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LE RICETTE

AGNOLOTTI DEL PLIN AL SUGO D’ARROSTO

Ingredienti: | = ‘

Per il ripieno: arrosto di vitello, arrosto di maiale,
arrosto di coniglio, burro, aglio, spinaci, grana
padano, uova, noce moscata in polvere, pepe e
sale, erbe aromatiche. Per la pasta: farina di grano
tenero, uova, sale.

Preparazione:

Preparare |'arrosto con la carne, il burro, il rosma-
rino, l'aglio. Bollire gli spinaci in poca acqua salata
per due minuti, scolarli poi farli insaporire nel

sugo d’arrosto. Tritare con il mixer I'arrosto con gli

spinaci, porre il trito in una zuppiera, aggiungere
il formaggio grattugiato, la noce moscata, il pepe e
salare. Aggiungere le uova e incorporare rimestan-
do. Sull’asse per la pasta fare la fontana con la farina, mettere al centro le uova,
salare e impastare vigorosamente. Se la pasta risulta troppo asciutta aggiungere
qualche cucchiaino d’acqua calda, e continuare fino ad ottenere un composto
omogeneo, ma elastico. Fare un foglio alla volta sottilizzandolo fino all'ultima
tacca. Utilizzare il foglio appena fatto per fare subito i ravioli. Sul foglio diste-
so per lungo, si contano 2-3 cm dall’alto e poi si inizia a mettere il ripieno (un
cucchiaino alla volta) a circa due cm di distanza 1'uno dall’altro. quando avrete
finito tutta la lunghezza, piegherete dall’alto il foglio (quei 2-3 cm) fino a coprire
I'impasto, taglierete la pasta avanzata sottostante, pizzicherete la pasta tra un
ripieno e l'altro ed alla fine, con la rotella taglierete dove e’ stato pizzicato con
un bel colpo. Vi troverete con tanti “sacchettini” che, nella loro arricciatura,

tratterranno molto sugo.



ARROSTO ALLE NOCCIOLE

Ingredienti:

Fesa di vitello, nocciole sgusciate, bur-
ro, d’olio di oliva, vino bianco secco,
latte, sale.

Preparazione:

Rosolate la carne nell’olio caldo con il
burro. Giratela e fatela colorire su tutti
1 lati. Bagnate con il vino, lasciate eva-
porare e salate. Abbassate la ﬁamma,

coprlte con un coperchlo e fate cuocere ;
per circa 1 ora. Tritate le nocciole. A cottura ultlmata, affettate la carne e ada-
glatela su un platto da portata. Poi rimettete il fondo di cottura sul fuoco, unitevi
il latte e le nocciole tritate; verificate il sale, mescolate e fate restringere la salsa.

Quindj, irrorate 'arrosto del sugo e servite.

PEPERONATA ALLA PIEMONTESE

Ingredienti:
Peperoni rossi e gialli, cipolle, polpa di pomodoro, olio extravergine di oliva, ba-

silico, sale, pepe.

Preparazione:
Lavate 1 peperoni e tagliateli a falde, eliminando 1 semi e le nervature. Mettete
in una terracotta le cipolle affettate, 1 peperoni con l'olio, salate, coprite e fate
cuocere per 15 minuti a fiamma bassis-
sima. Scoperchiate, alzate la fiamma,
aggiungete la polpa di pomodoro e le
foglie di basilico sminuzzate. Cuocete
a fiamma vivace per altri 15 minuti.
Correggete di sale, pepate a piacere e
servite.




Ingredienti:

Farina di frumento 00, acqua, sale, strutto, lievito, malto.

Preparazione:

Sulla spianatoia, mettete la farina aperta a fontana, poi aggiungete il lievito, il sale
ed il malto; per finire lo strutto e 'acqua. Impastate accuratamente, quindi lascia-
telo riposare, coperto, per circa 40 minuti, quindi provvedete alla confezione dei
grissini, tagliando delle listarelle di circa 6cm, da arrotolare a mano. Se possibile
cuoceteli nel forno a legna, altrimenti utilizzate il forno tradizionale.

Ingredienti:
Uova, latte, cacao, cioccolato, amaretti, zucchero, scorza di limone grattugiato,

nocciole tostate, rhum.

Preparazione:

Sbattere bene le uova con lo zucchero e unire a poco a poco tutti gli ingredienti; le
nocciole do-
vranno essere
tostate e trita-
te finemente
e gli amaretti
sbriciolati e
bagnati con
il rum. Ca-
ramellare lo
stampo e cuo-
cere per 15
minuti a ba-

gnomaria.



LA STORIA DEI PRODOTTI

I1GP

Area di produzione: la zona di produzione del Peperone di Carmagnola compren-
de il carmagnolese ed alcuni comuni della provincia di Cuneo.

Cenni storici: il peperone, pianta esotica di origine probabilmente sudamericana,
venne introdotto in Europa nel secolo X VI e si diffuse rapidamente nelle regioni a
clima temperato. All'inizio del secolo scorso, la specie trovo nell’area carmagnole-
se, un ambiente pedoclimatico particolare; vennero selezionate varietd autoctone
e si ebbe una produzione di elevata qualita che assunse, col tempo, un carattere
industriale. Commercializzato in tutta Italia ed esportato all’estero, il tipico Pepe-
rone di Carmagnola ¢ il vanto dell’economia agricola locale.

Nonostante la tendenza negativa negli ultimi anni, che ha fatto registrare un de-
cremento delle superfici investite ed un conseguente calo della produzione, rima-
ne ancora oggi 1l prodotto trainante nello sviluppo del settore orticolo dell’intera
zona.

La coltura, in pieno campo o sotto tunnel, produce i primi frutti nel mese di lu-
glio, per concludere la stagione in ottobre. In questo periodo, si svolgono sia il
mercato all'ingrosso del peperone, che ha una tradizione ormai cinquantenaria,
sia affollati mercati al dettaglio dei produttori diretti, che culminano in settem-
bre con la Sagra del Peperone. In occasione della Sagra, si svolge il “Concorso
del Peperone”, ormai giunto alla XXIX edizione, che vede la partecipazione di
numerosi produttori locali e dei comuni limitrofi. L'ultimo legame tra il territorio
e la coltura del peperone & anche testimoniato dalle opere di alcuni artisti che
hanno voluto celebrare quello che & diventato, a pieno titolo, 'ambasciatore di
Carmagnola nel mondo, opere che sono state raccolte e presentate al pubblico n
occasione della mostra “Peperoni”, realizzata nel 1998.

Descrizione: le varieta di peperone prodotte nell’areale carmagnolese apparten-
gono a quattro tipi morfologici: Quadrato: presenta forma quadrata a tre o quat-
tro punte, altezza non superiore a 1/3 della larghezza, picciolo staccato al nodo,
maturazione di almeno 1/3 della bacca, sapore dolce, colore giallo o rosso, ottimo
contrasto con il verde, spessore del pericarpo minimo di 3 mm;

Lungo o Corno di bue: presenta forma conica molto allungata con 3-4 lobi,
forma regolare dei frutti con superficie leggermente scanalata, apice estro-
flesso, attaccatura del picciolo leggermente infossata, lunghezza supe-
riore a 20 cm, picciolo staccato al nodo, maturazione di almeno 1/3 della



bacca, sapore dolce, colore giallo o rosso, spessore pericarpo minimo di 2 mm,
polpa compatta e adatta alla conservazione, colore molto stabile nei liquidi di
conserva;

Trottola: presenta forma cuoriforme, picciolo staccato al nodo, maturazione di
almeno 1/3 della bacca, sapore dolce, colore giallo o rosso, spessore pericarpo
minimo di 3 mm;

Tumaticot: presenta forma tondeggiante schiacciata ai due poli, picciolo staccato
al nodo, maturazione di almeno 1/3 della bacca, colore giallo o rosso, spessore
pericarpo minimo di 2 mm. La produzione, normalmente, raggiunge 33 t/ha in
coltura protetta e 23 t/ha in pieno campo per la tipologia “Quadrato”; 33 t/ha
in coltura protetta e 32 t/ha in pieno campo per la tipologia “Corno”; 26 t/ha in
coltura protetta e 20 t/ha in pieno campo per la tipologia “Cuneo”; 21 t/ha sia in
coltura protetta sia in pieno campo per la tipologia “Tumaticot”.

Metodo di produzione: la coltivazione dei peperoni avviene utilizzando terreni
planeggianti a tessitura limosa e sabbiosa. Il controllo delle avversita e delle erbe
infestanti viene attuato con le buone tecniche agronomiche, come, ad esempio,
la rotazione colturale limitando il pit possibile i trattamenti con 1 presidi sanitari
registrati per la coltura. Quando utilizzati, questi ultimi andranno distribuiti ri-
spettando le dosi, le modalita ed 1 tempi di carenza indicati in etichetta.

Le tecniche di semina, le pratiche di coltivazione, in pieno campo o sotto tunnel,
e di trasformazione del Peperone di Carmagnola si sono consolidate nel tempo,
secondo usi locali uniformi e costanti. La produzione del seme viene ottenuto in
loco a partire dal prodotto fresco e viene successivamente seminato per ottenere
la piantina da mettere a dimora nella stagione produttiva successiva. Le piante
vengono trapiantate sotto 1 tunnel a partire dalla prima decade di aprile ed in
pieno campo a partire dalla prima decade di maggio, a file singole, distanti 80-90
cm (riservando le distanze pit lunghe per la tipologia Corno), in solchi profondi
15-20 cm e con una distanza sulla fila pari a 30-40 cm.

La coltura viene concimata prevalentemente con abbondante uso di sostanza or-
ganica (letame bovino) e concimi minerali.

Ad inizio allegagione, le piante vengono tutorate con fili di nylon o ferro sostenuti
da paletti in legno. A partire da tre settimane dopo il trapianto, & possibile effet-
tuare la sarchiatura e la rincalzatura. Altre importanti operazioni colturali che
vengono effettuate sono la scacchiatura e la cimatura: con la prima si eliminano 1
germogli ascellari che sottraggano nutrienti alla pianta, con conseguente ritardi e
riduzioni produttive, in modo da equilibrare il rapporto vegetazione-produzione;
con la cimatura si arresta la crescita in altezza delle piante, con un conseguente
miglioramento della precocita e della pezzatura delle bacche.

Lirrigazione a goccia (con manichetta), per scorrimento ed a pioggia viene ef-
fettuata mediante un numero di interventi variabile in funzione dell’andamento
climatico. Mediamente, nel corso dei 100- 120 giorni di coltivazione occorrono
circa 10 irrigazioni a scorrimento.



Trattandosi di specie a maturazione non simultanea, la raccolta & scalare, effet-
tuata manualmente a partire dalla fine di luglio, con sacco a spalla e con cesoie,
onde tagliare il peduncolo qualche millimetro sopra il punto di inserimento dello
stesso. Liirrigazione viene sospesa almeno 48 ore prima della raccolta, per evitare
chei frutti diventino acquosi, insipidi e facilmente deperibili. Ultimata la raccolta,
il prodotto & trasportato ai magazzini di lavorazione ove viene scelto, calibrato e
confezionato secondo il suo pregio, le esigenze di mercato e la destinazione del
prodotto: esso, infatti, pud essere venduto fresco, all'ingrosso o al dettaglio, op-
pure all'industria della trasformazione. Per la trasformazione in sottaceti, il pepe-
rone viene raccolto a maturitd, mentre per l'inscatolamento ed il consumo fresco
le bacche vengono staccate a maturitd commerciale prossima, cio¢ all'inizio della
colorazione rosso o gialla.

In considerazione dell'importanza economica della coltura, I’Assessorato allo Svi-
luppo delle Risorse Produttive del Comune di Carmagnola si ¢ posto l'obiettivo
di ottenere dall’'Unione Europea l'attestazione di Indicazione Geografica Protetta
(IGP) ai sensi del Reg. CEE 2081/92. Il primo passo per avviare tale procedu-
ra si & realizzato con la costituzione del Consorzio del Peperone di Carmagnola
nell’ambito di un protocollo d'intesa stipulato nel 1996 dall’Amministrazione Co-
munale con la Federazione Provinciale Coltivatori Diretti di Torino. Il Consor-
zio, nato nel settembre 1998, ha, tra gli altri fini, la valorizzazione del Peperone di
Carmagnola e la tutela della sua immagine, ed ¢ diventato immediatamente ope-
rativo. Gia sul finire della campagna 1998, infatti, 1 soci fondatori hanno iniziato a
commercializzare il prodotto con fascette riportanti il logo ideato dal Comune, in
occasione della Sagra del 1996. Si stanno ora raccogliendo le adesioni, allo scopo
di ampliare al massimo la base associativa perché il Consorzio diventi sempre pit
uno strumento a disposizione degli agricoltori per essere competitivi e vendere al
meglio le produzioni conseguite.




1GP

Area di produzione: la nocciola & un altro prodotto agricolo di prestigio che sta
acquisendo sempre pill importanza nel Monferrato. La coltiva-
zione & specializzata ed in continua espansione. Nel Monferrato e nelle Langhe
viene

coltivata quasi esclusivamente la nocciola “Tonda Gentile delle Langhe” (TGL) 1
cui frutti hannoqualitd molto pregiata. Nel 1993 la TGL ha ottenuto dalla Cee
|" Indicazione Geografica Protetta (IGP) con il nome di : “Nocciola Piemonte”.

Cenni storici: il nocciolo, Corylus avellana L., &
una antichissima pianta che vive e fruttifica allo
stato selvatico in tutta Europa, in particolare sulle

colline e sulle  pendici dei monti, lungo
sentieri e ruscelli. E’ stata utilizzata dall’
uomo gia alla fine del periodo glaciale, quindi mol-
to prima dell’  olivo e della

vite. Oggi 1 maggiori produttori sono la Turchia,
I" Italia e la Spagna. In Italia le regioni a piu alta
produzione sono il Lazio, la Campania, il Piemonte
e la Sicilia.

Descrizione: la nocciola pud essere: consumata fre-
sca appena raccolto il frutto, consumata in inverno come frutta secca o torrefatta,
trasformata a livello industriale.

L industria alimentare & di gran lunga il maggior utilizzatore. Sgusciate e torre-
fatte intere, a gr0551 pe221 od in pasta vengono 1mp1egate nella preparazmne dei
torroni, del cioccolato alle nocc1ole, dei croccanti,
dei gelati e dei famosissimi “glanduiotti”. La
nocciola pud essere adoperata da molte altre indu-
strie: cosmetiche, farmaceutiche, olearie e profu-
miere.

Nella moderna frutticoltura rappresenta una

delle specie di pit alto interesse per le economie
agricole di collina e di bassa montagna.

Il nocciolo & una pianta che ha una notevole capa-
cita di adattamento al clima ed al terreno, il costo di
1rnp1ant0 non e elevatlssuno, non necessita di par-
ticolari trattamenti ed anche la raccolta ormai & quasi totalmente meccanizzata.
Inoltre la richiesta del prodotto sui mercati internazionali ¢ in continua ascesa
e non & prevedibile un calo della domanda in quanto " area di coltivazione del
nocciolo ¢ assal limitata mentre la richiesta, sempre in aumento, ¢ spinta dall’
accresciuto benessere a livello mondiale.




I frutti di alcune varieta italiane, come la “Nocciola Piemonte”, sono dotati di pre-
gevoli caratteristiche organolettiche e sono quindi, nell’ uso industriale, preferiti
a quelli di altri paesi produttori.

Valori nutrizionali per 100 gr di prodotto:
carboidrati: 16.7

proteine: 12.7

grassi: 63.1;

100 grammi di prodotto sgusciato = 628 calorie

Caratteristiche del nocciolo

Il nocciolo appartiene alla famiglia delle Corylacee, genere Corylus, la sua altez-
za pud variare dai tre ai sei metri ed ha un portamento a cespuglio, con chioma
espansa e non molto regolare.

Le radici sono lunghe, ramificate e sono molto superficiali. I rami sono lunghi

e flessibili, le foglie sono superiormente verde intenso, verde pallido sul lato
inferiore.

Fiori maschili del nocciolo foto-
grafati a gennaio e fiori femminili
del nocciolo fotografati a febbraio

I fiori maschili sono riuniti in infio-
rescenze dette amenti o Volgarmen—
te gattini e deiscono a dicembre.

I fiori femminili, riuniti in infiore-
scenze dette glomeruli garofanetti,
sono situati sui rami di un anno o alla base del peduncolo dell” infiorescenza
maschile.

L impollinazione avviene tra dicembre e febbraio ed ¢ anemofila,cio¢ operata
dal vento.

1l frutto inizia la sua formazione al mese di Maggio. E’ un achenio di varia
forma, tondeggiante nella varietad “Nocciola Piemonte”, rivestito di un involucro
denominato cupola.



Il frutto puo essere singolo o riunito in infruttescenze cioé si presenta a gruppi di
due, tre o piu frutti.

Alla base presenta una superﬁc1e planadetta scudetto, la parte connessa all’ invo-
lucro, all’ apice viceversa, presenta una plccola punta.

Il guscio, molto compatto, inizialmente & di color verde chiaro e diventa bruno
rossastro a piena maturazione; all” interno presenta un solo gherlgllo, avvolto in
una ruvida, ma sottile pellicola marrone. La polpa del seme & bianca, croccante,
oleosa ,di sapore e profumo gradevole. Raggiunta la maturita il frutto si stacca
normalmente dall’ involucro e cade a terra.

La Nocciola Piemonte

La varietd “Nocciola Piemonte” ha una buona resistenza alle avversitd, ed una
alternante produzione di frutti che pero sono dotati di tutte le caratteristiche or-
ganolettiche richieste dalle industrie alimentari. In particolare:

¢ la forma tonda del frutto favorisce una veloce sgusciatura meccanica, mante-
nendo intatto 1l seme

il guscio & sottile, la resa del prodotto sgusciato & elevata, dal 46 al 50%.
¢ il seme & dotato di buon aroma e di sapore delicato

il tenore dei grassi ¢ limitato ed ha quindi buona conservabilita senza problemi
di irrancidimento

¢ la sottile pellicola che avvolge il seme (perisperma) viene facilmente asportato
dopo la tostatura

La Nocciola del Piemonte & coltivata ad altitudini comprese tra i 150 ed 1 750
metri e per la sua adattabilita si & diffusa con ottimi risultati anche in Emilia ed
in Toscana.

In un’ impianto razionale e specializzato la resa puo raggiungere o superare 1 25
qulntah/ettaro Per la sua buona resa €, soprattutto per le sue quahta organolet—
tiche & considerata in ambito mondiale la migliore varieta e spunta sul mercato
prezzi superiori a qualsiasi altra. Il prezzo medio del frutto in guscio ben essicca-
to, franco produttore, pud raggiungere 1 200 Euro/quintale.

La commercializzazione del prodotto avviene attraverso il mercato libero oppure
attraverso le due associazioni di produttori, Asprocor ed Ascopiemonte, ognuno
rappresenta circa un terzo della produzione del territorio Monferrato - Langhe.
L'associazionismo sta tentando di superare un problema molto diffuso nel com-
parto agrlcolo. il frazionamento dell’ offerta contro poch1 e agguerrltl acqulrentl
che possono influenzare a loro favore I’ andamento del mercato.



Metodo Ii produzione:

Impianto

Il nocciolo trova eccellenti condizioni di vita sulle colline o sulle basse pendici
montane, in localitd ventilate ma non ventose; sono da evitare le localita umide
e nebbiose, con brine e geli tardivi. Il nocciolo da una buona resa per impianti
situati tra 1 150 ed 1 750 metri di altezza; la resa diminuisce verso gli estremi; nelle
zone fredde sono da preferirsi le esposizioni verso mezzogiorno, mentre nelle lo-
calita calde sono da preferire gli impianti verso ponente. Il nocciolo da la migliore
resa in terreni leggeri, freschi e permeabili.

un noccioleto di un anno uno di due anni

La moltiplicazione delle piante si ottiene per via agamica a mezzo di polloni ra-
dicati, ceppaia, propaggine semplice. Nella pratica si ricorre quasi sempre ai pol-
loni. E’ della massima importanza la scelta delle piante da cui prelevare i polloni.
Queste devono essere sane, vigorose e devono presentare tutte le caratteristiche
della Nocciola Piemonte. I polloni devono venire accuratamente prelevati duran-
te il riposo vegetativo della pianta, rispettando le esigue radici, e messi a dimora
in vivaio. Dopo circa 1 anno, quando le piantine avranno radici sufficientemente
robuste ed espanse, verranno trapiantate nel noccioleto.

La preparazione del terreno e la scelte delle piante devono essere valutate atten-
tamente in ogni particolare perché da esse dipende la resa futura dell’ impianto.
E’ importante un scasso ben eseguito, una ottima concimazione, il livellamento
del terreno e la regimazione delle acque.



Un impianto ad alberello

Un impianto a cespuglio

Un noccioleto pud essere essenzialmente coltivato a cespuglio, a vaso cespuglia-
to oppure ad alberello, con preferenza Verso questa ultima soluzione. 1l sesto d’
impianto approssimativo & di 5 metri per 5, con le file orientate nella direzione
Nord-Sud per sfruttare al massimo la luce solare ed avere il miglior prodotto
possibile. Nei giovani impianti sono consigliate le lavorazioni mediante erpici e
frese, queste devono essere abbandonate quando |” impianto inizia a fruttificare.
Un terreno smosso renderebbe difficoltosa la raccolta meccanica del prodotto.
Poiché le coltivazioni moderne tendono tutte al biologico, il diserbo totale & molto
in disuso, si usa la tecnica del contenimento delle infestanti limitandone lo svi-
luppo. Questo permette di avere un buon tappeto erboso che protegge il suolo in
inverno e permette una facile raccolta del frutto. La pianta del nocciolo & molto
frugale, ma richiede almeno inizialmente una buona concimazione organica e suc-
cessivamente occorre integrare 1 minerali che la pianta perde annualmente con la
fruttificazione.



Quando l'azienda non dispone di letame o & impossibile trasportarlo si ricorre
all'inerbimento naturale: si fornisce cosi al terreno sostanza organica ed acqua.
Mediamente in un impianto gid produttivo, per avere una buona resa di prodotto
occorre fornire azoto, fosforo e potassio,un pd meno di un quintale per ettaro. So-
prattutto nelle colline monferrine aride & di importanza fondamentale poter irrigare
la coltura, in caso di necessit.

La siccita non solo limita il vigore della pianta diminuendo la quantita e la qualita
del prodotto, ma rende la pianta piti soggetta agli attacchi dei parassiti.

Un impianto di irrigazione a goccia richiede la disponibilita di circa 150/200 m3 per
ettaro.

Raccolta e conservazione

I frutti, quando sono maturi si staccano dalla pianta e si disperdono sul terreno
sottostante. operazione di raccolta consiste nel riunire con opportuna macchina
andanatrice, le nocciole nell” interfila, quindi con un aspiratore si raccoglie il prodot-
to cosi concentrato. E’ opportuno che il terreno sia ben livellato e compatto, oppure
ricoperto da un sottile e fitto tappeto erboso, per facilitare la raccolta e limitare la
produzione di polvere.

Sovente la macchina raccoglitrice & contemporaneamente andanatrice e raccoglitri-
ce e svolge contemporaneamente le due funzioni di addensamento e di aspirazione.
Dopo 4/5 anni il noccioleto comincia a produrre e raggiunge la piena produzione al
nono anno di vita. La resa dipende da molti fattori: dal clima dell” annata, dal tipo di
terreno, dalla concimazione, dall’ irrigazione. Un impianto specializzato e razionale
pud produrre oltre 25 quintali per ettaro. La vita della pianta & di circa 50 anni, ma
la pianta si pud rinnovare periodicamente sfruttando i polloni. La maturazione del
frutto & scalare per cul la raccolta del prodotto deve essere fatta con pll passaggl.

1l prodotto raccolto viene poi esposto al sole per alcuni giorni per allontanare I’ umi-
dita in eccesso, quando i quantitativi sono ingenti o la stagione & piovosa si ricorre
agli impianti di essicazione.

Il prodotto non ben asciugato, cioé con umidita superiore al 7%, & colpito da muffe e
tende ad irrancidire.

Per valorizzare al massimo il raccolto, questo deve essere privo di impurita. Si
provvede con opportune macchine pulitrici, esse separano i frutti dai rametti, dalle
foglie, dai sassolini che sono stati aspirati nella raccolta, ma soprattutto separa per
densita il frutto buono da quello vuoto . Inoltre questo sbattimento in aria forzata,
pulisce il guscio da impurita terrose che si potrebbero verificare in annate partico-
larmente piovose.

1l prodotto viene quindi stoccato in locali asciutti e ben aerati, in attesa della vendi-
ta.



Buon Appetito!

Opuscolo realizzato dal Servizio Nutrizionale di

RISTORAZIONE



