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di primavera all'lper La grande i
diMilano-Portello. E il momento di cercare
e primizie nel mercato del quartiere.

attento alla st

supermercato di nuova generazione,
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o -
'-;., q.-r:'-:_T.._ | : i f-*-

primizie: fresco di pmwa o 7

Insalatine, foglie morbide

da cuocere, piselli e fave
tenerissime. Vanno mangiate
appena shocciate. Nelle
trattorie dicampagna
S0 dw _Sellé banearelle'che le sanno

[ 5 =
gl 3 "“_:.'






1. Agretti, zucchine,
rapanelli, carciofi: Roberto
Ramoni, chef del Ciccia
Bomba ai Parioli, Roma,
maostra i suoi tesoni.

2. Uinsalata di stagione con
i germogli e caprino della
Trattoria Mirta, a Milano.
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Fabia Fojanini / £0OVE

ono fresche, renere, in ogni stumarura di verde.
C'e voglia di primizie in citd, per recuperare energie alla ine dell'inver-
no. Sapori della memoria che oggi ispirano grandi chef e paladini del sa-
lutismo (modello Michelle Obama, che per il compleanno ha preteso
un menu italiano con tante insalate). Dal Nord al Sud, biete piemonte-
si e agretti romani, erbette liguri ¢ i primissimi piselli e fave riaccendono
gli orti. E con loro mercati e mercarini, riscoperti da chi cerca genuinita
al giusto prezzo e un rapporto sincero con la terra e le stagioni. All'inse-
ana della salute: secondo il porrale ecologista GreenStyle, basta un'insala-
ta di latruga, finocchio, rarassaco e valenanella, con un poco di pompel-
Mo, Per iniziare a smaltire le tossine invernali. Cingue porzioni quot-

diane di frutra e verdura fresche, secondo gli studiosi di Harvard, rengo-

DOVE }110rzad

no lontani i mali di stagione, e secondo una nuova ricerca dell'universi-
ta di Pavia rendono anche piu efficaci i vaccini. Nelle maggior citta ita-
liane ecco le verdure (e le ricette) da provare ora, i mercati dove trovarle
e le trattorie che le propongono al meglio. Crude o cotte. Da cucinare e

guUStare con gusto e CTeatviia,

Milano: mercati & cascine

Sul Mercato Ormofrutticelo di Milano, Oromercato per 1 milanesi,
miniera a cielo aperto di vitamine e proteine, Carlo Emilio Gadda scris-
se negli anni Trenta una sorta di peema in prosa. [l pit grande della pe-
nisola per traffico, aperto sabato mattina al pubblico, resta ancora oggi
un‘esperienza dei sensi assoluta, Acquista li turea la sua materia prima
Juan Lema. Uruguaiano, arrivato in ltalia nel 19go per i Mondiali di cal-
cio, ex agente marittimo, Lema ha conquistato per il 2013 'unica “chioc-
ciola” Slow Food in centro. Merito della sua attenzione al chilometro
zero e alla cucina sostenibile (ha anche aderito all'iniziativa feibrocobiarmo-

la!, per portare in tavola solo l'acqua dell'acquedotto). Dopo il lavoro a
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Le Vigne e in aleri ristorant imeneghini, ha aperto da pochi anni, con la
moglie milanese Cristina Borgherini, la Trattoria Mirta, chiamarta co-
me la madre, omima cuoca. Senza fronzol, frequentato a pranzo daglhi
impiegati della zona, il locale emerge per l'atrenta cura degli ingredienti
e la presentazione e varieta dei piatti — decisamente superiore a quella
che ci st attenderebbe in rrattoria. Nel menu, che cambia secondo la sta-

gione, dominano adesso il topinambur, il sedano rapa, il cavolo nero, i

porri, i carcioh. Ed ecco in tavola crespelle con porr, indivia e ricotta af-
fumicata, 1l minestrone con tuben di -;[.ag_nliunc alle erbe aromanche, la
crema di broccol con lagortino di t'urnmi,_agil} di capra, una zuppa di re-

nero cavolo nero con il Perlc toscano, b= LI]'I-t'l‘r_'f.__:;i'I['ll'l;' insalatina con ger-

mogli, fresca di giomata. Dal ristorante di quartiere remixato al pin clas-
sico vecchio locale sui Navigli, L'Osteria di Porta Cicca accoglie gli
ospiti tra arredi shabby-chic, un pavimento a listoni di legno, sedie in
ferro battuto ¢ tovaglie immacolate. Cucina di sostanza, ma ¢ anche il
posto giusto per i menu di stagione. Lo chet Giorgio Broggini, ugual-
mente assiduo del' Ortomercato, oltre a catalogna spigata, carciof, pata-
te viole francesi, carcioh e baby finocchi, ama anche usare i germogli di
porro, di cipolla, di inocchio e di asparago come decorazione. Si spazia
poi dalle frirelle di zucchine — con cipolla ¢ menta —, al maialino con
puntarelie cotto al forno a bassa temperatura. [ finocchi, tenerissimi in

(JUESTA STATIONE, VAo iN Un San bwich con pa'c_m;iuu:_: e cresoenza, shol-
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Insalata di carciofi

crudi, pomodori prunil
{2 e L

romano, al Porto

Fluviale di Roma.

lentati, impanati e fritri. Niente Ortomercato, ma un rapporto diretto
con i produttor dell’hinterland milanese per Un Posto a Milano, ri-
storante di Nicola Cavallaro nato da un'idea dell'impresa culturale
Esterni nellambito del progerto Cascina Cuccagna. Restaurata da un
consorzio di associazioni ¢ cooperative milanesi, la cascina setrecentesca,
gia sede di un mercatino di contadini, comprende infatti anche una for-
nitissima bottega di prodotti tipici, frutta e verdura del rerritorio. Qui lo
chet trova ogni giorno la base per molti stuzzichini del bar del ristorante
\con cioccolateria artigianale), per il sontuoso buffer dell'ora di PrANZO ¢
| menu della sera. Dalle verdure, tutte da aziende bio dell’ hinterland e

della Bergamasca (come la Cooperativa Sociale Areté, tel. 0331.86.48.18),

Insalata di portulaca

peperoncine verde fresco q.b.
il succo df Ve imone,

ofio extravergine di oliva g.b.,
semi di sesamo tostati q.b.,
sale marino integrale q.b.,
shoyu (salsa di soia) q.b..

Ingredienti per 2 persone:
1 tazza d foglie e cimette
df portulaca (detta anche
porcellana),

4/5 cipollotti novelli,

10 pomodori datterini

Mondare la portulaca
conservando le cimette piu tenears,
Taglare a rondelle | cipoliotti e il
peperoncino verde, Tagliare a
meta | pomodor datterini. Condire
con |'olio, il succo di ¥ limone,
gualche goccia di salsa di soia e
gomasio, che si trova nei negozi
di alimentazione naturale o si
prapara tostando i semi di

| sesamo fino a che non
scoppiettanc (senza farli scurire) e pestandoll grossolanamente in - |

| un mortaio con una parte su dieci di sale marino integrale.
Mescolare bene e servire. Comune pianta infestante, la portulaca

| & ricca di vitamine A e C e magnesio, ed & Il vegetale pili ricco di

‘ Omega-3. Nel campl da marzo a ottobre, oggi molti la riscoprono.

Ricetta i Andrea Plenzich e Stefano Strumia
de La Rusnenta di Torino.

Frittelle di zucchine

100 g dif farina 00,
qualche fogliolina dif menta,
1 bicchiere of latte,
sale, pepe, olfo per la frittura,

Ingredienti per 4 persone:
300 g di zucchine novelle,
1 scalogno,

3 uova,

| Tagliare lo scalogna finemente e metterlo a bagno per 30 minuti nel
latte. Lavare e zucchine e tagliare & la Julienne. Aggiungera la menta
tritata, sale, pepe, uova & lo scalogno {senza il latte). Mescolare con
una forchetta e aggiungere la farina, Scaldare I'olio, figgere le frittelle
prima che rilascing la loro acqua rendendo l'impasto troppo morbido,

|  Cal cucchiaio, prendere Ln po' e’ -
del'impasto e adagiario nell'clio;
cuocere 3-4 minuti per lato finché
non nsultano dorate, Sistemare su
caria assorbente e servirle,

Ricetta deflo chef Nicola Cavallaro
ai Un posto a Mitano, a Miano.

nascono piatt fra rradizione e innovazione, Come la zucca in saor con
pinoli e uvetta, rivisitazione delle classiche sarde venete. In questa sta-
gione, oltre alla zucca ¢ sono carciof,, cavoli primaverili — pil reneri de-
gli altri, perché raccolti prima che si sviluppi la costa centrale —, radic-
chio tardivo, baby finocchi, cicona, spinaci € cime di rapa. Da provare il
torting di porr, le crocchette di cime e ricotta con salsa allo yogurt, o
una soffice focaccia dello chef con verdure di stagione. E, come accom-
pagnamento, una bella misticanza di verdure a foglia, tra cui radicchio
variegato e radicchio rardivo, con olio extravergine di oliva, limone e
acero balsamico. Magari nel grande giardino con orto, dove si spostano

i tavoli (e le buffe panche a dondolo) al primo sole.
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Cinque ortaggi sani e buoni

Le verdure tra inverno e primavera che fanno bene; come riconoscerle e usarle

| COSA SONO

COME USARLE

k7 CASTRAURE

Y \icletto & detto mammola,
=3 La stagione: marzo-aprile.

™ Dove: provincia di Venezia, celebri quelle dal
ese il carciofo violetto di Sant’Erasmo; a Roma il primo

Proprieta: crude, sono ricche di ferro. La cinarina @ utile
per il colesterclo. E 'acgua di cottura rafforza | capell.
In cucina: la primavera & la stagione per gustarie anche
crude. Con olio, imone e mentuccia. Oppure vanno bolite,
impastellate e fritte, trifolate, in padelia con 'aglio, in fttate,

FAVE

La stagione: coltivate da gennaio,
la raccolta avviene di solito da aprile.

=~ | Dove: soprattutto Centrosud, ma anche
Liguria; in Toscana sono dette baccelli.

Proprieta: poco caloriche, ricche o proteine, ferro e fibra.
Aiutano a superare il calo d'energia del camibio di stagione.
In cucina: piu piccole e dolcl a marzo, sono ottime crude
da marzo a giugno, con olio, salame (in Liguria) e pecorno
(ned Lazio), Oppure anche in pure, minestre, zuppe.

AGRETTI

In alcune annate anche fino a luglio.

: Dove: da Roma In gil, celebr quelll di Sezze (Lt);
sono detti anche Barba di Frate o Barba del Negus.
La stagione: da fine marzo a tutto magagio.

Proprieta: contengono clorofila e caroteni, vitamina

e soprattutto calcio, risultando diuretici, imineralizzanti
e depurativi, Con sole 17 calorie ogni 100 grammi,

In cucina: piantine giovani della Salsola soga, si usa

Il verde togliendo le radici rossastre, Lessi o al vapaore,

LATTUGA
Dove: tutta italia.

la lollo e la trocadero.

La stagione: le varieta tipiche primaverili
sono la lattuga cappuccio, la lattuga romana,

Proprieta: ricca di acqua, betacarotene, ferro, sodio, ma
soprattutto di fibre, aluta l'intestino; se ne manga guanta
se ne vuole anche tutti | giorni: fondamentale nelle dieta.
In cucina: l'insalata per eccelenza, scegliendo foglie
fresche e giovani, ma anche bollita, stufata e nel passati,

PISELLI

regioni piu caide e soleggiate.

|
| tipica da maggio a luglic.

£

Dove: in tutta ltalia. Le primizie arrivano dalle

La stagione: le primizie da fine marzo, la stagione

Proprieta: con meno acqua di altre verdure, ricchi di

| carboidrati, proteine, vitamina C, B, fiore e sall, rafforzanc
le difese immunitare & I'apparato cardiovascotare.
In cucina: da scegliere | baccelli piccoll e lustn; in
padella per contorni e sughi, passati nella minestra,
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Roma: verde primavera

Enormi vetrate, grandi lampade recuperate dai cantieni navali, pol-
trone vintage, ravoli in legno e ferro: & lo stile del Porto Fluviale di Gi-
no Cuminale e Dany Di Giuseppe, aperto da tre mesi in un capannone
industriale di goo metri quadri nel quartiere Ostiense. Qui regnano le
verdure dell’Agro Pontino e le primizie eroccanti. Dalle abili mani dello
chef Claudio Schiano passano cosi le prime zucchine romanesche di pri-
mavera (di un verde chiaro e striato), gustose anche crude, con fettine di
pere e mentuccia. Arrivano dalle campagne i carciofi, con la testa roton-

da e molto corposa, che solo in questa stagione sono ottimi pure nel car-
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paccio, tagliari sottilissimi, con olio, limone e scaglie di peconino, oppu-
re croccanti nei bombolott alla gricia. Nella parte cenrrale del locale,
rutta verri, con un grande tavolone comune, lunedi o mercoledi scatra

la serata vegetariana. Uno show di primizie che vede adesso in primo
piano gli agretti — o barba di frate — con forma allungara e ilamenti ver-
di rurgadhi. Ricchi di sodio, perfett se lessati o in padella, si servono anche
a pranzo con la focaccia cotra nel forno a legna: alla napolerana, con il
cornicione alto, o sottile, alla romana. Tradizione e prodott freschi dal

Mercato sono I'Impumtiw:: di Ciccia Bomba a1 Paricli, neo-ostena

| chic dalle tovaglie a quadri bianche e beige, dove il patron Roberto Ra-
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1

Ingredienti per 4 persone:
Fave 10(
piselli 1
carcioff
Iaﬂuga

12 scalc -1:

.,-l‘-'

'_Hatﬂalr 2ile, &
| extrave nad'nma g.b..

. &

SCIare ., 28 |
ondare carciofi .llr ttuga.
Rosolare naH e:thavargl e, o

i circa i carcie fi &
mo i piselli. ﬂuaﬁﬂﬂ
) ar.:qun.dt cottura e ritirata

ify ) rnezznb cchiere

=
1

1 cuucere

*:.-c-'

dberto Ramoni,
%¢ia Bomba
di Roma.




1. Nicola Cavallaro,
chef di Un Posto

a Milano, all'interno
della Cascina
Cuccagna

2. Un classico

ol pnmavera: fave,
cime di rapa

e pecorino,

cla provare da Ciccia
Bomba ai Parioli.

3. || reparto verdura
della Bottega defla
Cascina Cuccagna
sl nfornisce ognl
QIormO SCio-da
progution defia

provincia mianese
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moni crea il menu al martino in base alla spesa. "Niente verdura di ser-
ra — tiene a sortolineare Ramoni —, solo il meglio dell'orto come face-
vano le nonne. E se trovo gli agretti di Sezze o Latina, i migliori, ki
lesso semplicemente in acqua e li propongo con olio e limone”. 5i pud
optare anche per le zucchine romanesche ripiene di carne di manzo,
cotte con un sugherro di pomodoro fresco e basilico. La grande artesa

& per fave e piselli, signori delle primizie che secondo lo chef, se il sole

aiuta, potrebbero comparire al mercato gia a fine marzo (come nella
primavera del zom). E allora spazio ai bombolotti con fave, pecorino e
guanciale, 0 a una bella vignarola di fave, piselli, carcioh e lartuga. Tur-
ti freschissimi. La popolazione branche si ritrova al nuovo Papageno
Caffe, localino all'’Aventino, a pochi passi dal Circo Massimo, con cu-
cina a vista, tavoli da bistrot e un décor tutto sul tema dei pappagalli.
[l giovane proprietario Alessandro Carttedra fa la spesa, ogni mattina,
al Mercato Trionfale. E visto che marzo é periodo di misticanza,
un'insalata mista di erbe spontanee molto saporita, Cartedra propone
la Mistica, un'insalata leggera, perferta anche per un lunch senza
troppe calorie. Accanto all’hamburger della casa ecco la maionese di
carciofi, 0 un contorno di agrerti che i proprietari vanno a cercare
diretramente dai produttori dell’hinterland; arrivano qui con tanto

di radicette rossastre, tolte ovviamente prima della cotrura.

Genova: sapori del campo

Sono rimast puchi 1 contadini che vanno all'alba nei campi INOIMo

a Genova in cerca delle erbe per il preboggion. In base alla zona ci sono
I'amarago, la bietola di prato, la borragine, la cicerbita, la cicoria e ['orti-
ca; e, ancora, il radicchio selvatico, il raperonzolo e la gramalingua. Te-
nere e saporire nella piena foritura d'inizio primavera, le erbe che com-
pongono questo ingrediente base della cucina ligure si trovano da Rela
(tel. o10.57.02.026), al banco 200 del Mercato Onentale di Genova, E lui
a rifornire le piti dpiche trattorie del centro. Nell'antico quartiere di Bor-
go Incrociati, alle spalle di Genova Brignole, dove un tempo si faceva la
quarantena prima di entrare in cicta, nel 1885 ha aperto 'Antica Hosta-
ria Pacetti. Qui, da quartro generazioni, in un ambiente caldo e fami-
liare con cucina a vista, in primavera si pud gustare un'insalata con le
erbette piu tenere e i fiori del preboggion, che vale come pietanza. Piu
tradizionale il preboggion saltaro con pinoli e uvetta come contorno,
nella torta di verdure e negli sformati serviti con una fondura di fontina
Dop valdostana e tartufo bianco. Il preboggion va con la prescinseua
(cagliata tipica genovese) nelle crespelle, o con la fritata con I'uovo di
gallina ruspanre. Senza scordare limpasto dei pansot, ravioloni con sal-
sa di noci. Il consiglio & chiedere se & gia aperto il dehors sul borgo. Altro

tempio della cucina genovese ¢ l'antica Ostaia de Banchi, nella piazza
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Mercati di citta

| Le plazze (e | contadini) per acquistare a chilometro zero

IL MERCATO

LE SPECIALITA

| banchi sl tr?amanﬁm da generazicn, In:l“nz:n'
piazza Alessandria, Roma, tel. 06.85.49.178. Orari:
lun.-ven. 7-14.30, sab. 7-15.30 (chiuso dom.).

. Zucchine, fiori di zucca, carciofi romani, agretti,
sedano rapa e le primissime fave. Da cercare g
banco 19 di Domenico Latinl, che da oltre vent’anni
vende in questo mercato coperto la sua produzione
di frutta e verdura, su ordinaziene anche gia pulita.

MERCATO ORTOFRUTTICOLO

tonnellate/anno) e varieta di prodotti,

Il piu grande d'ltalia per quantita (un milione di

Indirizzo: via Lombroso 54, Milano, mercatimiiano.
com. Oran: aperto al pubblico sab, 9-12.

Lattuga, rucola, songino, aneto e i primi pisellini
di origine locale compaicno gia a marza,

se l'inverno & stato clements. Insieme alle

ultime verdure della stagione fredda: come broceoli,
cime, ravanell, scorzonera, sedano rapa.

§ MERCATO DI RIALTO

(chiusa dom.).

: Al piedi del celebre ponte. Indirizzo:
¥ San Polo 42, Venezia; tel. 041.52.06.758, |
a WWw,.mercatodirialto.it. Orari: 7.30-13.30

Le castraure, carciofl di Sant'Erasmo (da Roberto, cell,
348.81.86.772, carciofosanterasmo.it), ma anche asparagi,
cardl & I'uva di quest'isola & della vicina Vignole, le isols-orto
della Laguna. Suggestiva la barca-fruttivendolo di Malrizio,
che attracca a Dorsoduro 2837 (tel. 041.52,22.977).

PORTA PALAZZO

Il pits grande d'Europa (50.000 ma, circa mille banchi),
Indinzzo: piezza della Repubblica, Torino.

Orani: B.30-13 {chiuso dom.); la 2° domenica del

v mese Gran Balon d'antiguarniato ne! vicino Borgo Dora.

Biete, erbette, cime, coste, rape, cardi e topinambur.
E, a fine marzo, il friciulin d'erba di campe.

| banchi dei contadini del Cuneese e del Torinese, dietro la
Tetioia dell'Crologio, angolo via Clemente, sono un trionfo
di ortaggi, formaggi, salumi, carmi & uova lacali.

| MERCATO ORIENTALE

| tiplce mercato coperto polifunzionale.

| Indirizzo: via XX Settembre 2, Genova,
tel. 010.58.99.24, www.mercatoorientale.org.

Orari: 7.30-13, 15.30-19.30 (chiuso dom.).

Le erbe di stagione per il preboggion, il Basilico
Genovese Dop di Pra per il pesto, ma anche I'Olio
della Riviera Ligure Dop e le Acclughe Sotto Sale del

Mar Ligure lgo.

dove ¢ nata la Borsa italiana € in cui spicca una chiesa del 1roo. Le due
salette, una del 1180, Palera del 1528, rutelate dai Beni Culrurali, sono uno
degli uldmi posti dove le erbe del preboggion fresche si servono lessate
con le patate. Preboggion anche nel puré che accompagna la cima fatta
in casa alla genovese. O nei pansoti di erbette che qui vanno con il ragh
di carne (u' tuccu) o i porcini piemontesi. Tra le specia-
lita ci sono anche i ravioli con asparagi novelli e mupa
(il centrolofo viola), serviti con crema di pistacchi ¢ ri-

cotta salata, € le sarde in saor ai frurti rossi. La primave-

ra in Liguria ¢ anche il momento della maggiorana, in
loco detta persa, Alla rrarroria I1 Genovese con le {o-
ghioline nuove di persa fanno la salsa di noci per i pan-

s0t1, O UNa minestnna aromanca con le uova.

1. Libr, pappagall & pimize

al Papageno, nuovo ecobistrot
a Roma. 2. All'ingrasso dal
Mercato dei Contadini, in Ln
| angolo del Mercato di Porta
Palazzo, a Torino, un pannaio
elanca le verdure di stagions.

barca al matono con le verdure dell'ormo di famiglia, per disporle sul ban-
co a destra della fermata del vaporetto. Altro indirizzo amaro dai vene-
ziani € la Barca di San Barnaba. Una vera imbarcazione lagunare da la-
voro, il Jape a motore, ormeggiara vicino al Ponte dei Pugni, Gestita per
sessant anni dai fratelli Tiozzo, strabordante di ortaggi freschi, & passam

da un anno nelle mani di due gioVani tratells, Diana e

Fabio, e di un amico, Maurizio. La barca vende la ver-
dura, mentre un negozietto di fronte propone la trura
e prodott di agricoltura biologica. In bella mostra le ul-
time zucche marine di Chioggia, sui banchi dal mese di
ottobre. Tonde, schiaeciate alle estremind, con la buccia
grigio verde bitorzoluta, qui le chiamano baruffe, per la

citazione che ne fa Goldom nella commedia £ .!w:f&%

Venezia: gli orti delle isole

[La zucca di Chioggia, il radicchio di Treviso, le castraure di Sant’Era-
smo. Sono i piccoli tesori vegetali che a fine inverno tornano sui banchi
dello storico Mercato di Rialto, in Campo de la Pescaria, lungo il Canal
Grande, allombra del ponte in pietra. Su questi banchi tradizionali i
contadini dell'isola Sant'Erasmo — considerata 'orto di Venezia — pro-
pengono le verdure di giornata, Sant’Erasmo & una piccola, tenace co-

mumiid di 750 abitanti, per lo pit contadini. Da qui Roberto parte in
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chinzzotte. Lultimo scorcio d'inverno € anche il tempo
del radicchio tardivo trevigiano, lo “spadone” dalle foglie tenere, croc-
canti e amarognole, da provare crude, in insalata, ai fern, fritte, stufare e
nei risottl. Inizia invece proprio or a comparire la castraura, carciolo
violetto di Sant'Erasmo, che si raglia dalla pianta per primo, per consen-
tire lo sviluppo dei botoli, i carciof larerali, anch'essi molto gustosi. Cre-
scilita in un terreno in parte sabbioso, in parte cretoso, la castraura haun
gusto amarognolo che esalta frirtare, risorri ¢ friccure, Cruda, tagliata sor-

tilissima, va con sale, pepe e un filo d'extravergine. La Zucca & un pic-
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Trattorie di stagione

Dieci menu di primizie del mercato per cingue citta

| Torino, lerusnenta.com. Orari: 19-23; sab.
12-15, 20-23: mar. 19-23 su pren. (chiuso dom.

: _-| e lun.); Tarda colasiun 11-15 la 22 domenica.

DOVErHI ol Zin 3

in carpione (nella foto), Risotto zola e
Barbera, tartare di cavallo.

LOCALE PIATTI PREZZI
| PORTO FLUVIALE | primi agretti di stagione marinati con 25 €,

8 Indirizzo: via del Porto Fluviale 22, Roma, orzo, limoni, fave e piselli, nal risotto con C/credito:
tel. 06.57.43.189, www.portofiuviale.com. trigiie @ maggiorana. Insalata di carciofi crudi, Ae, Mc, Visa,
Orari: 10.30-2 (mai chiuso), pomedor prunil appassitl e pecoring romana.

Carpaccio di zucchine con pere & mentuccia.,
UN POSTO A MILANO Misticanza di verdure di stagione delia | 28 € cena,
Indirizzo: Cascina Cuccagna, via Cuccagna | Bottega Cuccagna. Insalata di cereali & 15 € buffet
2, Milano, tel. 02.54 .57.785, verdure, zucca In saor. Pinzimonio o Insalate di | pranzo.
www.unpostoamilano.it. Orari: 12.30-14.30, | stagione (nella foto), tortino di porn, crocchette | C/credito:
19.30-23 (chiuso lun.). di cime di rapa e ricotia con salsa allo yogurt, Mc, Visa.
ANTICA HOSTARIA PACETTI Il Preboggion di Primavera, per insalate, 28 €
- | Indirizzo: via Borge Incrociati 22r, torte, sfarmati (con tartufo e fontina), pansott, C/credito:

&y Genova, tel. 010.83.92.848, crespelie con prescinséua (cagliata), frittate. tutte.

| www.ostariapacetti.com. Risotto ai fior di zucchina. Condiggiun di
Qrari: 12-2 (chiuso Iun.), verdure, tonno e uova, vitella con carciofi,

' LA ZUCCA Radicchio in saor, flan di zucca, Gicchetti 25 €,
Indirizzo: Santa Croce 1762, Venezia, con tortini e crostini alle verdure di stagione. C/credito:
tel. 041.52.41.570, www.lazucca.it. Orari: Stormato di patate, broccoll e ricotta affumicata, | futte.
12.30-14.30, 19-22.30 (chiuso dom.). Coniglio al prosecco. Agnelio alle erbe. '

Crostatine speziate al vino rosso e lamponi.
CONSORZIO Insalata tiepida di verdure di stagione con | 30 € menu
= Indirizzo: via Monte di Pieta 23, salsa di patate e bagna cauda leggera degustazione.
tel. 011.27.67.661, Torino, www. (nella foto), Insalata di stagione con acciuga C/credito:
ristoranteconsorzio.com, Orani: 12-14.30, spagnola. Agnolotto gobbo, Brasato di Me, Visa.
10,30-22.30: sab, 19.30-22.30 (chiuso dom.). | Fassone al Ruché. Trippe di stoccafisso.
TRATTORIA MIRTA Crespelle con porri, indivia e ricotta 15 € pranzo,

'\ Indirizzo: piazza San Materno 12, Milano, | affumicata, minestrone con tuber di stagione | 40 € cena.
tel. 02.91.18.04 96, www.trattoriamirta.it, profumato alle erbe aromatiche, crema di C/credito:
Orari: 12.15-14.30, 20-22.30 brocceli con fagottine di formaggio di capra @ Mc, Visa.
{chiuso sab., dom. e festivi). germogh, insalata del mercato al germogl.

g OSTAIA DE BANCHI Cima alla genovese con puré di 25 €.
#% Indirizzo: vico Denegri 17r, Genova, prebogagion, ravioll di magro al ragu di C/credito:
LR tel. 010.85.40.468, www.ostaiadebanichi.it. carne ('u tuccw), Ravioli di mupa (centrolofo | Me, Visa,
: Orari: 12.30-14.30, 20-22.30 (chiuso lun.), viola) e asparagl con crema di pistacchi e
ricotta salata. Sarde in saor al frutti rossi.

' CICCIA BOMBA Al PARIOLI Insalata vignarola, julienne di zucchine 25 €.

indirizzo: via Ruggero Faurc 2, Roma, con menta, limone ed extravergine, C/credito:
.7 tel. 06.80.69.20.20, www.cicciabomba. it. agretti al limone e ravanelli, bombolotti Me, Visa.

L Orari; 12.45-14.45, 19.30-23.30 | alla gricia con carcicfi o con fave,

s (chiuso dom.,). guanciale e pecorino.
ANTICA OSTERIA ALLA VEDOVA ' Pasticcio di radicchio, castraure 28 €,
Indirizzo: Cannaregio 3812, Venezia, fritte, cicchetto di polpette di carne. C/credito:
tel. 041.52.85.824. Orari: 11-22.30, Spaghetti alla busara (con scampl e tutte,
dom. 18.30-22.30 (chiuso lun). gamberi), zuppa di trippe.
LA RUSNENTA Tempura di primavera, frittatine di 20 €.
Indirizzo: via Andrais 11, tel, 011.43.62.880, luvertin, insalata di portulaca, zucchine C/credito: no.
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Dall’orto al web

Il boom & in Lombardia, dove, per la Confederazione Italiana
Agricoltor, 7 coltivatori su 10 hanno un sito, e smerciano Il 30 per
cento dai prodotti on line, E 'agricoltura 2.0, un mondo social
dove il contadine vende all'ingrosso con gli agrispacci © nel
mercati contadini (mappa su www.campagnamica.it), o propone
formule come a fattoria didattica (elenco nazionale su www,
fattonedidattiche.biz) e 'agriturismo (agntunst.it e il sito
dell'Associazione per I'Agriturismo o Confagricoftura). Chi compra,
intanto si associa nel Gruppi di Acquisto Solidale (retegas.org),
che nel 2012, dati Coldirettl, coinvolgevano 7 milioni di itakiani, sulio
smartphone ha l'app per mangiare stagionale (Frutta e Verdura di
Stagione, a 1,79 €) & scopre le insalate In alfernativa sul DIog
insalatamente.it, di Jeanne Perego, ora in breria con Alice nel
paese defie insafate (Mondadord, 18,80 €). O, ancora, sfoglia on line
I'Ingegneli, catalogo-calendario dell'orto che esce da 197 anni
(ingegnoliit). La catena lper La grande (wwwi.iperit), attenta
al'amblente e al chilometro zero, lancia all'lper di Portelio un ciclo d
talk show con superchef alle prese con | teson alimentar: a febbraio
Carlo Cracco cucinerd il Broccolo Fiolaro e Il Radicchio Tardivo (in
vendita tutto Il mese neflipermercato), Info:www.imestieridelcibo.
it, dove si potranno anche nvedera le “lezionl” on fine. g.r.

EELRAAE
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colo ristorante a pochi passi da San Giacomo dall'Ornio, che propone
molte ricette di verdure. L'atmosfera & calda, con una baisenie di rovere
e quadrerti di verdure attaccari alle pareti, che cambiano periodicamen-
te. Rudi, veneziano doc, coniuga la passione per la cucina alla ricerca dei
migliori prodorti del territorio e di ricerre antiche. In questo periodo
propone la zucca e il radicchio in saor, ri-
visitazione del carpione proposto per gli | Banchi di frutta
Scampi. 51 CONLNUA con ilflandizuccaelo | e verdura in un Mercato
sformato di patate e broccoli con ricorta | rionale di Roma.
affumicara, ma non manca la carne, con il

coniglio al prosecco o lagnello alle erbe. E a fine pasto, dalla piccola cu-
cina in fondo al locale escono semifreddo di pere al cioccolaro e crosta-
tine speziate al vino rosso e lamponi. Starriva in barca, con un ormeggio
che porta direttamente in sala.

Al di 13 del canale, vicino alla Ca' d'Oro, ecco 'Antica Osteria alla
Vedova, detta anche Trartoria Ca’ d'Oro. Larredo € dell Orttocento, con
tavoli in legno, tovaglietre in carta e piccoli lampadari avvolti nei mer-
letri. Accanto alla porta, dietro il banco di mescita, Renzo e Mirella ac-
colgono con decine di ciccherti da gustare in piedi o seduri ai tavoli. [l

locale & sempre affollato, e per la cena occorre prenotare. Conosciuto per
| P | b
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1. Atmosiere da
trattoria di guartiere
& piatti gourmand

a chilometro zero
alla Trattoria
Mirta, nsl milanese
quartiera Casoratto.
2. LUn minestrone
di verdure di
stagicne. 3. Vellutata
di zuceca con
crocchetta di riso

al lime e germogli
freschi.

4. Zuppa di cavolo
nero e borlotti.

5. Crema

di broccoli

con fagottino

di formaggio

ci capra. Gli ultimi
tre peatti sono stat
fotografati alla
trattoria Mirta.
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Indirizzi saporiti

Osteria di Porta Cicca

Classico milanese, per frittelle di zucchine,
carciofata, maialino con puntarelle.
Indirizzo: Ripa di Porta Ticinese

51, Milano, tel. 02.83.72.763,
www.osteriadiportacicca.it,

Orari: 19.30-23 (chiuso lun.).

Prezzi: da 40 €. C/credito: Mc, Visa.

Il Ronchettino

Nelia cascina con pergola, risctto con carciofi
& crescenza e zuppa di cicoria e patate,
Indirizzo: via Lelio Basso 9. Milano,

tel. 02.82.62.762, www.ronchetting.it.
Orari: 12-14.30, 20-22.30 (chluso lun.).
Prezzi: da 35 €. C/credito: tutte.

Erba Brusca

Riviera

Di fronte al Molino Stucky, pesce

e primizie dal mercati veneziani,
Indirizzo: Dorsoduro 1473, Venezia,
tel. D41.52.27.621, alpesador.it.
Orari: 11-23 (chiuso lun.).

Prezzi: 45 €. C/credito: tutts. =

Trattoria Il Genovese

La persa, sul pansoti o nella

minestra. | fritti, le torte salate

e tutti | grandi primi genovesi.

Indirizzo: via Galata 35r, Genova, tel.
010.868.92.937, www.llgenovese.com,
Orari: 12-14.30, 19-22.30 (chiusc dom.).
Prezzi: 20 €. C/eredito: Ae, Mc, Visa.

Papageno Caffé

Sushi di zucchina, agretti al'agro, crudo
di zucchina e fiori con | ravaneill,
misticanza, maionese di carciofi,
Indirizzo: viale Aventing 123-125,
Roma, tel. 08.57.42.149. Orari: 12-15,
18.30-23: lun. 12-15 (mai chiuso).

Indirizzo: via Cuccagna 2-4, Milano,
tel. 02.55.17.577, www.cuccagna.org.
Orari; 9.30-13.30, 15-20; sab. 9.30-20
(chiuso dom., lun.). Gfcredito: tutte.

Francesco Caramadre

Al mercato di Ponte Milvie, le verdure bio
di stagione da Fiumicino e Fregene.
Indirizzo: via Rianc 15, box 21, cell,
347.94.87.092, www.biocaramadre.

it. Orari: 7.30-14 (chiuso dom. e lun.),
Prezzi: zucchine di marzo 3-4 €/kg,
carciofi cimaroli 1-1,50 € I'uno, agretti
4-4 50 €/kg. C/credito: no.

Mercato Trionfale

Il *ricnale” pil grande della Capitale,
d'ottima gualita, anche per il pesce.
Indirizzo: via Doria 3, Homa, tel.
06.39.74.35.01; aderisce al sito www.
almercato.net, per la spesa a domicilio (a 3 €
dai mercati di Roma. Orani: 7-19, gio. & sab.
7-14 {chiuso dom. e lun.). G/credito: no.

Mella sala minimal con orto e cantina,
Zuppa di rape e mele, cavolfiore
sott'aceto con testina di vitello,

tarte tatin di sedano rapa.

Indirizzo: Alzaia Naviglio Pavese 286,
Milano, tel, 02.87.38.07.11, www.
grbabrusca.it. Orari: 12-14.30, 20-22.30
(chiuso lun. e mar.). Prezzi: 35 €.
C/credito: futte.

Prezzi: 35 €, C/credito: Ae, Mc, Visa.

Dove comprare

Bottega di Campagna amica

Frutta, verdura, formaggi confetture: il negozio
della Cascina Cuccagna, con | prodotti del
contadini e delle aziende dell’hinterand.

Cristina Perino

Fruttivendolo, offre contorni, insalate, cuscus
e paste prét & porter freschi e originall,
Indirizzo: via Carlo Alberto 28, Toring,

tel. 011.45.46.177. Orari: aperto solo a
pranzo (chiuso dom.). Prezzi: da S €, |
contorni da asporto s pagano a peso (per
gsempio: asparagi stufati, 15 €/kg).
C/credito: no.

le famose polpette di carne, propone il pasticcio di radicchio ¢ le castrau-
re fritre; anche al banco, con un'ombra de vin. Il ristorante Riviera, che
5i trova alle Zattere, sul canale della Giudecca e in faccia al Molino Stu-
cky, & ideale per le calde giornate primaverili. La cucina propone menu
stagionali, puntando sull'ala qualica degli ingrediend. Il punto di forza
¢ il pesce, sempre freschissimo. Da non perdere il risotto con castraure e
cappesante e la piccola frictura di paranza e verdure di stagione.

Torino: nella piazza dei contadini

Luca laccarino, critico gastronomico de la Repubblica di Torine, e
coautore de [ anto di Torino e Piemonte (nuovissima guida dei ristorant
in citrd, edizioni Edt) ha una certezza: “In nessuna citta italiana c'é un
fiorire di nuovi locali interessanti come qui”. E una passione: le piole.
Owvero le trattorie. Specie quelle vicine all'enorme Mercato di Porta
Palazzo, dove, nell'angolo riservaro ai contadini della provincia, affol-
latissimo il sabato, fiorisce a marzo il meglio delle primizie piemonte-
si. Qui, tra cespi di coste e costine, tarassaco e cavolo verza, passano
spesso Pietro Vergano e Andrea Gherra, giovani ideaton del Consor-
zio di via Monte di Pietii (davanti alla sede storica della banca San Pa-
olo) che si riforniscono anche dall'azienda del padre di Pietro,
nell’Astigiano, e stanno mertendo su un orto di odori in collina. Di
maniacale artenzione nella scelra della materia e dei fornitori — si veda
la non banale carta internazional-piemontese dei vini, la leggendaria
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vetrinerta dei formaggi, i tanti Presidi Slow Food —, il loro menu
trionfa con 'agnolorto gobbo, con cinque diversi ripi di carne, e il bra-
sato di fassone al Ruché con verdure, ma la loro insalara tiepida di ver-
dure di stagione & un vero inno ai sapori del mercato. La prima costa
tenera e gli ultimi cardi e tobinambur, ¢ ancora sarzette, sedano e ca-
volo verza seno cucinati separatamente e serviti con una bagna cauda
leggera e una crema affumicata di patate. La Rusnenta, appena die-
tro via Mameli, strada degli antiquari, & invece, secondo laccarino, la
piola emergente di Borgo Dora, il piti tradizionale quartiere torinese.
Al primo piano di un tipico palazzo sabaudo Stefano Strumia e il gio-
vanissimo Andrea Plenzich hanno rilevato una vecchia osteria per far-
ne un circolo-bistror con il calcio balilla, mostre d'arte contempora-
nea ed eventi, che vanno dal concerto jazz al brunch in occasione del
Balon, gran mercato del bric & brac. Dal pesce alla carne, alle verdure,
tutto arriva dai banchi di Porta Palazzo, a due isolati da qui. La loro
cucina di primavera, che recupera ricetre delle nonne e nuove ten-
denze, spunti etnici (come il maiale appena affumicaro dalle macelle-
rie romene) e capisaldi locali, spazia dalle zucchine in carpione al tem-
pura di cipollotro salvia e hore di zucca, dalla fricratina all'asparagina o
al friciulin (miscela di fiori ed erbe di campo) a una rara insalata di ver-
de portulaca, o porcellana, direrramente dai campi.

Inviati da Dove, Maria Broletti dal Lago, Lovedana Tartaglia,

Ornella dAkessio, Mickela Buzzi Langhi, Gianfranco Raffaelli
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