Di stagione

Dall’orto dei colori

ai colori nel piatto

La famiglia Klin del ristorante Cristallina di Coglio condivide -
la filosofia di Pro Specie Rara di assicurare la diversita di verdura e frutt
Cos, dalla cucina escono piatti «di tutti i colori», curati, gustosi e bio.
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a pizza che Barbara sforna as-

somiglia a una tavolozza. I co-

lori, perd, sono dati dalle co-

ste rosse e gialle, dalle carote
arancioni e quelle gialle, da differenti
verdi e dal «bianco mozzarella». Ma la
«pizza Cristallina», con pasta integrale
preparata con frumento macinato al
momento, non & 'unico piatto con in-
gredienti Pro Specie Rara che esce dal-
la cucina dell'omonimo ristorante e
eco-hotel di Coglio. In estate, anche la
caprese € assai variopinta: almeno
quattro i colori di pomodori (verde ze-
brato, giallo, arancione e rosso) accom-

Barbara Persio mentre prepara la pasta
per i pizzoccheri: un lavoro fatto a mano.

pagnati da formaggio di pecora greco

(manouri) e basilico fresco. In carta

troviamo pure il carpaccio di barbabie-
tola di Chioggia che con i suoi cerchi
concentrici pink e bianco sfiorano gli
effetti psichedelici e, tema di stagione,
1 pizzoccheri con punti colorati di ros-
so e giallo. ‘

«Quando sono arrivata dieci anni fa al
Cristallina - spiega Barbara Persio — ho
dovuto imparare a cucinare con i pro-
dotti Pro Specie Rara, soprattutto per
valorizzare queste verdure sorpren-
dentemente colorate». Cosi, assieme a
Marco Kilin gerente dell’eco-hotel Cri-
stallina e appassionato di cucina, han-
no provato e adattato ricette e tipi di
cottura affinché il colore non si perda

- per strada. «Mi si & aperto un mondo»

ricorda con entusiasmo Barbara. E an-
cora oggi, I'estroversa quarantenne,
ama sperimentare. «Gli gnocchi di pa-
tate blu, ad esempio, non rendono per-
ché diventano quasi grigi una volta
cotti. Meglio farci le chips!».

Le patate blu di Svezia, come d’altronde
le coste rosse e gialle, diversi tipi di po-
modoro, le erbe aromatiche e diverse
bacche provengono dal proprio orto
dietro I'albergo. Marco e Tamara Kilin
lo curano con dedizione. «Per la nostra
cucina, gli ingredienti bio sono senz’al-
tro un punto forte, altrettanto I'offerta
vegetariana. Ei piatti prodotti con frut-

. ta e verdura Pro Specie Rara suscitano

sempre pill interesse. Penso che l'idea
di preservare urn’eredita culturale e ga-
stronomica sia forte nella memoria col-
lettiva, tanto che la sentiamo nostra. E
poi viene vista in opposizione alla glo-
balizzazione. Inoltre - prosegue Marco

Kélin ~ il fatto di cucinare prodotti
proprio giardino va in controtende:
all’eccesso della tecnologia. Que
“movimento” mi sembra che acqu
sempre pili simpatizzanti».

In cucina, nel frattempo, Barbara
preparando i pizzoccheri. «Una pre;
razione facile e veloce perché non
P'uovo. La pasta ha una consister
particolare, molto morbida» conclt
Barbara. Infatti non & un impasto ¢
puo passare nella macchina, occo
fare tutto a mano. In tempo record, p
para un piatto fumante di pizzocch
Fa parte dei suoi piatti preferiti: & be
da vedere e una bonta da mangiare.
Ristorante e eco-hotel Cristallina, -

Tamara e Marco Kalin, Coglio, tel. 091 753 11 41.
www.hotel-cristallina.ch

Altre ricette del ristorante Cristallina sh:
WWw.cooperazione.ch/cristallina

Pro Specie Rara
Chi @, cosa fa

: Pro Specie Rara promuove varieta r:

: -e vecchie con un legame o un'origine
in Svizzera. Spesso si tratta di curios
ta o specialita quasi dimenticate. La
decisione, se una determinata variet
sia degna di conservazione, dipende
spesso dalla specie, Per questa ragic
ne, Pro Specie Rara ha elahorato dei
criteri specifici per ogni gruppo di
piante, o, addirittura per specie. Altr
ricette con prodotti Pro Specie Rara:

link -
www.prospecierara.ch/it/ricette
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Raffinata Crema di pastinaca

Ingredienti

(per 4 persone)

Per il brodo vegetale: 3 litri
di acqua fredda; 2 carote;
2 cipolle; 1 patata; 3 coste
di sedano; 1 zucchina;

2 pomodori medi; 1 ciuffo
di prezzemolo; 1 spicchio
d'aglio in camicia; 3 foglie
d'alloro; pepe in grani q.b.;
2 cucchiai di sale.

La crema: 300 grammi di
pastinaca; un goccio d’olio
d'oliva; 2 dl di panna mon-
tata; curry dolce; prezze-
molo tritato. 3

Preparazione

Brodo: lavare bene tutte le
verdure, pelare le carote,

i pomodori e la patata, shuc-
ciare le cipolle. Tagliareil
tutto in pezzi grossi. Mettere
sul fuoco 3 litri di acqua fred-
da, aggiungere tutte le verdu-
re, poi I'alloro, alcuni grani

di pepe nero e |o spicchio d’a-
glio non shucciato. Portare
ad ebollizione il tutto. Ag-
giungere il sale e il prezzemo-
lo. Coprire con un coperchio
e cuocere per circa un‘ora

e mezza. A cottura ultimata
aggiustare di sale e filtrare
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il brodo con un colino.
Crema: a parte fare rosolare
brevemente in poco olio
d’oliva la pastinaca, lavata,
pelata e tagliata a pezzi.
Aggiungere un litro di brodo
vegetale caldo preparato in
precedenza, e fare cuocere
finché la pastinaca risultera
morbida. Frullare e aggiusta-
re di sale.

Disporre la crema nei piatti

e guarnire con la panna
montata insaporita con curry
e prezzemolo tritato.

1l resto del brodo si conser-
vera per 4-5 giorni in frigo.

PUBBLICITA

PREPARA DI
NUOVO UN
BEL PIATTO
DI PUREA

Stocki

Sorprendente Carpaccio di barbabietola di Chioggia

ingredienti

1 barbabietola di Chioggia; rucola;
scaglie di grana; aceto balsamico;
olio d'oliva; sale e pepe.

Preparazione

Pelare la barbabietola di Chioggia,
tagliare a fettine sottili (con I'affetta-
trice per chi ce I'ha, se no con la man-
dolina o un pela patate) e disporre

sui piatti. Guarnire con rucola e condi-
re con una salsa a-base di aceto balsa-
mico, olio di oliva, sale e pepe (se fa
salsa risulta troppo densa, aggiungere

un nn’ d’armn) Aootungoro inulftma 000




