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IL TOCCO IM PIU SU TORTE, SEMIFREDDI E GELATI

Aromi
o

Spezie ed erbe aromatiche, anche se intervengono in modo
ncisivo nella caratterizzazione di un piatto o di un dolce,
MOn Possono essere definite veri e propri tngredienti

Sono puttosto aromatizzantl, ricchi di essenze e di principi.
Se di alcune varieta le notizie - ? Y

Mon Mmancano, di altre = |
SL.conoscono meno le  fzzz
origini e gli utilizzi. M7/
Ecco allora o8 '
qualche utile f
Informazione 4
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1 Paclo Prampaling,
titalare dell Az, Agricola
Gavinall

2 D 3in, Daniesle Persagani.
Andrea Lombardedli,
Damiala Gobbd,

Josit Luis Stiella

8 diomatiche

rbe & spone sono onmna le prota-
ponste indisousse dells pasticcena &
della gastronomia. E allora non poite-
vama lascart sugare loccasone &
trattare un arpomento che fon pud
non interessare il pastcoene, sopratiutto. quando
decde di dedicarsi alla pasticoenia salata o al cate-
ring, awicinandos codl 2lla nstoranone,
or trattare: largomento non potevanio dhe necar
1 i un ot botsnio, Cosl sama andat a visitane il
Ciarding botarico Gaanel a ‘3..:1|5.|;:n1'|g:§m Termree,
LNa vera oas cove 3ond Coltivate oltre 450 spece
di pante aromabche e offcinali
i accolgono Luciano & Packo Prampobn, padre
e figho, units dalla passione per ke pante officnal
e arpmatiche, Vatando Norto, Luciano & Packo ¢
speegane che cosa 8 nasconde dietre la maga di
questa oasi warce "o collaborars con il CRRE,
con la fecoltd wnheersitaria ¢ con i centri di ricenea
di Parma, Firerge & F.-q:lu:‘;-g'u. Il fstity OtestineG &
quclle di accrescere il bvelo oultural: & ch opera
Ml Sefforne Sactnrimco Per brvorare ad alt el
DCooeTE Donostont N modos approfondis gh irgre-
dienti. Lerba arornatica & corme il wite &d & gusto
che cominc a conoscere lo stesse percorso che ha
portate nel setlore enclopco all ormanons dei
sommmelice Stams portando St U ncerss per
definire il gusto, il sapore delie dverse erbe. Con
Funaversitd Tor Vergata stiame svolgends une stu-
dio sula rscoperta delly vera dieta mediterranea
Dra stamo cercande o recuperare delle paante
con un forte conteruto anbiossdante. Tutto questo
N Nome del Mpen da scopere!’
Ha Paclo & Luciane non & sono fsrmatl que oltre
a gestire un nstorante, hanno da poco aperto la
Souoda o Cucing Maturale con il Bboratono “TOH-
fecina ded sensi” oon lo soops di dare
buto alo saluppo delleducazions almentane
Per fare tutto questo Peolo & Luaans @ swalgans
defanso di una squadra di professionistt josé Luis
stela, Andrea Lombargelli, Danicle Persegani, Da-
riele Gobil, b{f
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Cra parliamo di erbe aromatiche...

Luso o msaponne § abe con erbe anomatiche &
spere ha ongrs arfbchssrme g a temps des Careor
& de Romani alouni & quest aromatizzant veniva-
i Lisal) peeer he koo propeeels conservanty, lerapey
tiche ¢ per tngere le stofle. Monostante i potere
ruArieed trascuratshe, ph arom fon -.'-.-.:-I;E;.nlu SH
un anone gustatrac nelle cellule delle loro radic
fusts, fophe & sam, possams trovare | ooscldeti
"oh essennak”, coe quelle sostanze che slup-
pano l'aroma, ma nel contempo esercitanc dells
azoni benefiche sl nodtro crgantsma, come ad
esempio facktae b dpestione degh dimenti a o
sond agaurt, Adlome erbe swolpono pol uvaBpo-
ne bEtterssda, come |l pepe: altre stimaland L. -
crencne dela salva e de succh gastno, come nel
cata e rodmanng & della sabai; dlcure QPO
a Ivelo cardumascolane, favorendo la coapulamone
cel sangue &l trasports del colestenclo, come il
peperonang, Chevaments, B cottura e la misce-
lancre casuale degh aromi possono attenuee o
esaltane [anone postna deghl ob esenzial propono
per questa rapone alount crbe vanno Impegats a
crudo e nel fare dei codetal aromatici @ dewono
rapettare skune oombinazson.

Le erbe arcmabiche e be spame hanno il compio
<h amcchre paacevolmente || pusto des path com
sapon delle

VIVAMGE, SANZA BerD CopnriL Paraments sono oon

pletandone 1| bouguet, & esaltare

sideratl mgredientl di base, tuttaqa non & possile
reshrrare un ettt senza o loro | obs meulterebbe
o monoton senz una lono spoherating! Per josé
Luss Stella: ‘W segreto € saper sceghere & dosare
Eene quest arcmi, agaunped 2l momento giusto
fmeds da nfluenzare positamente B buona ru
scita di una portata Ling chef come wn pasticciens
donreblee aisagmare un patto non solanbo guan-
do 2 finito. ma anche durante la coftura Valtare
lapports dato dallerba aromateca ai sapon o un
piatto & difficle, e assapmarko solo alla fine fa 5 che

non @ nesca a vaktare se Ragguanta dell'anoma ha

avuto il temnpo di interagire: con gl altn ingredient)



N

BN0EIE

& eitare che el soverchiante. Pud imvece suc-
cedere che un sapore particolars venga agpunto
proprio alultme momento perche il s effetto
g3 maggore, Esstong poi melti aromi, erbe ano-
matiche come cerfogho e menta, che perdons
efficacia se riscaldatl troppo a lungo. Un delcato
pesoe lessato richiede meno condiments o un no-
busste stufate di maneo B
patti freckdi richiedono sapon pid fort di gueds da
servie caldl, n o ouanto il eddo atterus tutti | sa-

3 POl MOoNOETe Ohe |

pon rspeto al calde. In un menwy | platt da sapon
pit diebcatl vannd serviti prirma & quelli dal gusto
intense; per i slessa ragicne la came tradaonal-
mente segue il pesce, mentre ormag e dolel, | cui
sapore (ende i ferrmars placevolments i booa g
servono ala fine del pasto’”,

Le erbe aromatiche sono strettamente  legate
alla cuona tipica di certe reponi 1| rosmaning per
BSETIPAD Vene associato agh amosti allMalana e alle
carni ala grigha, lorigano grece ai piatti & agnelic e
"aneto al pesce scandinavo e alle verdure,
Amonio perd & comanto che Al gomo dogg le
erpe aromatiche sono talmente diffuse e dspon-
il che sotanto podhe S$ond imetate a % n_g_l:llE: ares
pecgrafiche & paironomiche, & molte di quests
come Hmo, prezzemoie @ along, 5 pOoikond Cons-
HErre OFTrdn VEramere IhermEncna.

Le arte aromabchs 2 comportans oome futts
ke altre paarte: spumtanc in prrnmavera, fionsocono
durante l'estate & producono | semi. Bibe coms

odp0n daf

il iy, B menta & 1l noamannD SON0 PErenn, e

SEUNtanc O N dalla s1essa radice: akre sono
anvudll @ devono essere Apantate O premawen,
come il basiico, [a sartorepga e d conandolo. Po-
che erbe completano il loro ciclo witake in due anni
il prezoemold Ne & uh edsipe, benchd <a rmepio
trattarda da avruale parché 1 secondo anno be fo-
ghe hanno mens sapone”

Se cra abbarmo e ides pid chaare sullublizzo di
spere od erbe arcrmatiche in Cucing, O AMangono
akourd dubby su come scegherle. In questa pnma
parte dell artcolo prendersmao in Ssame in parti-
cclare be erbe fresche

Come scegliere le erbe fresche

Amcora una woita & Jost Lus a feelad aloum s2-
gret:"Molte erbe aromatiche sono al meglio poco
pama della fiortura: questo & un penado critico
per il coftnatore poché lenerga della pianta &
tutta dretta a produme | fien 3 detrmento delle
foghe. Per superare questo problema, spesso @ 1a-
glana i bocook prma della fiodtura completa per
forzare b panta a produrre ancora fElEJlE.TL‘.‘.E e
erbe sono mighon se colle fresdhe durante Nestate,
rra e varietd pil difuse sona ora repecibil durante
tutto Fanno in wvivaio o importate dalle regiond pid
ternperate. Quants al sapore l& erbe aromatiche
crescono megks al'aperto, nell' crto o in vasi, n file
pill O MEnG spamte; alcune pend, escono andhe
in casa, sopratiutto quele baste & cespughose, O

oGO

readent, Al momento dellacguesto var

ouehe o saute, dal prr_:-l'l,.r'r‘“-:- VST B ol
i rouff Oecorme evitare | mazzetti dal
ti secche, e foplie soolorite & gh stel af
foghe deveno restane attaccate al gamb
s sOUCRONG | rameth, soprtiutio 2 g
epnos come nel time e nel resmaning ™

Come conservarle

E per la conservazione! Contnua josé L
porre be erbe fresche 3 gambo corto, oo
terie mun conterrtons di plastica (Senea
coperchio ermeticamente]), o avclperie|
oucina umida, & metterle in frgorifen. *
NN Der Crea una Seirmiank b 9'1}!" i
g0 & possono trattare come | fion reds
N U pooold vasd o contenifons peend
lascarie a temperatura ambsernte o met
gorifern, coperte da un sacchetto di plast
sareble poter conservane & e anm
2 rachce, In questo cass basta aavolger
n cartz da cucina umeda, Copnrke oon U
to i phstica hscando ke fogle o e n
frigonifera’

Cucinare con le erbe fresche

Ora José Luis o spiega Nutlizzo delke e
in cucing 1l pusto delle erbe aromatiche
ratterision a onudo: una purea O erbe
la base tradimonale o molte salse verds



fere 5 possono usare nelle insalate o come de-
sranone. Non tutte e erbe s comportano alio
E‘a} modo con b cottura: i fragih, come i prez-
mﬂc-e il basdico, i cul ol essenmal 5 deperdonc
] con | calore, sono spesio IRRLTRE
i a fine cotturx ke erbe pi robuste, invece,
Dz Al iy e 1l FOSTANG, MENGonG MEho Con
blunghes cottune, poiche cedono il lore sapore pd
ntarmente Per @ene del sapone exira S posono
ppungere N cottura anche | garrbi, da scartare
A di serare, Poached b erbé aromatche posso-
o vanae mokio in sapore e profumo a seconda
&l Upo o colthazione & dellmiballageio i cul sono
ate acquistate, & megho preparars a modificare le
pantitd indicats nells noetla
B 5l tritanc o % pestanc ke erbe, 5 msche gy e
E puirie el sapene; se irneoe e strappereie delica-
e 3 pEzn non troppo picook, g oli esseraal
| NG e,
fitare e erbe aromatche vuol dire sempee schiac-
iarle soprathutto se queste sono fragh; so sono
rhe robuste ivece il danno & minore, Tuttaia se
ihrla.n:!-h:-{'rhl:n'ir:il nducons 1 purea ool
aio e il pestello, gl oli esserziali 5i iberano
aritee |m:br'|e-g_nm gh altn ngrr-'lrrrh
u fciknente, Questa carattenstica @ parteoclar
ﬂmﬁﬂmﬂnllmgrm'-fheﬁ W L

& meglio

58 s el caso oh un pashocEsre che visdle usa-

. Le erbe colte per conservanons e
Hsa'ea! massime del loro profume e, per la
1 parte dele paante, questo momento &
o the preceds di poco [ fioritura Oocome
Beooglere le erbe pil bele e scartare le I'D:g!'lu.'
jupate; se le coghete nel vostro orto, fatelo al
atting dopo che by rupiada & evaporata e gl oli
rella panta @ sono nscekdati, prima che
sole el pomengpio be asoughi troppo. 5 nan &
5 MUE0BS5Arg, ooome evitans o keare

erbe coftvate nel propeo orto © Ul propo:

8 diomatlche

b erbe racooite; &l il & pUG DasSare CON LN panng
umido per eliminane b terra Il metods pU antoo
por conssrane be erise aromatichie & Nessatcanons,
mentre | pa modemo € la surgelamone, Le erbe
i pOMSonG anche conserare nellaceto e quelle a
fogha larga, come b sabia, § SUpand n piccoll vasi,
e si coprone dolio dolva, oppure 5 colocano a
steatl ahternati con s3le grosso. In questo moda
CONGErETInnG per mes @ produmanno olio e sde
amomatizzat’,

Come scegliere e riporre le erbe secche

E e = b smcche? 'Le erbe secche devano ave-
re un aspetho fedca, non appassto. Un consigliol
Cereate preferbilments orbe secche a foglia mtera
puttosto che acquistane be erbe triate nes vaseth
Checorme poil temanie i uwh oo esco o asout-
to, in un recipente spilito e J nparo dalla huce.
Le erfbe spoche perdona via via il ko aroma ed &
megho consumarie entrg un annc, La magior pan
te delle erbe, quande & secca, raddoppia il sapore
nei confontl di quelle frecche, Le erbe il fragib
imece. come menta ¢ baslicn, seoche peroona o
inersitd ed é megho quind usarke fresche™,

Come essiccare le erbe aromatiche

Sa 5i infende essiccare be erbe aromatiche? “E faci-
ke basta disporme di un portito © und TEToa Den
wentlatl, asoutt e cakdi, al riparo dalla luce dretta
del wole Albune erbe come Falono @ usano sem-
pre secche; megporand, Bmo & rOSmanng repaonc
bene se'essiccati Le erbe pil fragil non 5 essiccano

con Buom st E per protedere allessiocaty-
ra! “Basta legare le erbe da far seccare 3 mazzetti
e appenderie 3 testa in gl Per evitire che 9 im-
pohvering, 3 deve avere laccortezza d awolgere |
rhazett con sacchetlh d carta forati Dopo ceca
una setimana le erbe siranng secche. A questo
punto, sl possono Bsoane cosl Come 2ono O Npare
n conenslon 2 tenuta d'ana”,

I miscugli di ertee

In eucina, motte volte ke noetie prevedono un e
scugho & erbe. "Spesso nchiesto mer paith & -
gL cottura — prosegue Antonic — 1 bououet gami
cormprende semipre rmelti g imo, prezzemolo &
foghe o alloro, kegate asserme © oaolte in una gar
Zi Im cucing i trovano altre comianancn! o e
ke erbe fini (fires herbes), un rriscugio di ceroglio
fresco, erba cpoling e dragoncello usato crudo &
spmunto verso la fine della cottura n modo dhe
raldi poco Le erbe devono essere fresche, 5 pud
agpungere (Geokathe) anche i prezzemclo. o
usario da solo nel cxio @ abbia a disposmone solo
un miscuglio d erbe secche

La seronds combinanone dassica & L “persilade”,
un trite oh prezzemodo, aght o scalogno, pesso ag-
Funto 3l sauté oh carme e verdura.

Altra combinanone di erbe, molto concdciuta é la
gremolata (midanese) a base di scorza di Imone,
che nchede $hia rosmanng e a0oUENE ORR e
la & prepard spesso con scorza d imone, agho &
prezzermolo. S cosparge generdments sugh ossiba-
chi alla milanese o su altre carmi brasate, un attimo
prira & servire in modo da mantenere [aroma
partcoarisinro della scorza dibmone

I msough popolan ¢ ebe aromatche Dompan-
dono anche le herbes de Provence, a base di timo,
anioregpa ed erbe al sapore di anece, come o fi
nocchio, & volte oo sabia, rosmanno & alkors,
Ihfine #™saimorigho’’, miscuglio definito ga una sal-
sa, di crigne sakang, indicato per peso cotti alla
brace. £ composto da succo di Imone, olio, sile,
pepi, origand, prezzemolo e agho tritato” u
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