprattut-
to nella parte centrale trasversale, ed eliminatele. Dividete il filetto in
due pezzi, tagliandolo al centro, e cospargetelo con sale, zucchero e
pepe. In un contenitore posizionate abbondante aneto e sopra di esso
una fetta di salmone, con la pelle verso il basso. Mettete altro aneto
e, sopra, I’altra fetta di salmone, con la pelle verso ’alto e in “dire-
zione opposta” alla fetta sottostante (la parte larga in corrispondenza
della parte piccola e viceversa). Coprite con 1’aneto rimanente.
Coprite con un piatto o qualsiasi altra cosa che faccia all’uopo e
metteteci sopra un peso leggero (io ero indeciso tra “Mosca-Petuski”
di Erofeev, ed. Feltrinelli, e la bottiglia di aceto di mele che si usera
poi per la salsa. Un timore irrazionale riguardo al lasciare libri in
frigorifero mi ha portato a scegliere la seconda) e mettete il tutto in
frigorifero, dove deve stare per 36-48 ore. Ogni 12 ore — mattina e
sera, quindi — date un’occhiata al vostro gravad lax, che non si senta
solo, giratelo ed eliminate il liquido che avra prodotto (abbondante
alla prima girata, sempre meno alle successive).

Passate le 36-48 ore ¢ pronto da mangiare. Bisogna eliminare 1’a-
neto e le spezie rimaste e va tagliato a fette sottili (come quelle del
salmone affumicato, per intenderci) in senso longitudinale

Se vi state domandando cosa sia accaduto nel frattempo, sale e zuc-
chero avranno richiamato acqua e 1’esterno del salmone risultera, in
entrambi i lati, asciutto e consistente. Il cuore sara rimasto morbido.
Con la prima tecnica, avrete un gusto aromatico, sapido, leggermen-
te dolce, con la seconda sentirete solo gli aromi.

A mio avviso & perfetto servito da solo e con il solito kndckebrod
(tipico pane croccante svedese: in questo caso I’ottimo ed economi-
cissimo Husman di Wasa). Tutto sommato non ci vuole molto per
prepararlo e se vi piace (a me piace...) lo stantio salmone affumicato
(o “al gusto affumicato”) delle buste dei supermercati, questo vi dara
gioia. Se poi volete un piatto completo, gli accompagnamenti tradi-
zionali del gravad lax sono moltissimi. Qui ne suggerisco solo tre,
che sono fra i pill utilizzati:patate, patate, patate.

I CAPPELLETTI IN BRODO

Con ripieno di crudo e mortadella, al mega centro commerciale han-
no un prezzo medio di 12,50 euro al chilo. Quelli fatti in casa supe-
rano di poco i 9 euro, sempre al chilo, quindi un buon 25 per cento in

BAR TRATTORIA
PORTAFORTUNA

SIAMO APERTI A NATALE E CAPODANNO

CUCINA CINESE E ITALIANA
MENU FISSO A PRANZO
(prezzo speciale)
Piatti da asporto dalle 11.00 alle 22.30 ~}° N
Aperto tutti i giorni (dalle 07.00 alle 22.30)
Via Carso, 53 - Vittorio Veneto
Cell. 333 6817850

trattoria

i Ostinet Lorerea & C snC.

%e’z Natale

prenota il tuo pranzo da asporto

Via Carlo Forlanini, 48 - Vittorio Veneto (TV)
TEL: 0438 550640 | CELL: 340 6052621

Pizzeria Ristorante “D
via Dante, 3 - Vittorio

PASTA FRESCA E
GASTRONOMIA
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DI‘SSAPORE

Una sfida traisaporidella cucina.

Piatti curati nei minimi dettagli.
Pesce freschissimo, costate e
fiorentine alla griglia, primi piatti
fatti in casa e dolci sfiziosi.

Il tutto accompagnato
da una ricca selezione di vini.

VIA MASET, 34
SAN PIETRO DI FELETTO (TV)

TEL. 0438 486179

meno. E lo sapete, si, che sono infinitamente pitt buoni anche se,
forse, un po’ meno regolari come forma che poi ¢ il loro fascino.
Il brodo pitt economico ma, a mio parere, pitt buono, ¢ quello di gal-
lina, che costa circa 2,30 euro al chilo (la gallina), piti sedano-carota-
cipolla, chiodi di garofano, alloro: arriviamo a 3 euro? Ecco, il vostro
primo, abbondante (con le mie dosi, vengono piu di 700 g di cappel-
letti, che in brodo sono una buona quantita), per 6 persone, vi costa
un paio di euro a porzione.

Se vi azzardate a comprarli al super ...vi fulmino. Passate un paio di
ore con i vostri cari a prepararli, ne guadagnerete in salute. Altrimenti
se con il mattarello litigate andate a prenderli in un laboratorio arti-
gianale. Regalatevi la qualita

ARROSTO

Mediamente un ripieno per una faraona ha un costo piuttosto con-
tenuto: circa 6,50 euro per 800g di impasto. Il prezzo dell’arrosto
aumenta quando andate a scegliere I’involucro, la faraona semidi-
sossata (circa un chilo): dal mio macellaio costa intorno ai 20 euro
al chilo, al supermercato 12,70 euro e, date le dimensioni, non basta
davvero per piu di 6 persone, quindi se la famiglia ¢ numerosa ve ne
occorrono almeno un paio, con dose doppia di ripieno. Il tutto per
circa 38 euro. E troppo? Si tratta di pensare con anticipo: anche
una fesa di tacchino, purché conosciate chi lo produce, potrebbe
andare bene. Per esempio, farcendo con il ripieno una fetta di fesa di
tacchino: due dosi di ripieno, mezzo petto di tacchino (circa un chilo,
8,24 euro, e calcolate che & tutta ciccia, niente ossi, pelle e scarti vari)
aperto a libro, battuto e allargato, il tutto per un totale di 21 euro e
spicci: un risparmio di circa il 44 per cento.

Poi, se volete consolarvi potete sempre arricchire il ripieno con pru-
gne e/o albicocche secche, che in questi giorni sicuramente girano
per casa e vengono via a costo zero. E in fondo il tacchino fa sempre
Natale, o no?

Vi ho convinti che un Natale low cost ma big taste ¢ possibile?

VI
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La rivoluzione del barbecue
parte dalla Marca!

Revolution: ["'innovativa griglia verticale

opo anni di innovazione
e crescita nel settore delle

stufe a pellet alla Phebo
Stufe devono aver pensato che
gli mancava qualcosa e hanno
deciso di puntare oltre.

Dal riscaldamento sono passati ai siste-
mi di cottura, grazie ad un’intuizione
semplice ma geniale: la cottura in ver-
ticale.

La griglia Revolution, studiata e pro-
gettata dal sig. Alessio insieme all’ami-
co di lunga data Umberto, permette di
cucinare i cibi “alla griglia” senza che
questi disperdano eccessivamente liqui-
di e grassi.

L’innovazione sta nel fatto che la carne
viene inserita in una griglia detta a san-

Nella lotta alle rughe e per proteg-
gersi dagli effetti dannosi dei rag-
gi Uv sulla pelle alle armi tradizionali,
come le creme mediche o cosmetiche,
potrebbero aggiungersi pomodori, ca-
voli e spinaci. Come alimenti o magari
sotto forma di integratori. La chiave
sta in due antiossidanti che contengo-
no, il licopene e la luteina. E quanto
emerge da una ricerca del Leibniz
Research Institute for Environmental
Medicine, in Germania, pubblicata sul
British Journal of Dermatology.Un mo-
tivo in piu per mangiarli.

dwich (come quelle di una tostiera per
intenderci), in posizione verticale, posta
di fronte ad una piastra calda (alimenta-
ta da una apparecchiatura a pellet).

La griglia, motorizzata, ruota a velo-
cita bassa ma costante, il che limita la
fuoriuscita dei preziosi liquidi dagli ali-
menti.

Il risultato & che la carne rimane molto
pil succosa e morbida che nella cottu-
ra alla griglia tradizionale, nella qua-
le il pericolo deriva non solo dalle
parti annerite (contenenti sostanze
potenzialmente cancerogene), ma da
eventuale presenza di componenti del
fumo.

“Sono molto soddisfatto dei riscon-
tri che sto avendo, I’interesse
del pubblico, devo
ammetterlo, & supe-
riore alle mie aspetta-

na sostanza presente in molti cibi
- da legumi a formaggi stagionati
e cereali integrali - chiamata spermidi-
na - allunga la vita e riduce il rischio
di malattie cardiovascolari. Sono i
risultati di una ricerca pubblicata sulla
rivista Nature Medicine. La spermidina
non e nuova agli scienziati a caccia
di un ‘elisir di lunga vita’, infatti in
precedenti studi la molecola aveva gia
dimostrato i suoi effetti sulla longevita.
Gli esperti hanno visto che a consumi
piu elevati di della media di spermidi-
na corrisponde un minor rischio di in-
sufficienza cardiaca e
altre malattie cardio-
vascolari e un minor
rischio di pres-
sione alta,
specie tra
i maschi.

tive” ci ha confidato il sig. Da Ros dopo
averci descritto il funzionamento della
griglia Revolution.

uello del casaro e forse uno dei
mestieri piu antichi al mondo, che
per essere svolto necessita di prepara-
zione, formazione e soprattutto passio-
ne e fantasia. Ecco
che il corso promosso
dall’Isiss Cerletti
di Conegliano mira
ad una formazione
tecnica inserita in
un contesto reale, é
dedicato a chi vuole
apprendere [’antico
mestiere del casaro e
avviare una sua pro-
fessionalita. Il corso
prendera avvio nella primavera 2017,
per un massimo di 20 posti disponibili,
e le lezioni si svolgeranno presso la
sede dell’Isiss Cerletti di Conegliano.
Informazioni e prenotazioni a oicone-
gliano@gmail.com
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LA CARNE
COME UNA VOLTA

ra il 1961 quando Luigi
Da Dalt fondo la Macelle-
ria Da Dalt, attivita prose-

guita poi dal figlio Ugo.
Una realta che negli anni si é
contraddistinta per [elevata
qualita delle carni e dei propri

insaccati.

7o e le altre carni con la stessa cura e la
stessa attenzione di una volta”.

Nella macelleria si trovano solo carni
di sorana della migliore razza allevata
con I’aggiunta di semi di lino (ricchi di
omega 3) dalle proprieta benefiche co-
nosciute da tutti.

“Ho inoltre ereditato la passione di
mio papa - continua Marzio - ,ossia il
mestiere legato alla trasformazione di
carni suine: il norcino. Produciamo i
nostri insaccati come si faceva una vol-

Per ottenere questi standard qualitativi,
la selezione delle carni bovine veniva
effettuata direttamente in stalla, osser-
vando i metodi di allevamento e di ali-
mentazione dei capi, cosi come per le
carni di suino e di pollame.

Ed ¢ su questa linea che oggi, la macel-
leria, porta avanti I’attivita che ¢ passa-
ta nelle mani del figlio di Ugo, Marzio.
“Oggi continuiamo a portare avanti con
la stessa passione cio che si era fino ad
ora realizzato - riferisce Marzio - Andia-
mo a selezionare i migliori capi di man-

ta, in modo semplice e sano lavoriamo
1 maiali nostrani ottenendo il salame, la
sopressa, il muset, le salsicce, la coppa,
la sottocosta e la pancetta. Inoltre pro-
duciamo la bresaola utilizzano pezzi
di carne delle nostre sorane, il manzo
all’inglese, la porchetta trevisana, i wur-
stel, spiedo cotto, trippe cotte ¢ molto
altro...”.

Per Natale, la macelleria propone oltre
ai cotechini di propria produzione, ana-
tre, faraone e conigli nostrani, salami di
cervo nostrani, arrosti farciti, preparati

Macelleria Da Dalt
via Canova 59, Vittorio Veneto
Tel. 0438 560660

facebook.com/macelleriadadalt

pronti a cuocere, capponi nostrani alle-
vati oltre 7 mesi (per i quali ¢ gradita la
prenotazione).

Prodotti la cui qualita si riconosce
dall’inconfondibile gusto e dalla garan-
tita salubritd. Aspetti che hanno reso e
continuano a rendere la macelleria Da
Dalt una realta rara. A cui chi si ¢ affida-
to non puo piu rinunciare.

“Colgo I’occasione - chiude Marzio -
per ringraziare e augurare a nome della
Macelleria Da Dalt Buone Feste a tutti
i lettori”.
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L’ultimo del mugnai

Oggi sono piu unici che

rari. A Cison di Valmari-
no, presso la Fioreria Agraria
Moret, c¢’é un mulino che maci-
na il mais. Come si faceva una

volta.

Un mulino che avra almeno 60 anni e
che, come spiega la titolare dell’azien-
da, Nina, andra avanti finché non avra
troppi problemi poiché, gia oggi, ¢ dif-
ficile trovare chi si occupa della manu-
tenzione.

“A risolvere un problema qualche tem-
po fa - spiega Nina - ¢ arrivato il tecnico
che lo aveva installato, ma 1’'uomo ha 89
anni ed ¢ il solo che ho trovato capace di
occuparsi del macchinario”.

Il mais viene macinato dall’antico mu-
lino per la propria produzione, ma an-
che per conto terzi. Chi si coltiva da sé
il mais porta il raccolto all’azienda di
Cison, che si occupa della macinazione.

LE MACINE

RISTORANTE & HOTEL

In zona sono gli unici, poiché 1’attivita
non ¢ tra le piu convenienti, per usare
un eufemismo. “Un tempo si viveva
con un mulino, oggi ci si perde - spiega
Nina - noi continuiamo a fornire questo
servizio poiché con il consorzio agrario
riusciamo ad avere introiti con gli altre

T

attivita”.

“Mio figlio Matteo - conclude Nina - ha
ereditato dal padre la passione per la
macinazione dunque per ora teniamo
duro e mandiamo avanti un’attivita che
fa parte cella nostra famiglia da gene-
razioni”.

EVENTI - FESTE - CERIMONIE

CENE E PRANZI AZIENDALI
(A PARTIRE DA EURO 35)

VI ASPETTIAMO
A NATALE
PRANZO € 55,00

VITTORIO VENETO - VIA LINO CARLO DEL FAVERO 11 - 0438.940291 -APERTO TUTTI I GIORNI

INFO@HOTELRISTORANTELEMACINE.IT - WWW.HOTELRISTORANTELEMACINE.IT

Siamo aperti durante le festivita Natalizie
Via Enrico Toti, 83 - Vittorio Veneto - Cell. 333.3939688
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TESORO, MI SI
SONO ALLARGATI
I RAGAZZI!

un fenomeno allarmante,
anche in Veneto. Nel mon-

do occidentale il sovrap-
peso costituisce la malattia piu
frequente del bambino e dell’a-
dolescente.

Da non sottovalutare poi le situazioni
di normopeso, in ragazzi e bambini che
svolgono regolarmente attivita sportiva
e seguono un alimentazione apparente-
mente controllata, ma che presentano un
grasso addominale eccessivo.

Forse di per sé, non dovremmo con-
siderare il sovrappeso come un vera
malattia: le conseguenze pero, nell’im-
mediato, si riflettono sull’aspetto psico-

della dott.ssa Chiara Orsetti

logico e sociale e nella riduzione dell’au-
tostima; a lungo termine possono portare
all’insorgenza di malattie cardiovascola-
ri, diabete, complicanze respiratorie, pro-
blematiche all’apparato osteoarticolare.
Un esercito di genitori attenti e scrupolo-
si, si preoccupa del futuro dei propri figli,
con ’ansia se vaccinarli o no, se utiliz-
zare farmaci tradizionali o omeopatici;
molti percorrono ogni giorno chilometri
in auto per portare figli in una scuola che
ritengono migliore di quella sotto casa;
altri ricercano scrupolosamente lo sport
pit idoneo per i loro figli. Ma spesso I’a-
limentazione, che ¢ la cosa pill importan-
te, viene trascurata.

Ma cosa vuol dire mangiar sano?
Sicuramente non € sinonimo di costoso,
o per forza biologico o elaborato e sofi-

=
~

Dott.ssa Chiara Orsetti
Farmacista e biologa nutrizionista
www.chiaraorsetti.it

sticato.

I veleni peggiori sono zuccheri e farine
bianche raffinate, che noi amorevol-
mente diamo ai nostri figli sotto forma di
biscotti, patatine, cioccolata spalmabile,
panini ecc.

Basterebbe abituare i nostri bambini a
fare un’abbondante colazione prima di
andare a scuola, che permetta loro di af-
frontare la giornata con maggior energia.
Insegnar loro, magari con il buon esem-
pio, a mangiare costantemente frutta
e verdura ed eliminare il cibo spazza-
tura. Le cause del sovrappeso sono sva-
riate ma al primo posto abbiamo proprio
Peccesso di carboidrati ad alto indice
glicemico. A seguire, sembrerebbe dimo-
strato che il tempo trascorso davanti alla
Tv, sia un fattore scatenante, perché spes-

1k ki

|
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RISTORANTE
GIAPPONESE

ORGANIZZIAMO:
CENE AZIENDALI
FESTE DI PENSION.
COMPLEANNI ED

Contattateci
per un preventivo pe
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so i bambini contemporaneamente smangiucchiano cibi appetitosi, in-
fluenzati negativamente proprio dalla pubblicita alimentare televisiva.
Ma la domanda piu frequente che mi viene rivolta a questo punto e:
ma come si fa a negare ai bambini un dolce, una caramella, un gelato?
E vero, il cibo zuccherino e palatabile ¢ il piu desiderato, e non solo
dai pit piccini. Pero se i bambini sono motivati, capiscono in fretta che
caramelle, biscotti, merendine hanno un unico ed uguale sapore: sanno
solo di zucchero, camuffato sotto svariate forme e colori. E desiderare
di assumerlo costantemente altro non ¢ che una sorta di dipendenza.
L’obiettivo che mi pongo con i miei piccoli pazienti e quello di gio-
care con loro, cercando soluzioni alternative al cibo spazzatura,
ma gradevoli e gustose.

Il cibo ¢ e deve rimanere un piacere: bisogna imparare a sentire il sa-
pore ed il gusto autentico e semplice della frutta, il profumo del pane
artigianale, dei dolci fatti in casa. Cosa c’¢ di meglio dei piatti tipici
della nostra tradizione culinaria? Dalla pinza, fatta con farina di polen-
ta e fichi secchi, alle minestre di fagioli, agli gnocchi di patate.

Le soluzioni al problema non sono semplici: I’intervento del nutri-
zionista nel curare il sovrappeso dovrebbe essere I’ultima spiaggia.
Anche perché, 1’approccio nei confronti del bambino obeso e sovrap-
peso non & semplice: bisogna riuscire a ridurre la componente di massa
grassa senza ripercussioni sulla massa muscolare e sulla crescita. Le
diete ipocaloriche infatti, con drastico effetto sull’attivita metabolica,
gia di per sé fortemente sconsigliate nell’adulto, nel bambino risultano
deleterie. Ecco che potrebbe essere valido un progetto di prevenzione e
di educazione alimentare per le famiglie, sostenuto da nutrizionisti, pe-
diatri, psicologi, educatori scolastici e sportivi. Ci sono tante iniziative
che potrebbero venir intraprese, come imparare a fare la spesa in modo
intelligente, organizzare laboratori di cucina per i bambini o semplice-
mente abituarli all’utilizzo della frutta come merenda a scuola.

MAURIZIO PORTA LA PiZZA
A CORBANESE.

Un impasto unico per un piatto
che piace a tutti

Corbanese la pizzeria era chiusa da

mesi e Maurizio e la famiglia I’hanno ria-
perta. E’ stato avviato la scorsa primavera
il locale Da Maurizio, pizzeria ristorante che
offre alla localita di Tarzo un servizio di cui si
sentiva il bisogno. Il pizzaiolo, con una certa
esperienza alle spalle, si & fatto in fretta co-
noscere a Corbanese, avviando un’attivita
insieme alla moglie e alla figlia e creando una
pizza che si differenzia da tutte, a comincia-
re dall’impasto. Una pizza leggera, fragran-
te, con lievito madre e impasto di farro con
cereali: un connubio che dona alla pizza un
gusto e un profumo particolari, oltre a garan-
tire digeribilita e genuinita. Tra le specialita
spicca la pizza vulcano: un’invenzione di
Maurizio che, oltre a piacere ai clienti, riesce
a sorprenderli.
Non solo pizza, da Maurizio, ma anche
grigliate di pesce e di carne, e numerosi piatti
che verranno proposti durante le serate a
tema che il locale organizzera la prossima
stagione. Nella pizzeria ristorante, che conta
95 coperti all’interno, possono essere inoltre
organizzati battesimi, cresime, comunioni e
cerimonie di vario tipo.

Via Papa Luciani, 9
Corbanese di Tarzo

. Tel. 0438 933739 ‘
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UNA PIZZA VERA.
NAPOLETANA

izza con impasto alla

napoletana secondo la

vera tradizione parte-
nopea. E la gustosa novita che

Gennaro 2000 propone a tutti gli

amanti della pizza.

«Un impasto — ci spiega il titolare Mau-
ro Mansi — a lievitazione lenta, fatto
con ingredienti naturali e genuini, dal
gusto piu saporito, dall’alta digeribilita
e che non fa sete».

A questo impasto Mansi, che vanta una
tradizione di famiglia nel campo della
pizza (il padre fu il primo ad aprire una
pizzeria a Vittorio Veneto nel 1971), ¢
arrivato dopo sei mesi di prove in cui ha
testato il giusto rapporto tra ingredien-
ti, il tempo di lievitazione e di cottura
per sfornare cosi una pizza che offre al
palato un gusto unico e inconfondibile.
Tre giorni di lievitazione, uniti agli in-

gredienti di qualita, fanno si che la pizza
si presenti pill spessa di quella tradizio-
nale, con bordi alti e che sia soffice, ma
allo stesso tempo leggermente croccan-
te all’esterno. Una fetta tira 1’altra e i
riscontri di chi I’ha gia assaggiata sono
tutti positivi.

Gennaro 2000, nell’ottica di un ritorno
alla tradizione, vi propone di gustare la
pizza con impasto alla napoletana nei
gusti che ne esaltano la pasta, come
“Oro di Napoli”, pizza con pomodo-
ro in cottura e poi farcita a crudo con
mozzarella di bufala, pomodorini, oli-
ve, basilico e olio extra vergine d’oliva.
La pizza con I'impasto alla napoletana
della Gennaro 2000 gode del marchio
Specialita Tradizionale Garantita e
nel mese di dicembre la trovate a menu
ogni lunedi, martedi e mercoledi,
mentre da gennaio tutti i giorni.

Oltre alla pizza con impasto alla napo-
letana, da Gennaro 2000 naturalmente
trovate la pizza con il classico impasto
e quella con particolari farine. Pizza alla
soia ogni sabato e domenica, pizza al
kamut il mercoledi, giovedi e
venerdi e poi, a rotazione,
anche impasto inte-
grale. Ogni giovedi
Gennaro 2000

vi propone il
menu  “conto
tondo” a 10

euro: pizza, |
bibita, dol- |
cetto, caffe

e limoncino.
Pizza a pranzo

e anche a sera.

In alternativa 1'\_1
alla pizza, trovate
un ricco menu ri-
storante: primi piatti,
carne, pesce, piatti unici.
La cucina vi consiglia tra le
specialita gli scialatielli allo sco-
glio o i paccheri del mafioso. E a pran-

Gennaro 2000

Via Vittorio Emanuele II, 152
Vittorio Veneto

Tel. 0438 553465

Sempre aperti 7 su 7
(12.00—14.30 e 18.20 — 24.00)
Facebook: Gennaro 2000

zo, sette giorni su sette, menu a prezzo
fisso.

«Il nostro impegno da 16 anni — sotto-
linea Mansi — ¢ quello di accontentare
sempre tutti i clienti: per questo pro-
poniamo un ricco menu e ci mettiamo
creativita nel variarlo periodicamente».
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Le bibite gassate, anche quelle ‘die-
tetiche’, aumentano il rischio di
diabete, oltre che di una malattia au-
toimmune tipica degli adulti. Lo rileva
una ricerca pubblicata sull’ European
Journal of Endocrinology, secondo cui
basta una lattina e mezza al giorno per
raddoppiare il rischio.
Chi beve piu di due porzioni da 200
millilitri al giorno, scrivono gli autori,
ha un rischio 2,4 volte maggiore di
avere il diabete di tipo 2 rispetto a chi
non ne beve, e aumenta anche quello di
svilup- — pare una malat-
tia autoimmune
chiamata Lada
:‘ — Cﬁe .ha ca.ra%‘tfz—
L  ristiche simili al
' ' diabete. Per chi
. consuma un litro
. di queste bevande
al giorno invece
il rischio e mag-
giore di dieci
volte. “I dolci-
ficanti artificiali
nelle bevande
‘diet’ potrebbero
stimolare un ap-
petito ‘distorto’,
con un aumento
dell’assunzione di
cibo.

Ipesso accusati di aumentare il ri-

schio di obesita, sono ora assolti
latte e formaggi: al contrario, il loro
consumo aiuterebbe a dimagrire. E’
quanto suggerisce uno studio pubbli-
cato sugli Annals of Epidemiology e
condotto in Cina presso [’ Universita di
scienze e tecnologie di Qingdao.
Gli esperti hanno analizzato i dati di oltre
30 studi gia pubblicati su consumo di
latte e derivati e rischio di obesita (meta-
analisi). Dalla revisione dei dati é emerso
che, contrariamente a quanto spesso si e
detto in passato, i formaggi non aumenta-
no il rischio di obesita. In particolare gli
autori hanno poi calcolato che per ogni
200 grammi di latte consumati al giorno
(circa una tazza) il rischio di obesita
di bambini e adulti si riduce del 16%.
Secondo gli autori si tratta di un risultato
significativo che puo avere un impatto re-
ale sul fronte della salute pubblica.

Mangiare insetti potrebbe essere
una buona idea: alcuni di essi,

come grilli e cavallette, hanno un
contenuto di proteine confrontabile a
quello della carne. Lo indica la ricerca
coordinata da Yemisi Latunde-Dada,
del King’s College London e pubblicata
sul Journal of Agricultural and Food
Chemistry. Lo studio, secondo i ricer-
catori, dimostra che gli insetti potreb-
bero davvero diventare i cibi del futuro
e soddisfare le esigenze nutrizionali di
un pianeta sempre piu affollato. Agli
occidentali questi cibi potrebbero sem-
brare poco appetibili, ma da tempo gli
insetti fanno parte della dieta tradizio-
nale di regioni della Terra abitate da
circa 2 miliardi di persone, come rileva
un rapporto della Fao.

MOCAMBO RISTORANTE BAR
Wia Fr[:dcﬂna"._ 21 - FOLLIMA :]"\r|
Tel. 0438.975680 - Cell 393.9140568

Facebook: Risterante Mocambe

www.ristorantemocambo.it

Natale 2016

in casa
Mocambo

- Carpaccio di petto d’oca su insalatina di rucola
selvatica, melograno e scaglie di mandorle dolci

- Strudel di pasta sfoglia ripieno di speck trentino
D.O.P., montasio del Cansiglio e zucca Violino bio

- Crostino caldo con lardo in conca di marmo I.G.P. e
crema di aceto balsamico di Modena

- Gnocchetti di patata di montagna “fatti in casa” saltati
con crema di zucca, semi di papavero e ricotta affumica-
ta con legno di faggio

- Riso Carnaroli con radicchio di Treviso mantecato con
casatella “Latteria Soligo” e prosecco di Valdobbiadene

- Arrosto di reale di vitello al profumo di rosmari-
no e timo cotto a bassa temperatura
- Tagliata di Fassona Piemontese cot

- Patate gialle croccanti al forno,
- Erbette di stagione

- Pandoro e panetto
e caffe arabica

Non dimenticate lo spiedo di Santo Stefano € 20,00 a persona

Spiedo di carne con antipasto o primo contorno e caffe - Gradita la prenotazione
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UNA PESCHERIA
SERENISSIMA

a Chioggia a Vittorio
Veneto: alla Pescheria

e Gastronomia Sere-

nissima pesce fresco di giorna-
ta, ma anche tante specialita gia
pronte da servire in tavola.

La famiglia Crosara dal 2011 porta in
citta il pesce fresco della loro Chiog-
gia. Ogni giorno il figlio Denis alle 3
del mattino ¢ al mercato: acquista il pe-
sce, lo carica sul furgone e sale a Vit-
torio Veneto. Alle 8 la pescheria apre
e il papa Gimmj, aiutato dalla moglie
Milva, ¢ gia ai fornelli per preparare le
tante specialita, a base naturalmente di
pesce, che ogni giorno vengono propo-
ste per rispondere alle esigenze di quella
clientela che preferisce trovare un primo
o un secondo gia pronto da portare a ta-
vola o perché ha poco tempo o non ama
cucinare.

Tutti i giorni nel banco gastronomia
della Serenissima tante fresche spe-
cialita: dal classico baccala alla vicen-
tina o mantecato o in umido alle sarde
e mazzancolle in saor, dal sugo per la

pasta “Alla Serenissima” all’insalata di
mare, dalle seppie in umido al fritto mi-
sto (che viene cotto al momento), dalle
lasagne alle polpette di pesce, dalle ora-
te ai branzini al forno. «I nostri clien-
ti — aggiunge Gimmj — possono anche
scegliere il pesce dal banco del fresco
e chiederci di prepararlo al forno, fritto,
al vapore o alla griglia». E per i pranzi e

cene di Natale e Capodanno & gia possi-
bile prenotare le varie specialita, oltre a
concordare menu personalizzati cosi da

Perscheria Serenissima

Via Oberdan 126 — Vittorio Veneto
Tel. 0438 521008

Orario apertura: dal martedi al
sabato dalle 8 alle 13 e il venerdi
anche dalle 16 alle 19

Siamo aperti sabato 24 dicembre
dalle 8 alle 13 e dalle 16 alle 19
Facebook: Pescheria Serenissima

accontentare tutti i palati.

Alla Pescheria Serenissima ¢ inoltre
possibile ordinare pesce da mangiare
crudo. «Scampi, ostriche, tartufi, fasola-
ri, branzini, spada o tonno — spiega De-
nis — vengono collocati in un abbattitore
di temperatura, a garanzia per il cliente
della qualita e della conservazione».

Il banco del pesce fresco spazia dal pe-
scato nostrano a quello estero e com-
prende anche astici, aragoste, gransopo-
ro e moleche. Gratuito il servizio di puli-
zia e di sfilettatura del pesce acquistato.
Da Chioggia la famiglia Crosara oltre al
pesce ha portato a Vittorio Veneto anche
i bossola, il tradizionale pane croccante
a forma di anello che solitamente ac-
compagna i piatti di pesce. Anche questi
da provare!
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Meno carne nel
piatto: cambiano 1
gusti degli 1taliani
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Emerge un’immagine degli italiani sempre piu attenti ad un’alimen-
tazione salutare, con I’aumento del biologico, del consumo di frutta
e verdura e di cibi nutrienti. Italiani che mangiano meno e meglio, a
quanto pare. Gli italiani sono i pitt magri d’Europa, entusiasti - come
noi solo gli spagnoli - hanno aderito alla sharing economy (il 5% usa le
piattaforme), considerano 1’ambiente un bene primario e la ricerca della
sostenibilita del carrello della spesa ¢ diventata un credo diffuso. Il risve-

gliq della mpbilita passa anch’esso dal green: +48% 1§ vendite di auto I I 1 6 D I C E IVI B R E

ibride nel primo semestre dell’anno, quasi 57.000 le e-bike.

Da qui al cibo il passo & breve: mangiamo di meno in quantita, ma Serata deg ustazione
sempre piu global (si veda I'impennata del carrello etnico + 8% nel cibo e birra

primo semestre 2016), i cibi sono sempre piu light e si afferma lo stile (COI’] espertl del settore)
alimentare “clean”. Ripulirsi ¢ il mantra a tavola dei nuovi italiani e da

qui la riscoperta di ingredienti “antichi” diventati i “superfood” di oggi:

lo zenzero, la quinoa, la curcuma parole cercate ossessivamente in Via Anzano, 171

rete ma anche fonte di un segmento di fatturato in crescita (il giro d’affari CAPPELLA MAGGIORE
dello zenzero anno su anno fa registrare un +141% e la curcuma supera

i193%). O il ricorso all’ altro cibo: pillole, integratori, beveroni generano 043 8 1 960 1 87
in Italia un mercato che ci fa primeggiare in Europa (2,5 miliardi il giro
d’affari e un +7,7% anno su anno).

Il rapporto ¢ disponibile alla consultazione su www.italiani-coop.it

APERTO TUTTE LE DOMENICHE A PRANZO




ilaneses

Via Grotta, 30 - ZOPPE DI SAN VENDEMIANO - TREVISO
Tel. +39 0438 777258 - info@yvinimilanese.it



