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versatile,
ndi chef

¢ della Pasqua ma, soprat-
tutto un importante alimento nutr lia se ne consumano 215 annue
pro capite ¢ nel 2009 la produ: resciuta dell'1%, vale a dire 13 mi-
liardi e 84 milioni di uova. Rapprese ano uno dei prodotti pili versatili oggi

di 2-3 a settimana, & un alimento indispensabile soprattutto per i bambini e i
ragazz1 e raccomandato subito dopo lo svezzamentp per mtegrare e comple-
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Qual ¢ la differenza tra un uovo proveniente da allevamenti in gab-  galline libere sono pill nutrienti proprio perché I'alimentazione dei
bia, all'aperto e biologico? Le uova non sono tutte uguali. “L’uovo  volatili & stata di tipo naturale e non chimico, in un habitat meno
vien dal becco”, cio¢ & buono se la gallina ha mangiato bene. InIta- ~ stressante. Ma come riconoscete le uova in base al metodo di alle-
lia 40 milioni di galline, I'80% di quelle ovaiole, vivono in gabbie di  vamento? Secondo la legge, ogni confezione deve indicare in modo
batteria, recluse in spazi pill piccoli di un foglio A4, impilate in file  chiaro le condizioni delle galline. E ogni uovo riporta un codice:
fino a 6 piani con ventilazione e luce forzata per aumentarne la pro- il primo numero descrive il sistema di allevamento. Per le galline
duzione (ogni gallina depone oltre 300 uova in un anno). Studi pub-  sfortunate si aspettano tempi migliori. Dal 2012 si applicheranno le
blicati sulla rivista “British Journal of Nutrition” hanno dimostrato  norme europee che impongono di migliorare il loro benessere: pit
che le uova da allevamento biologico sono pili ricche di omega  spazio per muoversi, meno affollamento. A oggi perd solo il 10%
3, vitamine A, E, D, B12, betacarotene, acido folico e contengono ~ delle uova arriva da allevamenti a terra, in capannoni o all’aperto,
meno colesterolo di quelle tenute in gabbia. Le uova prodotte dalle o addirittura con alimentazione biologica.
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A prova di

Come riconoscere la freschezza di un uovo? Immergetelo inun bic-
chiere pieno di acqua e con 25 grammi di sale. A questo punto sono
quattro le situazioni che si possono verificare:

1. Uovo freschissimo (da bere): si deposita sul fondo.

2. Uovo fresco (ha dala4 giorni): galleggia sul fondo.

3. Uovo non fresco (ha circa 20 giorni): galleggia in sommita, ma
senza affiorare in superficie.

4. Uovo vecchio (non commestibile): galleggia in superficie.
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) | PIEMONTE
L'azienda di Giovanni Ferrero conta un centinaio
di galline. Le uova sono in vendita il sabato mat-
tina anche ad Aiba, nel mercatino di piazza San
Giovanni.

PIEMONTE
L'Azienda Agricola Biologica Claudio Olivero
alleva all'aperto, nutrendo le sue galline con
mais e piselli proteici coltivati appositamente
in azienda con metodo biologico.

{AE770 | LOMBARDIA

LaCascina di Mezzo di Liscate vende uova di galli-
ne dellarazza brianzola, allevate a terra e nutrite con
granturco di produzione propria.

TRO T LOMBARDIA
Nell'azienda Bargero vengono allevate 5000
galline ovaiole secondo i metodi dell'agricoltura

biologica.

La Fattoria Paradello é specializzata nel settore
dell'allevamento di pollame biologico.

| ALTOADIGE
In Alto Adige, a Campo Tures, in un‘area recinta-
ta del Maso Mairhof, vivono centinaia di galline
che razzolano suungrande prato beccando erba
e granaglie della zona.

| LIGURIA
Nell'Azienda agricola Corneo Teresa e Luciano
Stagnaro vendono galline di razza gigante nero (au-
toctona, recuperata di recente) e le rispettive uova.

Il Feudo é un buon indirizzo per I'acquisto di uova
provenienti dalle razze valdarnese, modenese e
romagnola.

11 TOSCANA
Maria Esther Doerig, dell'azienda agricola Caso-
lari di Rignano sull’Arno & tra i produttori del Pre-
sidio Slow Food del pollo del Valdarno.

'] TOSCANA
Le piu care d'ltalia si trovano probabilmente a
Usigliano di Lari dove Paolo Parisi nel suo agritu-
rismo Le Macchie le vende a 1 euro I'una. Ma ne
vale veramente la pena!

Uova di galline biologiche alimentate con grano
di produzione propria.

Le wova di Olivero sono prodotte da animali se-
guiti fin dalla nascita con una cura totaie e hanno
elevate qualita nutrizionali.

Le uova di questa specie di galline sono tra le
migliori in assoluto, in quanto la razza brianzola
€ la pit1 sana: di questi animali sono noti i lusin-
ghieri risultati produttivi e la grande resistenza
alle malattie.

Qui si vendono le uova biologiche di galline delia
razza brianzola, allevate a terra e sono nutrite
con granturco di produzione propria.

Le uova sono raccolte direttamente dai nidi
di deposizione. Le galline vivono libere all'aria
aperta e nutrite con granturco di produzione
propria.

Le uova biclogiche si possono scegliere diret-
tamente dalle covate nei nidi.

Questa tipologia di galline che fa ottime uova
vive nel sottobosco, e si nutre di granaglie,
avanzi dell'orto, erbe e insetti.

Qui le galline, che razzolano in 18 ettari di ter-
reno, producono delle uova apprezzatissime
dai gourmet, tra cuile pregiatissime Marans.

Eccellenti le uova di galline valdarnesi, che
sono nutrite anche col mais quarantino, una
qualita locale molto rara e pregiata.

Qui vengono allevate le galline livornesi con
mille cure e nutrite con cereali di qualita e per-
sino con latte di capra. Le uova sono famose
per it leggero retrogusto "mandorlato”.

Giovanni Ferrero
Via Cavour 61
Magliano Alfieri (Cn)
Tel. 0173 66 321

Claudio Olivero

Via Rigrasso 15

Monasterolo di Savigliano (Cn)
Tel. 0172 37 3556

Cascina di Mezzo

Via Martin Luther King
Liscate (Mi)
Tel.0295350372
www.cascinadimezzo.it

Azienda Bargero
Via Moneta 54
Carbonate (Co)

Tel. 0331833213
www.bargero.it

Fattoria Paradello
Via Paradello 9
Rodengo Saiano (Bs)
Tel. 0306102 60
www.paradelio.it

Maso Mairhof
Via Wieren 14
Campo Tures (Bz)
Tel. 0474679344
www.mairhof.net

Corneo di Teresa
Frazione Corneo 76
San Pietro Vara di
Varese Ligure (Sp)
Tel. 3204136 320

Il Feudo

Via Farné 1827

Zocca (Mo)

Tel. 320 25 30 008
www.agriturismoilfeudo.it

Casolari

Via Casolari 76
Rignano sull’Arno (Fi)
Tel. 055 83 05 241
Tel. 3339379 441

Le Macchie

Via delle Macchie 2
Usigliano di Lari (Pi)
Tel. 0587 68 53 27
www.paoloparisi.it
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INGREDIENTI

(per 2 persone)

3 vova

30 g di burro

una decina di punte di
asparagi gia lessate
300 g di gamberetti
1/2 bicchiere

di vino bianco

3 cucchiai di latte
prezzemolo

1 scalogno

sale e pepe

olio extravergine di
oliva

PREPARAZIONE

Per il ripieno: sgusciate | gamberetti, incidetel sul dorso ed
eliminate il filamento scuro dell'intestino. Affettate sottiimente lo
scalogno e fatelo appassire in una casseruola con 2-3 cucchiai di
olio. Unite le punte di asparagi e lasciatele insaporire per 10 minuti.
Aggiungete i gamberetti, sfumate con il vino bianco e fate cuocere
per 2-3 minuti ancora,

Preparate I'omelette: rompete le uova in una terrina, conditele
con sale e una macinata abbondante di pepe, unite il latte e il prez-
zemolotritato e sbattetele con unaforchetta. Fate fondere il burro
inunalarga padella dai bordi alti e con fondo antiaderente. Quando
& ben caldo versateci il composto di uova.

~ Fate ondeggiare la padella a destra e a sinisira e contempo-
raneamente continuate a mescolare. Fate cuocere finche si sara
formata una leggera crosticina 2ic nda sul fondo; al centro, invece,
I'omelette dovra essere ancora baveuse (con una percentuale di
uovo non ancorarappreso). A questo punto, farcite al centro con it
ripieno di asparagi e gamberetti. Infine ripiegate ['omelette e con-
tinuate la cottura per un paio di minuti.

F... come

| g i
A

Il:{lTTATE
&OMELETTE

T~
¥, Brsing it
W e “‘.-34-

e

frittata!

Alle frittate e alle omelette ¢ dedicato
questo volume della collana I colori
della cucina di Sitcom Editore, a cura
di Alice Cucina: 100 pagine illustrate
con tante ricette che vedono come
protagonista I'uovo, il ritorno del giallo
nella tavolozza dei colori della cucina.
Tanti gli ingredienti: salumi, formaggi,
crostacei... non c'¢ limite! Ogni ricetta
& illustrata su doppia pagina, con
foto, ingredienti, modalita di esecu-
zione, tempi di realizzazione, cottura,
variazioni e consigli utili. In chiusura,
si trova l'indice alfabetico, per una

pratica consultazione.

1l volume & in libreria a 9,90 euro.
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A ‘ i 4 & [
Il ristorante La Terrazza dell’Eden a Roma. Sotto e nella foto nella pagina a fianco, I'interno dell'Osteria Francescana a Modena. Nella pagina a fianco, in alto una
ricetta del San Domenico a Imola: I'uovo rifritto con schiacciata di patata al mosto d’olio d’oliva e crema acida

7/11
Copyright (Marco Polo) HOTEL EDEN

Riproduzione vietata



http://www.sitcom.tv

N° e data : 10004 - 01/04/2011

£“ ':95 i . .. .
a : 5 Diffusione : Non disponibile Pagina : 107
MARco P Lo Periodicita : Mensile Dimens. : 85 %
Polollll_10004_100_304.pdf 6280 cm2

Web Site: http://www.sitcom.tv

N 2 'H [T Y

Carta d'identita

A partire dal 1° gennaio 2004 la normativa comunitaria ha previstoche  stiche del guscio, del tuofio, dell’albume e della freschezza. Tutte le uova in
sughi imballaggi e sul guscio delle uova di categoria “A” debba apparire, vendita per il consumo alimentare dietto appartengono alla categoria “A”
oltre alla data di scadenza, un codice a 11 caratteri, tra numeri e let- € “A Extra”. Le prime sono le uova fresche, non trattate e non refrigerate,
tere, che fornisca una serie di informazioni ai consumatori: dal tipo di €On camera d'arianon superiore a 6 mm il termine minimo di conservaziane
allevamento at {uogo di produzione. Una vera e propria carta diidentita.  riportato & di 28 giorni dalla deposizione: le seconde sono le uova freschis-
Linfarmazione pit importante & quella sul metodo di allevamento, vale  Sime, non trattate e non refrigerate, con camera d'aria non superiore a 4
a dire sulle condizioni dele galline che depongono F'uovo. Altre infor- MM, commercializzabili fino al nono giorno dalla deposizione (o al settimo
mazioni sano presenti sulla scatola: il nome dell'azienda, la scadenza, dall'imballaggic) Dopo tale periodo perdono fa qualificazione di "extra” e
la conservazione e ta categoria di qualita, definita in base afle caratteri-  POSSeno essere commercializzate solo come "A”

dantifica il gruopo ¢ golline che
ha depasto Fuove

L cudice tstat det comune

: F( 110 1 myn Aihvarcas

In Italia esistono circa 22 razze locali di galline. Le migtiori per
capacita produttiva e resistenza alle malattie sono: la Livorno,
la Valdarno, la Polverara, la Padovana e la Razza Siciliana. La
prima ¢ tra le pili eccellenti produttrici di uova a guscio bianco. La
Livorno bianca pud raggiungere deposizioni medie annuali assai
elevate (280 uova), con punte di 300-320. Fra le uova di gallina
esiste una grande variabilita di forme e dimensioni; il colore
del guscio ¢ un fattore che dipende dalla razza, ma che non ha
alcuna influenza sulle caratteristiche organolettiche del contenuto.
Ciononostante, in diversi Paesi ¢ culture esistono particolari pre-
ferenze cromatiche: mentre da noi si consumano molto le uova di
colore scuro, nel nord Europa sono particolarmente apprezzate le
varietd chiare o addirittura bianche.

8/11
Copyright (Marco Polo) Italia HOTEL EDEN

Riproduzione vietata


http://www.sitcom.tv

N° e data : 10004 - 01/04/2011

atliere @b praEAEL o
MWAR g Diffusione : Non disponibile Pagina : 108
co P lo Periodicita : Mensile Dimens. : 85 %
Polollll_10004_100_304.pdf 6280 cm2
Web Site: http://www.sitcom.tv
1

L 'uovo

1. DA VITTORIO | Bt

Tre stelle Michelin, ristorante di un Grand Chef Lo chef Enrico Cerea popone tra gli antipasti  Da Vittorio

Relais & Chateaux e hotel in campagna. Lalo- ~ “Uovo all'uovo” in onore di Michel Roux: inun  Via Cantalupa 17

cation & fantastica, la struttura & veramente piatto unico sono presentati quattro tipi di  Brusaporto (Bg)

notevole.

2. SEMPIONE 42 | MILANG
E un ristorante delizioso con pochi coperti dislocati
su due livelli, sobrio e mise en place di gran gusto.

3.CRACCO | MILANG

Due stelle Michelin, & aperto dal 2001 in un edifi-
cio elegante nel centrodellacitta. Interniraffinati
realizzati dagli architetti Beretta. La cucinainno-
vativa di Carlo Cracco & per 60 ospiti.

4. LATERRAZZADELI'EDEN | ROMA

Ospitato al sesto piano dell'Hotel Eden. L'am-
biente da poco ristrutturato & arioso ed ele-
gantissimo. Il servizio & impeccabile, attento e
professionale.

5. SAN DOMENICO | 101/

Due stelle Michelin per un ristorante emiliano di
alto livello, fondato a Imola nel 1970 da Gianluigi
Morini che ha introdotto per la prima volta nella
ristorazione italiana l'idea di “cucina di casa”.

6. OSTERIA FRANCESCANA [ 1ODENA

Due stelle Michelin, & considerata tra i migliori
tre ristoranti in Italia e quasi tra i primi dieci del
mondo. Nel centro della citta, in una vecchia casa
ristrutturata dall'arredo minimalista ed elegante.

7.SIBILLA | TIVOL!

Nasce nel 1730, nella roccaforte medievale della
Cittadella, cuore della citta di Tivoli. La struttu-
ra ha una posizione unica al mondo: & immersa
nel parco di Villa Gregoriana, fra le vestigia del
Tempio di Vesta.

8. LA FERMATA RESORT | ALESSANDRIA

Premiato per tre anni di seguito con una stella
Michelin, & ospitato all'interno dell’ hotel, dimora
di campagna del XVl secolo e interamente rinno-

vata.

9. LA STUA DEMICHIL | BOL7ANO

|l ristorante gioiello di Michil Costa, una stella Mi-
chelin, & ricavato in due antiche stube all'interno
del favoloso hotel La Perla di Corvara.

10. PALBERETA | ERINDIS!

Ristorante ospitato all'interno dell'Albereta
Relais & Chateaux, prestigiosa e meravigliosa
struttura di proprieta della famiglia Moretti
e situata in cima a una collina nel cuore della
Franciacorta.

uova, di gallina, quaglia, salmone e caviale.
Tutte naturalmente di eccellente qualita.

Famosa la prelibata ricetta di Andrea Alfieri “bat-
tuta di manzo con uovo e Parmigiano Riserva”.
Tra gli antipasti, gli asparagi con l'imbattibile
uovo di Parisi e Parmigiano Riserva.

Quattro ricette da provare: tuorlo d’'uovo con
fondutadiparmigiano, garganellid'uovo mari-
nato al'amatriciana, spaghetti all'uovo, aglio,
olio e peperoncino, sfoglie di tuorlo d'uovo
con branzino.

Fabio Cervo, nuovo executive chef, ex braccio
destro di Michel Roux, propone ai suoi ospiti
I'antipasto “Uova nostrane Haudan” in cami-
cia al vino rosso con funghi misti, salsa ber-
nese e tartufo bianco.

Famoso primo piatto "Uovo in raviolo San
Domenico con burro di malga nocciola, par-
migiano dolce e tartufo di stagione”.

Tragli antipasti “Uovo rifritto con schiacciata
di patata al mosto d'olio e crema acida."

Il piatto “Uovo, Parmigiano Reggiano 60
mesi e tartufo bianco". Le uova sono di raz-
za modenese e provengono da allevamento
biologico.

Lo chef Adriano Baldassarre popone ai suoi
ospitiil “Pan cotto con uovoin camicia e pro-
sciutto di Bassiano Romano”. Le uova sono
biologiche di San Vito Romano.

Il noto chef Andrea Ribaldone ha realizzato la
ricetta del piatto “Uovo d'anatra fritto in pa-
sta kataifi, cardi e topinambour in bagna cau-
da". Le uova provengono da aziende agricole
selezionate nei Colli Tortonesi.

Lo chef Arturo Spicocchi ha realizzato un piatto
strepitoso a base d’uovo chiamato “Lagallinaha
fatto... "Si tratta di un uovo cotto a bassa tem-
peratura servito con porcini, tartufo e fonduta
di formaggio d'alpeggio colata al momento.

Qui lo chef Gualtiero Marchesi, gestore del ri-
storante, propone un grande classico: “l'uovo
all'uovo.”

Tel. 035681024
www.davittorio.com

Corso Sempione 42
Corso Sempione 42, Milano
Tel. 023178 49
www.sempione42.com

Cracco

Via Victor Hugo 4, Milano
Tel. 02876774
www.ristorantecracco.it

Hotel Eden

Via Ludovisi 49, Roma
Tel. 06 47 812752
www.edenroma.com

San Domenico

Via Gaspare Sacchil
Imola (Bo)

Tel. 0542 29 000
www.sandomenico.it

Osteria Francescana

Via Stella 22, Modena

Tel. 059210118
www.osteriafrancescana.it

Sibilla

Via della Sibilla 50

Tivoli (Rm)

Tel. 0774 33 52 81
www.ristorantesibilla.com

La Fermata Resort
Strada Bolla 2
Spinetta Marengo (Al)
Tel. 0131617508
www.lafermata-al.it

Hotel La Peria

Col Alt 105, Corvara (Bz)
Tel. 04718310 00
www.hotel-laperla.it

L'Albereta

Via Vittorio Emanuele 23
Erbusco (Br)

Tel. 03077 60 550
www.albereta.it
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Qui sotto, l'interno del ristorante emiliano | San Domenico. A fianco, I'Osteria
Francescana e in alto un piatto dello stesso ristorante modenese: uova, asparagi
e prosciutto di Modena
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Le uova commestibili non sono solo quelle di gallina, ma anche
quelle di quaglia, di pernice, di tacchina, di anatra e di faraona.
Sebbene abbiano un consumo poco frequente in Italia, sono molto
apprezzate dai gourmet e nella cucina internazionale. Il pitt ri-
chiesto & il piccolo e delicato uovo di quaglia, che si trova co-
munemente in molti buoni supermercati ¢ nelle gastronomie:
ha un sapore raffinato, viene consumato principalmente sodo o
per gustosi ed eleganti antipasti, si sposa bene con il tartufo ed
¢ perfetto nei brodi di zuppe ricercate. L'uovo di pernice. an-
ch’esso di piccole dimensioni e dai particolari colori esterni, &
una raffinatezza ancora piu rara. In Spagna viene servito ca-
ramellato, su apposito cucchiaino d’argento come antipasto.
Le uova di tacchina o di oca sono ottime sia per particolari frittate
che per impasti dolci. E ancora, I'uovo di anatra ¢ molto gustoso
perché contiene grassi e sostanze azotate ed & particolarmente
utilizzato nella cucina cinese. Le uova di faraona, pit piccole
di quelle di gallina, ma di sapore eccellente, si prestano sia per
il consumo fresco che per la preparazione di paste alimentari. Le
uova piti grandi in assoluto, invece, sono quelle di struzzo: hanno
un peso che puo variare dagli 800 ai 1500 g (equivalenti a 23-25
uova di gallina). Hanno forma ovale, colore bianco e granuloso e
un gusto simile a quelle di gallina. E abbastanza difficile trovarle in
commercio, perch¢ per gli allevatori ¢ molto pil conveniente aspet-
tare la nascita e la crescita dello struzzo per poi venderne la carne.
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