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Il “Paniere del prodoftti fipici della provincia di
Torino®” € un marchio registrato che riunisce le

DEI PRODOTTI TIPICI

PROVINCIA DI TORINO

Associazioni dei produttori. E quindi un “logo-
ombrello” che protegge e garantisce | prodotti
tipici del territorio. “Tipici” perché
legafti a fecnologie di produzione precise e
codificate, nate da una fradizione documentata
che utilizza solo materie prime locali.

agrodlimentari

La rete del "Paniere” oggi include 32 prodotti, oltre
la provincia, circa 200 produttori, una
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| territorio che comprende 1 315 Comuni della
Provincia di Torino € una composizione ideale che
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Tutte le Immagini prese
rfraggono cibo vero, pre
vera.

Nt IN questo ricettario
OArato da una persona

| piatti sono stati pensati, cucinati, fotografafi
e mangiati realmente € non sono stafi
usati stratagemmi per renderli piu attraenti,
compromettendone la commestibilita.
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PRESENTAZIONE
DELLOPERA

Ricette di bellezza: ecco cio che contiene questo
piccolo Ebook con cul inauguriamo la nostra
collezione di ricettar.

Una bellezza che nasce dalla stfraordinaria unione
di biodiversita e antichi saperi € mestieri che
familiarizzano con la modernita, creando un
Drocesso evolutivo capace dilegare tra loro gl
“Ingredienti” di qualcosa di unico. Le fradizioni
enogastronomiche di Torino e della sua provincia.
L'imprenditoria e |'arfigianato piemontesi che nello
storia non hanno perso occasione di dimostrare di
essere caparbil, visionari, arfistici, creativi € devofi
al lavoro. |l territorio fatto di una pianura che,
dimostrando spirito iIndomito - proprio come le sue
genti - simuove e si inarca diventando montagna e
collina e lasciandosi attraversare da fiumi che sono
madri € padri.

Una bellezza costellata di tipicita agroalimentari ed
enogastronomiche che stanno incantando il mondo
iIntero, lanciando Torino € | suoil territori nel Paese
delle Meraviglie, dove ognuno puo essere Alice e




sognare, ma senza il rischio di incappare in regine di
cuori malvagie, perche davanti a tanta meraviglia
chiungue fa pace con sé stesso e con il mondo,
almeno per un momento.

Ecco, quindi, la nostra piccola raccolta diricetfte in
cul alcune delle eccellenze del nostro Paniere sono
orotagoniste insostituibill. Preparazioni dolci e salate
oerfette anche per chi € alle prime armi in cucing,
ourché si metta ai fornelli con lo stesso amore che

Nol mettiamo nei prodotti che portiamo sulle vostre
tavole.

Buona lettura e buona cucina a tutte e tutti voll



Il territorio della Provincia di Torino
e il Paniere dei Prodotti Tipici

The Territory of the Province of Turin
and the “Basket of Typical Products”

Prodotti presenti in tutto il Territorio Provinciale.
Products found throughout the Province.

@ Sistema Olimpico Torino 2006,
The Olympic System of Toring 2006,
® |l Sistema Paralimpico di Torino
2006: i 4 Siti di Gara.
The Paralympic System of Torino
2006: the 4 Competition Venues.

Mappa della Provincia di
Torino con le sue 6
Comunitad Montane.

The province of Turin with
its & Mountain
Communities.
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NOTLE
IMPORTANTI

I sale

Quando possibile, € importante assaggiare le
oreparazioni per regolare la quantita di sale,
tenendo presente che molti ingredienti sono
gid “naturalmente” salati (formaggi, acciughe,
capperi...)

Lo gpezi

5/@%@

La quantita di spezie indicata nell’elenco ingredient;
e un suggerimento. Il profumo e il sapore di

questi preziosi elementi possono essere piu 0 Meno
intensi in base alla qualita e all’eta degli stessi.

Ti consigliamo di assaggiarli per regolarne |a
quantita, evitando di coprire altri sapori oppure di
oftenere una preparazione senza carattere.

Ve wora

Prima di aggiungere le uova previste da una ricettq,
sgusciale singolarmente in una piccola ciotola
per verificare che siano sane e intfegre.
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fowce e S5colze

Quando si utilizzano bucce e scorze € opportuno
optare per fruttl e ortaggi di provenienza sicura,
orivi di residul chimici.

N4 /m@
Ogni forno € diverso, quindi € importante conoscere
bene Il funzionamento del proprio.
_e ricetfte contenute in questo eBook che richiedono
'Utilizzo del forno riportano indicazioni riguardo a
temperatura e tempo di cottura che poftrai regolare
facendo riterimento al risulfato che deve essere

oftenuto - specificato nel procedimento - basandofi
sul “comportamento’ del fuo elettfrodomestico.

Cucinare significa anche maneggiare strumenti
affilati, preparazioni che raggiungono elevate
femperature o ingredienti, come il peperoncino, che

ND0SSO creare disagi anche gravi: € molto importante
orestare sempre [a massima attenzione.

12



Bisquits
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La parola “antico”, relazionata a una varieta di
un alimento, porta in s& una poesia dai contenuti
e significati preziosi. Questa poesia che, a ben
pensarci, € anche un po’ epica, antologia e
romanzo dei territori e delle persone, di la da

ogni retorica, € un importantissimo “documento

di identita” regionale. Una narrazione che passo
attraverso Il lavoro di agricoltori, allevatori e
oroduttori che resistono - la caparbieta piemontese,
certo, facilita il compito - ed eccellenze alimentari
tanto buone e vibranti di contenuti e valori
iImmateriali da far fremare il cuore.

Gli Antichi Mais Piemontesi, carichi di quella
straordinaria potenza narrativa che “la melia
da sempre porta con sé€ per aver sfamato intere
generazioni anche in tfempo di carestie, non fanno
certo eccezione.

Tanta intensita, tanta forza, tanta genuina bellezza
DOSSONO essere celebrate con ricette articolate, ma
anche con preparazioni semplicli che ci aiutano o
rendere abituall e quotidiane delizie come questi
mais straordinari che colorano le campagne che
abbracciano Torino con ori di tante sftumature

e chicchi saldi e ordinafi nelle loro file perfette

che ricordano le dritte vie della citta e ricalcano

perfettamente il carattere piemontese.

14



E il caso di questi bisquits nei quali la farina di Antichi
Mais Piemontesi dialoga con le suadenti note

di un buon burro di montagna, citando la tanto
amata polenta. Sono perfetti in purezza come

cibo di conforto nelle giornate storte oppure Iin
accompagnhamento ai salumi che il nostro Paniere
mette a disposizione: Mustardela, Salame di Gioro
di Carmagnola, Salame di Turgia, Salampatata del
Canavese. E I'aperitivo (o la merenda sinoira) non
saranno piu gli stessi.

15
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Difficolta Tempo Quantita  Alimentazione

facile 40 minuti + il
raffreddamento

8 bisquits vegetariana

Ingredienti

e 160 grammi di farina 00
debole per dolci + un
PO’ per la spianatoio

e 80 grammi di farina di
Antichi Mais Piemontesi
per polenta

e 8 grammi di lievito per
dolci non vanigliato

e / grammi di zucchero
integrale di canna

e 4 grammi di sale fino
e 85 grammi di burro
morbido

e 150 grammi di latte
iIntero

Procedimento

1.Scaldare il forno ©
230°C in modalito
statica e posizionare |a
griglia al centro.

2. Preparare unao
leccarda foderandola
con carfa da forno.

3.In una ciotola capiente

unire le farine, Il lievito,

o zucchero e il sale e

mescolare.

4. Aggiungere Il burro
rdotto a fiocchetti e
lavorare gli ingredient
con una forchetta per
oftenere un IMpasto
piuttosto grossolano.

5. Versare 1l latte,
amalgamarlo per

17

alcuni istanti con la
forchetta, poi trasterire
la preparazione sulla
spianatoia leggermente
Infarinata. Lavorarla

per circa un minuto,
dopodiché stenderlo
allo spessore di 2
centimetri, conferendole
forma rettangolare.

6. Con un coppa-
pasta di 6 centimetri
di diamefro, ricavare 8
dischi e posizionarli sulla
leccarda. Impastare e
stendere nuovamente |
rifagli per utilizzare tutta
|a pasta.




/. Infornare per 15 minufi
circa.

8. Estrarre dal forno e
lasciare raffreddare
completamente sullo
leccarda prima di
servire.

18






Gli Antichi Mais Piemontesi

Le aree della provincia di Torino tradizionalmente
vocate alla coltivazione del mais sono il Canavese,
la bassa Val di Susa e la pianura che si estende tra
Torino e Pinerolo. La coltivazione di alcune antiche
varieta (Pignoletti giallo e rosso, Ostenga, Nostrano
dell'lsola, Ottofile bianco, giallo e rosso) € giunta sino
a NOl.

DA questl pregiati mais, colfivati in tutto il territorio
orovinciale, si oftengono farine di qualita e gusto
superiore.

Con le farine di antichi mais si possono realizzare
molte delizie, tra le quali eccellenti polente € le
“paste di meliga” che sono riguardate da uno
specifico disciplinare di produzione che prevede
'utilizzo esclusivo di burro, uova fresche e di piu del
50% di farine di antichi mais.

20
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Qualcuno la definisce un alimento povero, al pari di
molti altri ortaggi, eppure, a ben pensarci, il valore
del cibo buono, onesto e genuino nhon dovrebbe
essere misurato in relazione al suo prezzo o a quanto
sia raro e ricercato.

| cibi coltivati o lavorati con amore da mani
esperte, rispettosi del territori, dell’ambiente

e delle persone, sono preziosissimi. Accedervi
iberamente e senza limitazioni € un privilegio affatto
scontato. Non € la loro origine contading, inoltre, a
designarli “di umili origini”, anche in considerazione
dell'importanza fondamentale che I'agricoltura e |
SUOI protagonisti hanno per tutti noi che ci sediamo
a tavola e consumiamo ogni genere di meraviglia
agroalimentare.

Quindi, perché la Cipolla Piatlina Bionda di
Andezeno dovreblbe essere efichettata come
“povera’¢ Percheé una meraviglia dalla pelle
madreperlata, percorsa da sfumature di oro e rosa
cipria, dolce nel sapore, delicata nel carattere,
versatile e bella come le colline sulle quali e
coltivata hon merita il tappeto rossoe

Cofta lentamente al forno in modo che il burro

e le erbe aromatiche accarezzino la sua polpa
dialogando con il suo sapore, cosparsa con il miele
di flora alpina delle Vallate Alpine della Provincia di
Torino e semplicemente irresistibile.

22
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Difficolta Tempo Persone  Alimentazione

facile 1 ora e 10 minuti 4 vegetariana
Ingredienti
e 4 cipolle piatlina e 2 grosse foglie di alloro
bionda di Andezeno e Sale g.b.
e 4 nocidiburro e Miele diflora alpina
d’'alpeggio delle Vallate Alpine dello
e 4 foglie medie disalvia  Provincia di Torino g.b.
fresca e Pepe nero macinato al
e 2 grossi rametti di momento g.b.

rosmarino fresco

Procedimento

1.Scaldare il forno a quattro cartocci e
180°C in modalita sistemarli in una teglia.
statica. 5. Infornare per un'ora o

2. Tagliare quattro fino a quando le cipolle
quadrati di carta da saranno morpidissime.
forno grandi abbastanza 6. Estrarre dal forno e
da avvolgere asciare infiepidire
completamente le eggermente.
cipolle, dopodiché /. Aprire | cartocci,
sistemare queste ultime eliminare le erbe
al centro di essi. aromatiche e

3. Unire le erbe cospargere gli ortaggi
aromatiche, poi con un po’ dimiele e

cospargere la superficle  una macinata di pepe.
degli ortaggi con il burro 8. Servire subito.
ridotto a fiocchettl.
4. Chiudere la carto
da forno per formare

24






La Cipolla Piatlina Bionda di Andezeno

Fra le diverse varieta coltivate dagli agricoltori di
Andezeno, parficolarmente apprezzata € una
cipolla piatta dalla buccia dorata, nota come
Cipolla Piatlina Bionda di Andezeno.

La polpa di questo speciale ortaggio € tenera e
dolce. Non si presta alle lavorazioni industriali o

alle elaborate manipolazioni gastronomiche: €
squisita in semplicita, soprattutto cotta al forno e
accompagnata da un pizzico di sale, pepe e un po
di miele di acacia, rododendro oppure castagno se
si predilige un accostamento di sapori piv intenso. E
straordinaria anche farcita con il fradizionale ripieno
di carne.

Raccolta a fine luglio, In autunno la nostra cipolla
diviene inconfrastata protagonista di una Sagra di
grande richiamo.

Grazie alla sua ottima conservabilita, puo essere
gustata sino alla primavera avanzata.

26






I Miele delle Vallate Alpine della

provincia di Torino

Antichi testi di apicoltura testimoniano che

la produzione del miele - praticata secondo
procediment! framandati sino ai Nostri giorni -
appartiene alle piu antiche tradizioni dei terrifori
montani della provincia di Torino.

| Miele di Montagna della provincia di Torino include
| miell multiflorali di flora alpina e con prevalenza di
castagno e tiglio e | mieli uniflorali quali il miele di
castagno, di rododendro e di figlio.

. zona geografica di produzione corrisponde al
territorio delle Comunita Montane della Provincia di
Torino.

Per tutelare e promuovere questi mieli unici e stata
Istituita |I' Associazione Mieli delle Vallate Alpine dello
Provincia di Torino che ricade nel Paniere.

28
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Il pane, alimento eletto a simbolo di tuttii cibi,
accompagna I'umanitd da migliaia di anni. E
nutrimento e sostentamento per eccellenza ed
e intrecciato con la storia delle civilta, con la
spiritualita e con la gastronomia dei luoghi.

Nel nostro ricco e variegato paniere, Nnon manca
un pane speciale: il Pane di Stupinigi, prodotto
seguendo la filiera della farina che porta lo

stesso nome. Una squisitezza genuina, vibrante
dell'impegno di chi lavora per coltivare il grano,
mieterlo, oftenerne farina e trasformarlo in una
specialita locale che porta in sé la bellezza e la
fierezza della Palazzina di Caccia di Stupinigi il cui
cervo, ritto sulla copertura, veglia silenzioso sui
campl circostanti in ogni stagione.

Come omaggio a un alimento “inevitabile™”,
necessario e potentissimo nella sua simbologiag,
abbiamo scelto di proporvi una ricetta semplice e
basilare che da vita a un piatto schietto, adatto a
diverse scelte alimentari, pensando alla capacita
che ha il pane di accomunare le persone.

30)






Difficolta Tempo Persone  Alimentazione

facile 1 ora e 20 minuti 4 vegetarianag,
vegana
Ingredienti
e 200 grammidi Pane di  Cambiano
Stupinigi | UOVO grande
e 10 grammi di erba e 2,6 cucchiai diolio
cipollina fresco extravergine di olivo
e 250 millilitri di acgua monocultivar taggiasca
fredda e Sale g.b.
e 5 cucchial di passata di ¢ Pepe nero macinato al
Pomodoro Costoluto di momento g.b.
Procedimento
1.Scaldare il forno @ 6. Lavorare gli ingredienti
180°C in modalita con una forchetta
statica. per amalgamarli
2. Tagliare il pane o e perrompere
cubettidi 2,5 centimetri  grossolanamente |l
di lato circa e porlo In pane.
una ciofola capiente. /. Trasferire la

3. Bagnarlo con I'acqguao preparazione Iin
e lasciarlo riposare fino quattro contenitori
a quando avra assorbito  monoporzione adaftfi

tutto il liquido. alla cottura in forno e
4. Tagliuzzare finemente appoggiare questi ultimi
I'erbba cipollina e unirla IN una pirofila.
al pane. 3. Versare acqua calda
5. Aggiungere la passata  in quantita sufficiente
di pomodoro, l'uovo, a raggiungere |
I'olio, poco sale e una % dell’altezza del
macinata di pepe. contenitoril.

52



?.Infornare per un’oro
o fino a quando |l
composto a base di
pane sara rassodato.

10. Estrarre dal forno e
lasciare riposare per
alcuni minuti prima di
servire.

33






I1 Pane di Stupinigi

Questa genuina meraviglia € un pane dal

sapore autentico, dalla fragranza naturale e dal
orofumo inimitabile, realizzato con farine di qualita
eccellente, pasta madre viva, acqua e sale, del
tutto privo, quindi, di miglioratori o additivi.

Il proge:

alla Fili
Si trat

Meftropolitana di

IS

to del Pane di Stupinigi nasce dando vita
ra della farina di Stupinigi.
'a di un patto tra diversi soggetti della Citta

Torino, coordinato da Coldirett

Piemonte con lo scopo di offrire ai consumatori una
garanzia sicura e comprensibile sull’origine, sullo
qualita e sul costo della farina e del pane.

La Filiera della Farina di Stupinigi si basa su tre

concetti
- L"AGR

- La FILIERA CORT

I fondamentali:

COLTURA DI PROSSIMITA che pud
rappresentare una risorsa concreta e sostenibile per
le citta e per i territori limitrofi.

colinvolti collabo

passaggl di

finale.

A grazie dlla quale tutti | soggetti

rano al fine di garantire | diversi

oroduzione e la qualita del prodotto

- La TRACCIABILITA degli ingredienti, necessaria per

definire una filiera etica in cul | passaggl € | costi
di distribuzione siano stabilliti In maniera razionale

e frasparente, In
consumatori anche sull'impatto ambientale e sul

prezzo dei prodot

modo da offrire garanzie ai

fl.
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Il Pomodoro Costoluto di Cambiano

Il pomodoro, infrodotto in Europa agli inizi del
XVI secolo, e il prodotto tipico dell’agricoltura

rappresentata do
circa vent'anni fa

ocale in piu variet

.....

d, ma I'eccellenza di tipicita e
“Costoluto di Cambiano’, fino ©

N\

INfensamente coltivato, presente

e apprezzato sui principali mercafti ortofrutfico

Torino e Milano ed oggl quasi sCo

numero di produt
idotto.

oarticolarmente r

orl dedito alla sua coltivazio

Nel 2011 'Amministrazione Comunale e
CReSO (Consorzio di Ricerca e Sviluppo per

I"Ortofrutticoltura

Piemontese) hanno ritenuto

MPArso € co

| di
N un

-ls

opportuno attivarsi per il rilancio di questo squisito
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oomodoro mediante un importante ed articolato
orogetto diriselezione e valorizzazione ¢

'0ssa delizia che dal 2017 fa parte a pie
Paniere dei prodotti tipici della Provincia di Torino.

a
O del
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Dovremmo sempre “ascoltare” il cibo. Non

solo apprezzandone le dofi organoletfiche ma
Imparandone la storia, le caratteristiche produtfive
e Il bagaglio di valori immateriali che porta con

sé. E un modo perfetto per lasciarsi ispirare in fatto
di abbinamenti di sapore perche, di la da quelle
tracciate dall’accademia che € sempre una guidad
fondamentale, milioni sono le strade che portano a
risultati coinvolgenti e piacevoli.

Se abbinare miele e formaggio puo sembrare
scontato, in realta non lo € affatto, soprattutto
pensando alle centinaia di combinazioni possibili e
a quanta attenzione questa raffinata e complessa
pratica richieda.

Questt muffin, fantastici per una colazione salata, per
un brunch oppure per accompagnare un te delle
cinque diverso dal solito o un aperitivo, affascinano

Il palato sposando i| miele di multiflorale delle Vallate
Alpine Torinesi e la Toma di Lanzo. Due meraviglie
egate alle piante da una relazione profonda che
iINnfluenza il loro sapore e aroma, sulla base dei fiori e
degli altri vegetali sui quali planano le api o di cui si
nutrono le vacche, nelle stalle o in alpeggio.

e nhocleg Nemmeno gqueste sono scontate
oercheé sono proprio loro, in guanto frutti, a farsi
rappresentanti del mondo vegetale senza il quale
Il miele e la Toma di Lanzo non esisterebbero e che
tanta parte ha nella definizione dei loro sapori e
aromi.
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Difficolta Tempo Quantita  Alimentazione
facile 30 minuti + 6 muffin vegetariana
il raffreddamento
Ingredienti
e 90 grammi di Toma di e Sale g.b.

Lanzo

e 80 grammi di gherigli di

noce + 4 mezzi gherigli

pDer decorare

e 140 grammi di farina 00
debole per dolci

e 6 grammi di lievito per
dolci non vanigliato

e Pepe nero macinato al

momento g.b.

40 grammi di miele
di rododendro delle
Vallate Alpine dello
Provincia di Torino

e 120 grammi di latte
INnfero

e 2 UOVA piccole

o Alcuni piccoli ciuffi di
rosmarino per decorare

Procedimento

1.Scaldare il forno a
175°C in modalito
statica e posizionare la
griglia al centro.

2. Preparare uno stampo

oer muffin foderandone

e cavita con appositi

olrottini di carta.

3. Tagliare la tomao
a cubetti e tritare
grossolanamente |
gherigli di noce.

4. Setacciare |la farina
con il lievito in una
capiente ciotola.
Aggiungere una presa

41

6. A parte misce

di sale, una generosa
macinata di pepe e
mescolare.

5.Unire la Toma di Lanzo

a cubettl e mescolare
ancora per gualche
Istante.

are |
miele, Il latte e le uovo
utilizzando una frusta o
Mano.

/. Riunire 1 due

composti, amalgamarli
orevemente, quindi
trasterire la preparazione
nel pirottini.




3. Infornare per 15 minuti attendere il completo

o fino a quando i raffreddamento.
Muffin saranno lievitafi 10. Pennellare la
e rassodati ma ancord superficie con poco
molto morbidi. miele, dopodiché

9. Estrarre dal forno e decorare ciascun muffin
lasciare intiepidire con mezzo gheriglio
nello stampo, Poil di noce e due ciufti di

frasferire 1 muffin su una rosmarino.
gratella per dolci e
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LLa Toma di Lanzo

Plemonte.

Gid inforno alla meta del Quattrocens
da Confienza descriveva il sapore della tomao
stagionata delle Valli di Lanzo. Da allora le cronache
e | memoriall non hanno mai mancato di ricordare
tome, le fontine, | caprini, il burro prodotti localment

L.a Toma di Lanzo € uno dei formaggi piu antichi del

e divenuti specialita casearie fondamentali per

‘'economia del territorio.
n particolare, la toma e giustamente apprezzata
e conosciuta per la sua bonta e si € guadagnata

la denominazione “di Lanzo”, che consente di
identificarla prontamente e di distinguerla da altre

produzion.

Si fraftta di un cacio a latte vaccino intero e crudo,
a pasta pressata. La cagliata € ancora deposta
negli stampi con le tradizionali tele di canapa. La
stagionatura minima e di 60 giorni. Le forme, di
foggia cilindrica, pesano dai 6 agli 8 kg.

La Toma di Lanzo € un degno rappresentante dei

formaggi vacci

produzioni di al

ni torinesi: Il sapore si esalta nelle

0eggio dove le mucche si nutrono

delle essenze vegetall e del fiori di montagna.

Promossa dalla

Comunita montana Valli di Lanzo, si

'O, Pantaleone

e
e

e costifuita un'Associazione di tutela del prodotto ed
e stato definito istituito un disciplinare di produzione.

La Toma di Lanzo € iscritta nell’elenco dei Prodotti
Tradizionali (PAT) del Ministero delle

Agroalimentari

politiche agricole alimentari e forestali.
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Se sel un amante degli insaccati e non |o conosci
ancorq, per il Salampatata impazzirai.

Questa straordinaria delizia tipica del Canavese ha
la capacita dirubare il cuore e non restituirlo piu.
Nella sua polpa morbidissima, friabile, cedevole

al punto da pofter essere modellata o spalmata,
nell’eccellenza delle carni con cui e realizzata e
complice la presenza di uno dei cibi piu coccolanti
e consolatori che esistano, le patate, non lascia
spazio a redenzione o distacco emotivo. |l
Salampatata e amore eterno al primo assaggio.

Incredibilmente buono in purezza, squisito spalmato
sul pane bruscato caldo, indescrivibile nel panini €
nei forinesissimi framezzini, il Salampatata € anche
superlativo come protagonista dei piatti piu diversi,
dai risotti ai finger food elaborati.

Te lo proponiamo in una veste pensata per le
occasioni speciall, come piccolo amuse-bouche

o nel ruolo di anfipasto. Una quenelle in purezza
appoggiata su un'insolita crema di lattuga alla
menta e profumata con un po’ di scorza di limone.
InNsomma, una preparazione destinata a diventare
un cavallo di battaglia per chi ama stupire con
ricette semplici con un tocco eccentrico.
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Difficolta Tempo Persone  Alimentazione
media 35 minufi 4 ricetta con
carne
Ingredienti

e 4 cucchial colmi di
polpa di Salampatato
del Canavese

e 300 grammi di foglie di

lattuga

e 2,5 cucchiai diolio
extravergine di olivo
fruttfato medio a

tendenza dolce
e 6 foglioline di menta
fresca
e Sale g.b.
e Pepe nero macinato al
momento g.b.
e Un limone con buccio
edibile

Procedimento

1. Preparare una grosso
ciofola contenente
acqua e ghiaccio.

2. Portare a bollore
abbondante acqgua
non salata e sbianchirvi
le foglie di lattuga per
un minuto, dopodiché
scolarle e fufifarle nel
bagno di acqua e
ghiaccio. Prelevarle
con delicatezzaq,

POl asciugarle
tamponandole
delicatamente con
carta da cucina e
trasferirle in un cutter.

3. Aggiungere |'olio e

frullare fino a ottenere
una crema non troppo
fine.

4. Condire con sale
e pepe, dopodiché
aggiungere le foglioline
di menta spezzettate
con le dita e mescolare.

5. Versare |a
crema in quattro
piccoli contenitori
MONOPOIzIoNe.

6. Con 'aiuto di due
cucchial, formare
quattro quenelle con lo
polpa di Salampatata e
appoggiarle sulla crema
di lattuga.
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/. Rifinire gli amuse-
bouche con un po’
di scorza di limone
grattugiata o ricavata

COn un riga-

8. Servire subit

Imoni.
0.
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Il Salampatata

| Salampatata € un insaccato molto particolare, al
quale e davvero difficile resistere.

Tipica del Canavese, guesta specialita nasce

dalla mentalita legata all’economia virtuosa che
caratterizzava le generazioni passate, per le quali
nulla doveva essere sprecato, figurarsi la carne del
maiale del quale, per antonomasia, non si butta via

Nnulla.

| Salaompatata e stato creato per ottimizzare |lo
resa della pancetta, del guanciale e deirifili di
carne suind magra € ancora oggi € prodotto con i
medesimi ingredienti.

L0 carne macinata € unita a patate bollite,
Insaporita con aglio, sale, pepe, cannella, noce
moscata, chiodi di garofano e alire spezie e
Insaccata nel budelli naturali.

La stagionatura non € prevista: il Salampatata deve
essere conservato in frigorifero e consumato entro

pochi giorni.
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Panna cotta




Mele e menta, un abbinamento davvero speciale,
soprattutto se la menta € quella di Pancalieri -

che si colloca a pieno diritto nel gotha delle erbe
aromatiche migliori al mondo - e | frutti fanno parte
delle Antiche Mele Piemontesi, eroiche sopravvissute
al tempo e alle regole di un commercio che

non familiarizza con la biodiversita e con la sua
Importanza vitale, nel vero senso.

Uno del modi migliori per celebrare un matrimonio
culinario tanto riuscito € certamente preparare un
dolce semplice che attinge dalla gastfronomia e
dalla pasticceria torinese che ha fatto della panno
cotta uno deil suol cavalli di battaglia.

Ecco, quindi, che la ricchezza e Il sapore

latteo, morbido e dolce di una buona pannao

si “imbizzarrisce” grazie alla freschezza e
all'inconfondibile, intensa e allegra aromaticita della
Menta di Pancalieri, dialogando con una coulis

che e regressione pura, realizzata con la mela dello
varieta Dominici.

Da provare, assolutamente.
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Difficolta Tempo Persone  Alimentazione

media 45 minufi 4 vegetariana
+ il riposo
Ingredienti
Per la panna coftta: Per la coulis di mele:
e 3 grammidi gelatinain < 300 grammi di polpa di
fogli mela Dominici
e 400 millilitri di panna e 10 grammi di zucchero
fresca semolato
e 100 grammi disciroppo e 1 piccolo limone con
di menta buccia edibile
Procedimento

1. Ammollare la gelatino MoNnoporzione e
IN acqua fredda per 10 asciare raffreddare o
MINuUTI. temperatura ambiente
2. Versare la panna e lo per pol trasferire in
sciroppo dimentainun  frigorifero per 4 ore.
pentolino d'acciaio dal 6. Nel frattempo, tagliare

fondo spesso. la polpa di mela in

3. Portare il tutto su una piccoli pezzi e porla in
flamma moderata, un pentolino.
raggiungere il primo /. Aggiungere |o
bollore, poi spegnere | zucchero e due
fuoco. cucchiai di succo

4. Aggiungere la gelatina  di limone appena
scolata e ben strizzata e spremuto, quindi
scioglierla mescolando cuocere a flammao
con una frusta a mano.  dolce per circa 15 minuti

5. Versare la preparazione o fino a quando la frutta
in quattro contenitori sard morbidissima.
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3. Frullare con un 10. Estrarre la panna
frullatore a iImmersione, cotta dal frigorifero e
POI proseqguire la cottfura lasciarla a tfemperatura

a flamma vivace per 5 ambiente per alcuni

minuti o fino a quando minuti affinché non

la preparazione velera il sia froppo fredda al

dorso di un cucchiaio di momento di gustarla.

metallo. 11. Suddividere la coulis
9. Filtrare la coulis sulla panna coftta e

attraverso un colino servire.

a maglia fitta, porla
IN una ciotola e
lasciarla raffreddare
completamente.
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LLe Antiche Mele Piemontesi

Il Plemonte possiede uno straordinario patrimonio:
un'inestimabile ricchezza in termini di biodiversito

derivante dalla varies
montagna, collina, pi

‘A del territorio che si snoda fro
anurqg, flumi e laghi.

Questa caratteristica contribuisce a rendere

iIncredibilmen:
agrodalimenta

Antiche Me
Ne, oltre a fa

C
unicl
regio

ne
Nna

(

e

‘e variegate

e specialita
e quali si collocano le

tipiche, fro

Piemontesi, un vero e proprio tesoro
'Cl scoprire profumi, sapori € aromi
loro genere, racconta un pezzo della storia
e.

Grazie al devoto lavoro del coltivatori, gueste delizie

che si collocano al di fuori delle tipologie di me
le richieste del mercato, riescono a

omo

olele

supe
C
o

Si traf

tra ques
Dominicl
fina, a rientrare nella ¢
Piemontesi e a far par
Tipici della provincia ¢

orga

noles

a pa

e a

rare |
ne implic
identita e cu

1]
€

Im
Ne

tico

a

del tempo e a resistere a un oblio
obe una gravissima perdita in fermini

tura alimentare.

_a nostra terra vanta almeno 400 varieta di melag,
‘e sono Grigia di Torriana, Carla, Runse,
, Magnana, Calvil

a bianca, Buras, Gambo
enominazione di Anfiche Mele
e del Paniere del Prodoftti

| Torino.

ta di frutti straordinari, scelti per i loro caratteri
ticl di
arl usl
crostate di frutt

grande pregio e perché si prestano
INn cucina (cotte, al vino, nel pane, In
a...).
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LLa Menta di Pancalieri

Il 50% della produzione italiana di erbbe officinali, e In
particolare di menta piperita, proviene dalla fertile
“Isola d’erbba™ che circonda Pancalieri.

Gli esperti del settore ritengono la menta di
Pancalieri la migliore al mondo e lo fanno a ragion
veduta: le sue caratteristiche aromatiche la rendono
una meraviglia versatile che ben si adatta allo
redlizzazione di numerosi prodoftti, anche grazie al
orezioso olio essenziale che se ne ricava.

Dalla menta di Pancalieri si icavano infatti infusi,
caramelle, sciroppi, estratti, cioccolatini, biscotti,
orodotti per la bellezza e per |'aromaterapia.

Un dono della natura che ci fa bene e ci permetie
di godere della sua straordinaria freschezza e
dell'ineguagliabile pregio che la caratterizza da
sempre.
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I celebre Maestro Pasticciere Maurizio Sanftin, in uno
dei suoi cooking show didatfici trasmessi su un Noto
e autorevole canale, parlando del Gianduia - intfeso
come alchimia irresistibile che nasce dall’'unione

di cacao € Nocciole Piemonte IGP - ha detto:
“Piemontesi santi subito!”

Felici di questa esclamazione, per regalarti uno
ricetta che ha un DNA piemontese che di piu non

si puoO, abbiamo pensato di usare I'imperatore di
tuttl | cloccolatini (suvvia concediamoci un'iperbole
di sano campanilismo dolciario), il Gianduiotto,

oer realizzare una ricetta che € talmente radicata
nella cultura gastronomica della regione da far
emozionare e commuovere: le pesche ripiene, In
dialetto persi pien.

Queste piccole, impareggiabili bombe di bonta che,
partendo da ingredienti comuni, ognuno realizza

A Modo proprio, spesso seguendo una ricetta di
famiglia, tradizionalmente prevedono |'utilizzo del
CacCdao.

Che cosa accade sostitfuendo il cacao con |
Glanduiottie Succede che chi assaggia questa
versione delle pesche ripiene resta senza fiato
oerché il sapore dolce dei frutti, caratterizzato da
una piacevole, lieve acidita, entra in un fatale gioco
di seduzione assieme al torinesissimo cioccolatino

a forma di lingotto, dando vita a una sinfonia di
profumi, gusti e aromi che fa innamorare.
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Difficolta Tempo Persone  Alimentazione

media 1 ora e 15 minuti + 4 vegetariana
il raffreddamento
Ingredienti
e 30 grammi di burro e Un tuorlo ricavato da
morbido + un po’ un Uovo grande
e 2 pesche gialle di e 15 grammi di zucchero
medie dimensioni, semolato

mature e morbide mo e /ucchero a velo g.b.
non Molli

e 3 Gianduioftti di Torino

e 30 grammi di biscoffi

secchi grossolanamente

sboriciolati

Procedimento

1. Imburrare 4.Sciogliere | Gianduioftti
generosamente l'inferno  a bagnomaria.

di una piccola pirofila e 5. Tritare finemente o
scaldare il forno a 160°C  polpa di pesca ottenuta

in modalita statica. svuotando i frutti e
Posizionare la griglia sistemarla in una ciotolo
nella parte bassa del capiente. Unire i biscoftti
forno. secchi sbriciolati.
2. Tagliare le pesche 6. Aggiungere | tuorli
a meta, dopodiché d'uovo, i gianduiotti
eliminare il nocciolo sciolti, il burro, lo
utilizzando un coltellino zucchero e mescolare
affilato. Scavare con cura.
3.leggermente la polpa  7.Riempire le mezze
per oftenere |la conco pesche con il composto
che ospitera il ripieno, e cospargere |lo
avendo cura di non superficie con alcuni
forare la buccia. fiocchetti di burro.
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8. Sistemare i frutti risultera rassodato e sara

cosl preparati nello rivestito da una delizioso
poirofila, distanziandoli crostficinag.

leggermente gli uni 10. Estrarre dal forno,
dagli altri. lasciare raffreddare,

9. Infornare per un'ora POl cospargere con un
o fino a quando le po' di zucchero a velo
pesche saranno Molto setacciato prima di
morbide e Il ripieno servire.
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Il Gianduiotto di Torino

Il celebre Gianduiofto, ottenuto impastando cacao,
zucchero e le famose Nocciole Piemonte IGP,
rinomate per la loro qualita fine e gustosa, nacque
ufficialmente nel 1865 nel laboratorio della ditto
Prochet Gay e C. in Plazza San Carlo a Torino.

Da dllora ha conquistato | mercati internazionali e
generazioni di golosi.

Glanduioftto fu Il primo cioccolatino a essere
incartato. Inizialmente fu chiamato “givo”, poi |l

suo home si lego a quello di Gianduja, la maschero
popolare torinese.

Alcune teorie sostengono che la presenza di
nocciole nel Gianduiotto sia da afttribuire allo
carenza di cacao indotta dal blocco napoleonico
che gravava sull'importazione di beni di lusso. Le
nocciole, quindi, avrebbero avuto il compito di
sostifuire parte del cacao.

Secondo altre scuole di pensiero, fu semplicemente
la disponibilita di questi frutti straordinari sul territorio
a far si che gli stessi fossero integrati nel Gianduiotto.
Comunqgue siq, il Gianduiotto € peri piemontesi il
sovrano assoluto di tuttl | cloccolatini € mantiene nel
tempo Il suo Indiscusso e Inossidablle fascino oltre
alla “responsabilita” di rappresentare I'eccellenzo
dell’arte cioccolatiera piemontese.

Ancora oggi, molti maestri cioccolatieri producono
Gianduiotto artigianale - alcuni lo tagliono ancora a
Mano - contribuendo a preservare |'assoluta unicita
di un cioccolatino straordinario.
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Picco

O e meraviglioso |jaiet violaceo che adorna |

suol alberi durante 'estate, rendendoli simili agli abiti

tan
PUI

to amati negli anni 20 del Novecento, la Susina
n-a di Pavarolo € un'irresistibile squisitezza che

conqguista con la sua dolcezza.
Straordinariamente piemontese e torinese, questa
piccola susina e fiera esponente della proprio
terra che da secoli ha imparato a familiarizzare
con le susine di piccole dimensioni da assaporare

Questa ricetta |

della Susina Puri
eganti note di

c
a

nnoverata tra

oigramente seduti su un ramo e da frasformare
IN deliziose torte o confetture tradizionall oppure
Insolite e ricercate.

N cul la dolcezza e gli aromi
N-a di Pavarolo abbracciano le

una Freisa di Chieri Superiore,
| Vini della Collina Torinese DOP, ti

regalera una confettura dal profumo e dal sapore
eccezionali che sposerd in maniera eccellente |
formaggi vaccini o caprini stagionati e dal profilo
organolettico imponente.
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Difficolta Tempo Quantita  Alimentazione

media 1 ora 4 vasetti da vegetarianag,
150 millilitri vegana
Ingredienti

e 2 kg diSusina Purin-a di
Pavarolo

e 600 grammi di
zucchero semolato

o 250 millilitri di Freisa di
Chieri Superiore DOC

Procedimento
1. Snocciolare le susine fuoco e frullarla
e porle in una grosso grossolanamente con un
pentola. frullatore a iImmersione,
2. Unire lo zucchero, OOl riportarla su una
accendere la flamma flamma media.
al minimo e cuocere 6. Proseguire la cofturo
fino a quando la frutta fino a quando la
avra iniziato a rilasciare confettura appariro
| propri liquidi e o densa e leggermente
zucchero sara sciolto. vischiosa e superera
3. Aggiungere il vino, la Yprova piattino” (un
mescolare, alzare cucchiaino di confetturo

leggermente la flamma  posato su un piattino
e portare a lieve bollore. freddissimo, inclinato,

4. Cuocere per 20 minufi dovra scivolare molto
o fino a quando le susine lentamente e non
saranno morbidissime. dovra presentare aloni

5. Allontanare lo di liquido attorno al
preparazione dal perimetro).
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/. Versare |la confetturo
bollente nel vasett
lavati, asciugati e
sanificati e procedere
con le operazioni
di frattamento e
conservazione.

3. Aftenzione: quando
Sl preparano iN CAaso
confetture, marmellate
e conserve € molto
Importante rispettare
alcune regole di
sicurezza alimentare.
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A tal proposito fi
INvitiamo a consultare
I'utile manuale che
puUoI frovare sul sito del
Ministero della Salute,
cliccando QUI.



https://www.salute.gov.it/imgs/C_17_pubblicazioni_2176_allegato.pdf
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I.a Susina Purin-

a di Pavarolo

La FACOLT (Frutticoltori Associati Collina Torinese),
oltre a riunire | produttori delle Ciliegie di Pecetto,
vede, tra | propri iscrittl, | coltivatori della Susina

Purin-a

di Pavarolo.

Questo frutto, anche chiamato “Prugna di San
Giovanni”, € una drupa color vinoso di piccola
pezzatura, dolce, molto gustosa e ampiamente

apprezzata dai consumartori

di prossimita.

I successo del prodotto deriva sia dalla precocita
di maturazione che dal sapore, caratteristiche

che hanno permesso alla Susina Purin-a di essere
presente In tutte le cascine di Pavarolo fino ad oggl.
Il nome Purin-a € un richiomo alla parola “pura” che
sta ad indicare sia la spiccata rusticita della pianto

che non richiede innesto.
La varieta matura attorno al

dopo la susina di Sa

- tale da implicare pochissimi frattfamenti - sia il fafto

24 giugno, appena

n Luigl da cui si diffterenzia per |

sapore nettamente migliore e per la colorazione.
E coltivata nel paese da cui prende il nome, in
are nella frazione San Defendente, e, meno

pArfico
INfenso

Il 23 febbraio 2021
Comunale di Pavarolo in col

e nato
Pavaro

mente, In tutta la Coll

INa Torinese.

. SU Iniziativa dell’ Amministrazione

aborazione con FACOLT

'Associazione Produts

O.
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DEI PRODOTTI TIPICI
PROVINCIA DI TORINO

Associazione dei Produttori del Paniere
dei Prodotti Tipici della Provincia di Torino®

Tel. +39 3339329676

info@prodottidelpaniere.it

www.prodottidelpaniere.it
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