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Viaggio a Sant’Erasmo,
nel fantastico orto
della Serenissima

UNA GITA a Venezia puo iniziare non so-
lo in piazza San Marco o sul ponte di Rialto,
ma anche dalla banchina deF vaporetto n.13
alle fondamenta nuove, verso gli orti di Ve-
nezia. La prlma tappa ¢ Vignole, I'isola ‘del-
le sette vigne” dove una lussureggiante vege-
tazione di tamerici, sambuchi, olmi, pioppi,
gelsi, siepi e 1 rovi infestanti nasconde gli or-
ti e i vigneti.

LA SOSTA successiva ¢ Sant’Erasmo, una
delle isole piu grandi della laguna di Vene-

Prelibate e ricercate sono le ‘castrature’, i
frutti apicali del carciofo violetto che vengo-
no raccolti precocemente e che permettono
la crescita di 16-18 ‘botoli’, altrettanto tene-
ri e gustosi. Hanno un gusto unico e partico-
lare e un leggero sapore amarognolo; vanno
gustate crude, condite solo con olio, sale e
pepe. Sempre a Sant’Erasmo possiamo tro-
vare 1l pomodoro e 'asparago del Cavallino
e il fagiolino meraviglia di Venezia, di colo-
re giallo chiaro. Viene anche prodotta una
certa quantita di vino, a cui & dedicata la po-

zia, dall’aspetto rustico e
silenzioso, in cui boschi e
canali circondano coltiva-
zioni di ortaggi, vigne e
frutteti, I'orto di Venezia
per eccellenza. E* un luo-
go dalle atmosfere rarefat-
te, ideale per una passeg-

iata insolita in un am-

iente insulare margina-
le, solitario e quasi abban-
donato dall’'uomo, sospe-
so nel tempo con poche
case isolate e qualche anti-
ca pescheria. Infatti, gra-
zie al particolare terreno
sabbioso e con un’alta per-
centuale salina, gli ortag-
gi di Sant’Erasmo hanno
un gusto unico che li ren-
de assai ricercati. In pri-
mavera, stagione in cui si
festeggia la Sensa, questi
frutti della natura e del la-
voro dell'uomo vivono il
momento di massimo
splendore e cosi carciofi,
asparagi e piselli diventa-
no protagonisti della tavo-
la veneziana.

| ‘prodotti

del venerd’

ECCO 1t prodotti del venerdi
{(prezzial dettagho n euro al chi-
lo).

Asparagi 3,20/3,70

Finocchi 1,50/1,70

Patate 0,60/0,70

Pomodori Ciliegini pezz. me-
dia - conf. 500 gr. 1,50/1,70
Radici Chioggia 2,00/2,20
Arance Tarocco pezz. media
1,00/1,20
Actinidia  pezz.
1,50/1,70
Fragole - cestino 500 gr.
2,30/2,80

Mele pianura Fuji cal. 75/80
1,50/1,70

Pere Conference cal. 70/75
1,50/1,70

Pere Kaiser cal.
1,40/1,60

100 gr.

75/80

polare ‘Festa del Mosto’
nella prima domenica
d’ottobre.

CON I PISELLI raccolti
negli orti di Sant’Erasmo
si puo realizzare un piatto
tipico di Venezia: i ‘Risi e
Bisi’ ossia 1l risotto ai pi-
selli. Fare un soffritto di
cipolla e pancetta tritata.
Indorata la cipolla, ag-
giungere il riso, quindi al-
lungare con un mestolo
di brodo (ottenuto facen-
do precedentemente bolli-
re in acqua salata i baccel-
li dei piselli sgranati), me-
scolando finché sara as-
sorbito prima di aggiun-
gere il successivo. A meta
cottura aggiungere i pisel-
li novelli e portare a cottu-
rairisi e ibisi. Primadi
servire aggiungere una
noce di burro e Parmigia-
no Reggiano grattuggia-
to.
A cura del Centro
Divulgazione agricola
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FEDAGROMERCATIACMO *

Pere e mele per ogni stagione

E’NOTO ai pit, ma non a tutti, che nel no-
stro comprensorio le pere e le mele si raccolgo-
no in un periodo che va da agosto a novem-
bre (varieta precoct e tardive); dovrebbe esse-
re altrettanto noto che non i)osszamo mangiar-
¢t 5 0 10 milioni di quintali di prodotto in due
o tre mesi, ecco allora che abbiamo la necessi-
ta di conservare questo ben di Dio all’interno
di celle lﬁigorzfere che vanno a zero gradi e
hanno latmosfera controllata in modo tale
da ridurre la respiragione dei frutti e consenti-
re loro un processo di completa maturazgione
che puo durare fino a 10 0 11 mesi. Le tecni-
che di conservazione si sono sempre pi affi-
nate e per le mele a maturazione naturale tar-
diva (Red Delicious, Golden Delicious,
Fuji, Renette ed altre), il sapore, lzfragmn-
za, il contenuto in sali minerali, acidi organi-
ct, fibre e vitamine rimane praticamente mal-

terato anche dopo ranti mesi di frigoconserva-
gione. E allora la stagionalita? E’ valida so-
lo per chi le consuma da settembre a novem-
bre! E tutsi quellz che st richiamano ai prodot-
1 di siagione? Per carita, va benissimo: 0ggi
perd non possiamo rifarci all'agricoltura di
500 60 anni fa e i pomodor: della Sicilia, che
S CONSUMANO a gennaio, Sono ceriamente
buont quanto quelli di luglio o agosto (a volte
dipit, m quanto le alte temperature non sem-
pre migliorano la qualita dell ortofrutta), ma
se voglo proprio mangiare una mela di sta-
gione in maggio? Non c’é problema: ci sono
ottime warteta che provengono dal Cile e dal
Sud Africa e ottime pere dall’Argentina, so-
no state raccolte da poco, ma non sono a km
zero, a ben pensarci siamo attorno ai 12mila!
* Assoctazione commercianti mercato
ortofrutticolo di Bologna
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ILVOTO DECLI ORTACEI | 5/6 Raicchi i campo verdi sono produzioni locai,

buono il rapporio quallta-prezzo

Votidat1a9 %) Radicchio tipo Chioggia, & quello rosso
6 Asparagi, le produzioni locali, in particolare di Altedo tondo con fogle ben serrae
fanno onore ai produttori emiiano romagnoli | /@ csigiasetlegiiasms?Eﬁ@r?aagugatge[\i’gl r[:cri(ljrgg{ltglonamento
1 Carciofi, grande ilpteresse per i piccoli carciofini ﬁ Zucchiney T
ga mf tere Sott ol dalla S o \‘“\ le provenienze prevalenti di Sicilia, Galabria ¢ Lazio
(@ Carote, provengono dalla Siciliz, \ portano sti mercati una qualit decisamente buona
dalla Puglia & dal litorale laziale
6 n Cavolfiori, le proprieta salutistiche di queslo ortaggio ILVYOTO DELLA FRUTTR
sono innumerevoli e il consumo merita grande -
attenzione .._ | Votida1a9
7/ 8 Cicoria Catalogna, oftima per minestroni ¢ 6/7 Aclinidia o kiwi, sia terminando il prodotto .~
ma anche per consumo tal quale nostrano ¢ rileviamo la presenza di frutti
6 Gipolle fresche, il rapporto qualitd-prezzo molto di ottima qualita provenienti

buono, quelle vere di Tropea costano dalla Nuova Zelanda proposti a prezzi pil cari

Iepgermenle di pi 7/ 8 Ananas, prezzi popolari, i mighori provengono
5 Cmoltlg {prpde. |Ite nostrane rrat\pptres%r;)t_ano -1 dall'America centrale, in particolare dal Costa Rica
quantitativi molto scarsi pertanto abbiamo:'  : " 1 R i Aqri
provenienze dall Argentina e dallAustralia_ 8 eAr:tltlifneOhilloSr:lt:)eégg(l)Ttg 'fr‘] \;ﬁmﬁga di Agrigento,
5 Fagiolini, riscontriamo discrete quantita =~ antiossidanti e sali minerali L
S i i i | @ feta s v T, e
ﬁn Fave, le proveniente sono quelle relative alle provinci ﬁ Banane Ia‘qualitéégeneralmente N
di Selermo e Caserta__ - buona, i prezzi sono popolari e
1 Finocchi, i litorali sabbiosi della Campania, —
Puglia ¢ Marche sono ottimi substrat 6/7 Fragole. questo & il momento opportuno
per questi meravigliosi ortaggi Pe;1 aumentare |Itmzjn?us mg dlcqutistonn}_erawglloso
1 Lattughe, le proverienze prevalenti sono, owiamente, T proveniee 0a stice Lentro Mol
meridionali e la qualitd & buona 6/7 Limoni, molto buoni quelli del siracusano

¢ della provincia di Palermo; buoni anche gli spagnoli
1 Mele di montagna, per tutte le variet, ‘

r)l/

'] Melanzane, dalla Sicilia ma anche dalla Spagna ?
arrivano prodotti di indubbia qualita

7/ 8 Patate, e novelle sono l pil costose, ma per buono i epporlo qualitaprezzo
frigoconservate da Francia, Germania e Olanda 8 Mele di pianura, la varieta <Fuji» & rimasta
& accanita la concorrenza con i tuberi nostrani praticamente I'inica a contrastare
4 Peperam i prezzi ancora cari, anche o i dominio delle mele ci montagna
Se la qualitd & decisamente molto buona 4/5 Meloni,  gia iniziata la commercializzazione
@ Pisellifreschi,tipico prodotto primaveril proveniente di quell siciliani ma ¢'¢ ancora Ia présenza . £ —
dalla Puglia e dalla Calabria, buona la qualita di prodotto proveniente dal Marocco i
/7 Pomodori ciliegini, le provenienze prevalenti 5/ 6 Nespole, il tipo giapponese & senza subbio il migliore

¢ viene dalla Spagna

¢ pill qualificate sono quelle della Sicilia a

con le zone di Pachino e Vittoria (@ Pere. sono rimaste sul mercato le otime «Kaiser»
@ Pomodori insalatani, i prezzi sono stazionari da cuocere, ¢ le «Conference» da consumare  ~
¢ i prodotti provengono dal Lazio, Campania, Sicilia fresche; & iniziata la presenza di prodotto  *
e Sardegna: buona la qualita proveniente dall'altro emisfero
6 P%mudon I'lJSS'IJ a grapqulo la qualita @ '
& decisamente buona e le provenienze IL COMITATO:
sono: Sicilia, Puglia ¢ Spagna ‘\ Provincia i Bologna,

LA VOTAI\ONE DA S A1VAINTESA Comune Qi Bologna, .

9-8-7-6 prodotto 255010 i cui si consiglia \ Azienda USL
acquisto e it consumo i | diBologna,
3 5 prodotio incerto i | Facolta di Agraria
\ 4-3-2-1 prodotio per il quate si levanc prezzt 1 | el Universita di Bologna,
ancora superiort @ valori normall____% | Aceom, CAAB Merca,

‘.mgono aggiornate ogni Se““""’“a; Acmo, Ager. Borsa merci, Coldiretti, Cia, Confagricoltura,
’{ wmhussn\a\leme JU_}| Confesercenti, Federconsumatori, Adiconsum, Sos Consumatori,

Conad nazionale. Coop ltalia, Gonsorzio AgriBologna,
Il coordinatore del comitato Dr. Roberto Piazza | AlAB Associazione Ialiana Agricoltura Biologica
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