Sapori del Capol

al Sol

Verona

Levento Al Salone 1nterna21onale dell'agroalimentare
gli assagglatorl dioli faranno degustare plattl e prodottl pontlm

DOVE ANDARE

Strozzapreti con pomodori-
ni Torpedino e olive di Gaeta
dop; mozzarella di bufala del-

I’Agro pontino e insalata di po-

modorini Torpedino; tiella di
Gaeta, salsiccia secca di Monte
San Blag‘IO olive nere di Gaeta,
olive bianche itrane e pagnotta
di Santi Cosma e Damiano; infi-
. ne «ciammella cresciuta» di
Priverno con gelato all’olio Col-
line Pontine dop. E’ questo il
meni che il Capol (Centro as-
saggiatori produzioni olivicole
di Latina) fara degustare al
Sol&Agrifood, il salone interna-
zionale dell’agroalimentare di
~ qualita di Verona, in program-
ma da oggi a 12 aprile in conco-
mitanza con Vinitaly, il salone
internazionale dei vini e dei di-
stillati. I1 «Demo Food», riser-
vato per quaranta persone, &
previsto per mercoledi, dalle 13

alle 14,30, e si terra nel Padiglio- -

ne Sol - Sala Agora. Una dimo-
‘strazione delle bonta pontine
che sicuramente fara centro. Gli
strozzapreti sono una pasta fre-
sca tipica di alcuni paesi dei
Monti Lepini. Preparati con ac-
qua e farina e 'aggiunta di qual-
che uovo per meglio amalgama-
re I'impasto, sono identici ai ce-
capreti. Hanno infatti la stessa
forma e consistenza: sono corti
. e po’ duri. Invece il Torpedino &

un mini San Marzano che la

Mafalda srl coltiva nella piana
di Fondi-Sperlonga. Si tratta di
un ibrido di piccola taglia e dal-
la forma tipicamente strozzata,
a siluro. Lungo dai quattro ai sei
centimetri, con il colore della
spalla di un bel verde scuro,
quando matura, diventa rosso
scuro tendente al mattone. Pesa
in media dai venti a venticinque
grammi e ha un sapore deciso e
delicato allo stesso tempo, con
un perfetto equilibrio tra il dol-
ce e 'acidulo. Un’altra sua ca-
ratteristica éla versatilita in cu-
cina. A favorirla é 1a sua duplice
attitudine, ossia che puo essere
consumato sia verde sia rosso.
Anche quando éacerbo, a diffe-
renza di tutti gli altri pomodori
che sono aciduli, & dolcissimo.
Da il meglio di sé quando insa-
porisce le ricette della cucina

tradizionale, come per I'appun-
to gli strozzapreti con le olive di
Gaeta dop. Olive che hanno ot-
tenuto il marchio comunitario
al dicembre dell’anno passato.
Solo olive dalla polpa carnosa
che si stacca facilmente dal noc-

ciolo. Olive che, tra I’altro, ven-
-gono utilizzate per insaporire

alcune farce della tiella. E’ que-

st’'ultima una pizza millenaria,

composta di due sottili strati
circolari posti uno sopra I'altro
e chiusi lungo i bordi. Viene
riempita in tanto modi: con le

Lappuntamento
al 12 aprile,

con Vinitaly:
protagonisti
imigliori -
sapori

verdure, il pesce, il formaggio e
le uova. E’ uno dei prodotti sim-
bolo di Gaeta. Invecela salsiccia
secca € la regina degli salumi
della provincia di Latina. Viene
condita con il coriandolo da
sempre, da quando i Longobar-
di, arrivati a Monte San Biagio
nel VI secolo, introdussero I'al-
levamento di maiali e 1a lavora-
zione delle loro carni. Ma piu
che come condimento usavano
questa spezia per conservare le
carni perché il coriandolo, es-

- sendo un potente antibatterico,

1L SALONE
Iniziative sugli oli

@ Il Sol&Agrifood é un mode!lo
dirassegna Intarattwa perché
offre I’opportun_lté di
espositori con cooking show,
educational e dagustaziani I.e |
‘merci maggiormente g
rappresentate sono t’olio

' extravergina di ollva, la pasta é i

'extraverglne di oliva,‘.viene -----
‘proposto anche quest'anno ll |
'Gdo Buyers’ Club, uno spazio- .
‘dove le azia* de espositrlcl .
conle diverse insegne della
grande distribuzione
organizzata. Invece, riguardo
agli oli vincitori del Sol d’Oro,
tra le attivita promozionali ci
sara la loro presentazione con

- degustazione libera presso 'Oil
bar. Daricordare che in tale
:concorso oleario internazlone |
‘il Caieta, I extravergine

. prodotl:o dall’Azienda cosmo

medaglia d'oro nella sezione
«Oli extravergine d'oliva» -
ccategoria fruttato medio. Gli oli
insigniti invece della Gran
Menzione verranno invece
utilizza‘ti nelle finali della Jam
‘cuochie nei cooking show. Tre
invece le iniziative per
promuovere il corretto utilizzo
dell'olio extravergine di oliva. Si
iniziera con le attivita pratiche
della Evoo Academy, rivolte a
professionis‘ti gia cqmpetenti
cucinare correttamente con
l'olio extravergine dioliva,
Sol&Agrifood,in
collaborazione con Aipo
(Associazione Interregionale
_produttori olivicoli di Verona),

- proporra Olloclbando, verie.

~ cuochi del canale Ho_reca.

svolge un’azione antiputrefatti-
va. E viene poi insaporita con il
vino Moscato di Terracina. La
mozzarella di bufala dell’Agro
Pontino invece si distingue in
particolare per la superficie li-
scia, la crosta sottile e il colore
bianco porcellanata.

Infine la «ciammella cresciu-
ta», tipico dolce di Priverno,
viene chiamata cosi perché lie-
vita per ventiquattro ore. In ab-

‘binamento con il gelato all’olio

Colline Pontine dop da il meglio
disé.e




