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Per molti, Il problema si ferma(va)
all’aspetto microbiologico.




[contemporaneamente], cisi e
posti anche Il problema dietetico,
considerando (troppo spesso)
I’ospite come un paziente.
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PREMESSA

La sicurezza alimentare, oltre che garantire cibi
iIgienicamente idonei, deve provvedere anche alla
promozione della sicurezza nutrizionale sviluppando strategie
Interdisciplinari; [a ristorazione collettiva in particolare nei
contesti scolastici e di comunita e un settore d’intervento
sempre piu ampio a livello di azioni preventive finalizzate a
garantire la sicurezza degli utenti, sotto I'aspetto igienico
sanitario e nutrizionale dei pasti somministrati.

E’ importante che sulla base di queste raccomandazioni la
struttura singola possa tendere ad un miglioramento contin
della qualita del servizio di ristorazione, trasferendo |

contenuti tecnici in un proprio piano aziendale basato
strategie di sicurezza e qualita che sulla soddisfazion
dell’utente.
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PASTA AL POMODORO

Difficolta: %')

Metodo di cottura: Lessatura/Bollitura/Stufatura
Stagionalita: Tutto I'anno

INGREDIENTI PER UNA PERSONA GRAMMATURE

PASTA DI SEMOLA, CRUDA
POMODORI, PELATI, IN SCATOLA
AGLIO

PARMIGIANO

OLIO DI OLIVA EXTRA VERGINE

Porre in una casseruola l'aglio con poco brodo wvegetale. Unire | pomodori freschi
tagliati a pezzettoni (o 1| pelati) e cuocere per una decina di minuti. Passare al
passaverdura e restringere il sugo. Lessare la pasta in abbondante acqua bollente
salata e condirla con la salsa al pomodoro, 'olio e il parmigiano.

PROTEINE LIPIDI GLUCIDI




PASTA ALL'AMATRICIANA

Difﬁc:nltél:_ %) %]
] i J

i : Stufatura/Lessatura/Bollitura
Stagionalita: Tutto I'anno

INGREDIENTI PER UNA PERSONA GRAMMATURE

PANCETTA MAGRETTA
POMODORI, PELATI, IN SCATOLA

PARMIGIANG
OLIO DI OLIVA EXTRA VERGINE

Stufare in poco brodo vegetale la cipolla tritata con la pancetta tagliata a piccol
cubetti. Aggiungere | pelati gia passati e continuare la cottura. Lessare la pasta in
abbondante acqua bollente salata e condirla con la salsa all'amatriciana, l'olio e |l
parmigiano.

PROTEINE




Piatti della tradizione - 1

Piatti della tradizione proposti da una societa
di gestione in una gara d’appalto in provincia
di Rovigo

e Risotto alla canarola
 Fasol in potacin /

« Miassa 0 smegiassa /
(



@ www.polesineterratraduefiumi.it/pagine/ricette.php
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CUCINA POLESANA

La raccolta di ricette pubblicata in questa sezione, Vi invita alla preparazione di piatd che Vi faranno scoprire 1 segreti e | sapori delle
consuetudini culinarie del nostro tarritorio.

Le ricette sono state eleborate dai docenti tecnico pratici di cucing dell'Tstituto Professionale di Stato per il Servizi Alberghieri e della
Ristorazions di Adriz.

Mella redazione delle ricette & stata prestata particolare attenzione all'abbinamento con i vini D.0.C. del Veneto che meglio si incontrano con
ogni singalo piatto,

Le ricette sono state curate da:
Prof, BATTOCCHIO Mauro
Prof. CREPALDI Giavanni

Prof, FANTINATO Maurizio
Praf. LIONELLO Mariangsla
Prof. MANDRUZZATO Luiai

hitp://www.polesineterratraduefiumi.it/pagine/ricette.php




AGNOLOTTI ALLE ERBE DI CAMPO, UOVA DI QUAGLIAE BIGOLI CON L'ANITRA

TARTUFO Livello di difficolta:madio

Livello di difficolta:medio Tempo di preparazione:1 h 30 min
Tempo di preparazione:30 min Visuglizza la scheda

Visualizza la scheda

GMNOCCHI DI PANE I TRE TORTELLI CON SALSA AI FUNGHI (TRE SAPORI DELICATI
Livello di difficolta:medio E RAFFINATT)
Tempo di preparazione:40 min Livello di difficolta:medio
Visuglizza la scheda Tempo di preparazione:1 b
Visualizza la scheda

MALAFANTI (MINESTRA CON FAGIOLI) MANEGHI {GNOCCHI CON LE PATATE AMERICANE)
Livello di difficolta:medic Livello di difficolta:medio

Tempo di preparazione:45 min Tempo di preparazione:45 min

Visualizza la scheda Visuzlizza la scheds

RISI COL PRETE DE BOSGATO (RISO CON LE TRIPPE) RISOTTO AL BRANZINO

Livello di difficolta:diffidle Livello di difficolta:medio

Tempo di preparazione:2 h 30 min Tempo di preparazione:1 h 15 min
Visualizza |a scheds Visuzlizza la scheds

RISOTTO ALLA CANAROLA TORTELLI CON RAGU DI VERDURE
Livello di difficolta:medio Livello di difficolta:medio

Tempo di preparazione:3 h Tempo di preparazione:40 min
Visualizza la scheda Visualizza la scheda

hitp://www .polesineterratraduefiumi.it/pagine/ricette.php



ANGUILLA SULL'ARA
Livello di difficolta:madio
Tempo di preparazione:7 h
Visualizza |a schedz

BARBON IN TECIA (PESCEGATTO IN UMIDO)
Livello di difficolta:madio

Tempo di preparazione:40 min

Visualizza |a schedz

CONIGLIO RIPIENO COM ERBETTE DI CAMPO
Livello di difficolta:madio

Tempo di preparaziona:1 h 30 min

Visualizza |a schedz

FASOI IN POTACIN

Livello di difficolta:madio
Tempo di preparazione:2 h
Visualizza |a schedz

FRITAIA ROGNOSA O DEA ROGNA (FRITTATA ROGNOSA)
Livello di difficolta:basso

Tempo di preparazione:20 min

Visualizza |a schedz

PETTO DI FARAOMNA ALLE ROSOLE
Livello di difficolta:madio

Tempo di preparazione:20 min
Visualizza |a schedz

SARDELE IMPANATE (SARDE DORATE)
Livello di difficolta:madio

Tempo di preparazione:20 min
Visualizza |a schedz

SELGHE IN TECIA (PASSERI IN CASSERUOLA)
Livello di difficolta:madia

Tempo di preparazione:l b

Visualizza |a schedz

ANITRA BRASATA CON CASTAGNE E VERZE
Livello di difficolta:diffidls

Tempo di preparazione:2 h 30 min

Wisualizza la schedz

BISATO IN TECIA (ANGUILLA ALLA VALLESANA)
Livello di difficolta:medio

Tempo di preparazione:1 h

Wisualizza la schedz

CUORE DI BUE IN UMIDO
Livello di difficolta:medio
Tempo di preparazione:2 h
Wisualizza la schedz

FILETTI DI TRIGLIA CON CARCIOFI AL TEGAME
Livello di difficolta:medio

Tempo di preparazione:2 h

Wisualizza la schedz

GAMBERETTI DI LAGUNA CON POLENTINA MORBIDA
Livello di difficolta:basso

Tempo di preparazione:20 min

Wisualizza la schedz

POLENTA E OSEL

Livello di difficolta:medio
Tempo di preparazione:4s min
Wisualizza la schedz

SARDINE AL FORNO CON SALSA ALLE COZZE
Livello di difficolta:medio

Tempo di preparazione:20 min

Wisualizza la schedz

VENTAGLIO DI FEGATINI DI CONIGLIO CON SALSA DI
FINOCCHIO E MILLEFOGLIE DI OLIVE NERE

Livello di difficolta:medio

Tempo di preparazione:45 min

Visualizza la scheds

hitp://www .polesineterratraduefiumi.it/pagine/ricette.php




ESSE MIASSA O SMEGIASSA (TORTA DI ZUCCA)
Livello di difficolta:medio Livello di difficolta:madia

Tempo di preparazione:1h 20 min Tempo di preparazione:2 h

isuglizza la scheda Visualizza la scheda

PERE AL VINO ROSS0 RIPIENE DI GELATO PERSEGHI ROSSI

Livello di difficolta:facie Livello di difficolta:facile
Tempo di preparazione:30 min Tempo di preparazione:1 h
isuglizza la scheda Visualizza la scheda

SALAME MORO - DOLCE SALAME TAMPLUN O TAMPELUN (FRITTELLE CON FARINA DI CASTAGNE)
Livello di difficolta:facile Livello di difficolta:media

Tempo di preparazione:30 min Tempo di preparazione:3 b

Visuglizza la scheda Visualizza la scheda

TORTA DI MELE TORTA DI PERE E CIOCCOLATO
Livello di difficolta:Madio Livello di difficolta:facile
Tempo di preparazione:30 min Tempo di preparazione:2 h
Visuglizza la scheda Visualizza la scheda

hitp://www .polesineterratraduefiumi.it/pagine/ricette.php




RISOTTO ALLA CANAROLA

Livello di difficolta: medio

Tempo di preparazione: 3 h

Ingredienti: Fagioli sacchi gr.300, 1 cotechino, cipolla gr.20, sedano gr.90, carota gr.20, riso gr.600, vino cl.200, conserva di pomodoro
gr.40, sale e pepe g.b., aglio & prezzemolo g.b.

Preparazione: Ammorbidite | fagioli per almeno 12 ore in acgua. In una pentola ponete il cotaching forato con una forchetta (perché non
si rompa durante la cottura) e i fagioli, coprite d'acqua e fate bollire. In drca due o tre ore il cotechino & cotto, toglistelo e schiacciate |
fagioli. In una padella 2 parte soffriggste la carota, |z cipolla, il sedano e ['aglio tritati nell'olio, aggiungets questo composto imbiondito nel
brodo del cotechino, versate il riso, la conserva di pomodoro, il vino & mescolate. Salate e pepate. Spegnete guando il riso & ancora al
dente, perché il brodo grasso del cotechino conserva a lungo il calore e fa proseguire |z cottura. Servite accompagnando ogni piatto con
una fetta di coteching che si scomporra con |3 forchetta.

Abbinamenti: Piave Merlot, Si produce nel territorio vitato attraversato dal fiume Piave e posto tra Livenza e il Sile, con uve del vitigno
merlot nellza misura del 90% minima. Il colore & rosso rubino pid o meno intenso e il profumo vinoso ed erbaceo. I sapore & asciutto,
sapido ed elegants. Si serve ad una temperatura di circa 187,



Per | raccoglitori di canne palustri - i canaroi -
guesto era un piatto unico, da portare gia pronto
sul luogo di lavoro, e solo da scaldare, magari su
uno dei grandi camini dei casoni del Delta del Po.
I lavoro era duro e il cibo doveva essere
completo e nutriente, ancorché preparato con
iIngredienti poveri, tra | quali, prima di tutto, il riso
del Delta. Fonte di proteine erano invece i fagioli

e Il cotechino...

/



Risotto alla canarola: ricco e sostanzioso, non

molto diverso dalla panissa vercellese(*), segno

che lungo l'asta fluviale del Po le consuetudini
alimentari superavano i rigidi confini del molti stati

IN cul la Pilanura Padana era divisa.

/

(*) o paniscia hovarese.

Piatto molto diffuso tra Lombardia e Piemonte



FASOI IN POTACIN

Livello di difficolta: meadio
Tempo di preparazione: 2 h

Ingredienti: Fagioli borlotti secchi gr.500, 1 pezzetto di cotica di maiale, pancetta affumicata gr.150, olio extra vergine d'oliva ar.50, sale e
pepe q.b., pomodori pelati gr.200, parmigiano gr. 150, 1 patata, salvia gr.10, aglio ar.10, 1 dpolla piccola.

Preparazione: Mettete 3 bagno, |z sera prima, 1 fagioli in acgus fredda. Risciacguateli, metteteli in unz casserucla e ricopriteli con acqua
fredda, aggiungsetevi la cotica, |z pancetia & poca salvia. Portate 3 ebollizions 2 unitevi olio, sale 2 pepe & |z patata sbucciata, Cuocste |
fagioli finché non saranno ben teneri, scolateli e conservate il liguido di cottura. Sbucciate aglio e cipolla, tagliateli 3 pezzetti e rosolatali in
olio con alcune foglie di salvia; unz volta ben coloriti toglieteli. Versate nel tegame i fagioli finché assorbano un po” d'olio: aggiungete i
pomodori pelati, lascate insaporire & unitevi alcuni mestoli d\'acgua di cottura. Lasdate a fuoco fino 3 che non inizieranno a sfaldarsi e a

%

formare un sugo denso, insaporite con formaggio e un po’ d'olio, rimestate lentamente e con cura. Serviteli ben caldi con pane abbrustolito

o polenta grigliata.

Abbinamenti: Lison Pramaggiore * Refosco dal Peduncolo Rosso. Si produce nella zona di Lison Pramaagiore con almeno il 90% di uva
refosco. Di colore rubino intenso, con riflessi violacei, ha profumi fruttati di mora e lampone con tenui sfumature speziate. In boccz &

bevering, di nuovo fruttato, con struttura media  finale di tono primario, vinoso. Da servire 3 18°,




MIASSA O SMEGIASSA (TORTA DI ZUCCA)

Livello di difficolta: medio

Tempo di preparazione: 2 h

Ingredienti: per 10 persone: uova n. 3, farina 00 gr.300, farina gialla per polenta ar.300, zucchero semolato gr.300, struto gr. 300 zucca
bollita gr.350, fichi secchi gr. 50, uvetta gr. 50, nodi gr. 70, nocciole gr. 70, cadrini gr. 50, mele gr. 100.

Preparazione: In una pentola di rame con acqua o latte bollente & strutto agaiungete |2 farine e gradualments gli altri ingredienti.
Lavorate come per una polenta. Raffreddate e riempite con il composto una tortiera imburrta e aspersa di pane arattugiato. Mettete in
forno ben caldo per un'ora circa. Presentate il dolce a fette, cosparso di zucchero semolato o a velo.

Abbinamenti: Moscato spumante dei colle euganei, Conosciuto anche come Moscato di Argua, guesto vino & tipico della zona ed &
prodatto con uve moscato bianco in pureza fermentate in autoclave. Il colore & giallo dorato e i profumi caratteristici. In bocca & dolce,
intenso & fresco. Da servire ad una temperatura di 6-8°.




La “Smegiassa" ¢ una torta tipica del Veneto, in particolare del Polesine, che
si identifica con la provincia di Rovigo, zona situata tra il basso corso dei fiumi
Adige e Po, ma diffusa anche nel Padovano. Questo dolce ha una storia
antichissima, che si ritrova, infatti, nelle usanze medioevali. Viene chiamata
con vari nomi: “smeada”, “meassa”, “smiassa, “smejassa”, “megiaza”. Il
termine deriva da “migliaccio”, un’altra medioevale, fatta con sangue di maiale
e farina di miglio, da cui il nome, e cereali minori che coltivati nelle campagne

polesane.

Oggi, la “Smeggiassa” appartiene alla cucina contadina e viene prodotta con
farina di mais, farina di grano, acqua di cottura del musetto, zucchero, miele,
uva passita, fichi secchi, buccia di arancia, grappa, zucca arrostita in forno;

nella pianura padovana sud-orientale in luogo dell’acqua di cottura del musetto

vengono utilizzati i ciccioli di maiale; nella realizzazione attuale I'acqua di

cottura del musetto o i ciccioli di maiale vengono sostituiti, in talune zone, con

mele.




Piatti della tradizione - 2

Dolce tipico di Rovigo per le giornate di festa,
secondo Alessandro, capo cuoco per molti
anni presso Casa Albergo per Anziani di
Lendinara

La brazadelal /

4



Go gle brazadela veneta $ Q

Tutti Maps Immagini Shopping Notizie Altro Impostazioni Strumenti

Circa 2.140 risultati (0,26 secondi)

Ricette Brazadela - Le ricette di GialloZafferano
www.giallozafferano.it/ricerca-ricette/brazadela/ ~

Stai cercando ricette per Brazadela? Scopri gli ingredienti e i consigli utili per cucinare Brazadela tra 1
ricette di GialloZafferano.

Ricetta Ciambella romagnola (brazadela) - La Ricetta di GialloZafferano
ricette. giallozafferano.it/Ciambella-romagnola-brazadela.html ~

% % %%k Valutazione: 4,5 - 24 voti - 55 min

| 19 dic 2016 - La ciambella romagnela, conosciuta anche come brazadela nella zona del
ferrarese, & uno di questi dolci dai legami indissolubili. Semplice e dai sapori rustici, la
ciambella romagnola & l'unica ciambella senza buco dalla consistenza friabile, un po'
biscottata, un dolce casalingo buono e genuino,

Mancanti- veneta

Ricerche correlate

ciambella romagnola alla ricotta brazadela ferrarese



#A SCOPRILERICETTE VIDEORICETTE SCUOLADICUCINA TOPLIST BLOG CHEF

Ultime ricette Ricette veloci Antipasti Primi Pasta Secondi Torte De

45

Ciambella romagnola (brazadela)

v -
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Piatti della tradizione - 3

Il contributo di una Presidente Comitato
familiari degli ospiti di Casa Albergo
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I;i; Cassa di Risparmic di Padova e Rovigo

Padova, 1982
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IL GATTO ARROSTO

Ingredienti. Un gatto maschio giovane e ben nutrito (2-3 Kg) - 1 bicchiere di vi-
no bianco - 1/2 bicchiere di olio - 1 rametto di rosmarine - -.ale e pepe quanto ba-

Preparazione. Prendete un bel gatto di due o tre Kg di peso e ta-
gliategli la bocca, poi spellatelo con cura e mettetelo sotto alla ne-
ve almeno tre giorni (in mancanza di neve si pud metterlo in fri-

gorifero). Dopo questo periodo, mettetelo per qualche ora a
bagno nell’aceto. Preparate in una pentola di terracotta aglio, ro-
smarino, olio, sale e pepe. Aggiungete un paio di bicchieri di ac-
qua, un bicchiere di vino e fatelo cuocere molto lentamente per
quattro o cindue ore. A cottura ultimata, spremetevi sopra un li-
mone e alzate la fialmma perché la carne prenda un bel colore
dorato.

El se magna nel visenting ma anea da rlf}rmm GUUEAILED O FERCE el co

Mangiare gatto per coniglio non e
appannaggio esclusivo dei vicentini!!!



GATTO A «SBRODEGHETO»

Ingredienti. 1 gatto gio
etto di burro - 1 cipolla - s

Preparazione. Spellate il gatto, ripulitelo delle interiora, elimi-
nate la testa e le zampe e mettetelo in frigorifero per dqualche
giorno a frollire. Fatelo macerare per una notte immerso nel vi-
no; lasciatelo sgocciolare appeso allo scolapiatti per qualche
minuto, fatelo a pezzi avendo cura di non frantumare le ossa;
cospargete di burro ciascun pezzo e mettetelo in una teglia dove
avrete fatti soffriggere, con un po’ di burro, la cipolla, il sedano e
I’aglio tritati. Dopo un quarto d’ora circa, quando il gatto comin-
cia a prendere colore, aggiungete 'alloro, la salvia, il rosmarino,
un bicchiere di vino, sale e pepe. Fate cuocere a fuoco lento
girando ogni tanto i pezzi e mescolando con un cucchiaio di le-
gno. E pronto dopo circa due ore. Va servito con polenta calda e
vino.




Alcune considerazioni:

1. Ogniricetta rappresenta un presidio
culturale del territorio, che per questo
motivo deve essere salvaguardato.

2. Laricetta originale difficimente puo
essere proposta. Si deve pertanto
adattarla (senza tuttavia stravolgerla). /

3. Le scelte devono essere fatte in loco c
perfetta conoscenza del territorio, delta
sua storia, delle sue tradizioni.




. Certi «<sapori» non devono assolutamente
mancare (es. spezie, pilante aromatiche,
ingredienti caratterizzanti, ...).

. Certe preparazioni possono caratterizzare
Il menu del giorni di festa.

. La «festa» sl deve sentire nel piatto.

. Questo principio non puo essere
sacrificato al turni con personale ridot
caratteristici dei giorni festivi.



8. La tecnologia puo venire in aiuto.

9. Non soltanto «tecnica» ma anche
«Cultura» gastronomica.

10.Principi devono valere anche per espert
di nutrizione!

/



Cotechino, coeghin (Padova),
codeghin (Verona), coessin
(Vicenza), muset (Treviso), musetto
(FVG),...




j" Gioved 19 AprIE
ore 20.00
ENA NAZIONALE ANSDIP
o Xl Edizione %

I/ /Gara Nazionale Ristorazione di Qualital , |
nei Centri di Servizi alla Persona

TIALLUNGA LA VITA
Non abbiamo Iz ricetiz dell’elisir di kmgs vita, ma & risspuip che una cometta
alimentazione aiuta ad invecchiare meglio. Non soltanto la scefts degli
ingredienti, ma anche e tecniche di trasformazione sono pilastri fondamentali
nefia preparazione di oo piaito refle nosire sindiore.

: Coordina: Luigi Tonellato
Biologo - igiene e menceclogia degh
Presso: Fistorante Ballltalia afintemo di Fioo Eataly World
n Via P Ganali (BO)

Un osservatorio
particolare e
privilegiato!

| L

A A

'

0

|

i S )
B .‘

l

—
=
|

O NA 25N1Q
19.04.2018



PECR ALLA RZZAUL .

carne di pecora cotta allo rtzzola in terracottc

RISOTTO CON | SCIOPETIN
formaggio Plave & riduzione di Raboso

SALMONE IN SAOR

su letto di matavilz

TORTA VARESINA ALLE MELE
“Piatti indicati In ordine alfabetico




" Dott.sa Francesca
De Filippis (Bologna)

Tommaso Lorusso
(Altamura )

Davide Derin

ENE) :



Grazie per I’attenzione! /
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