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UNA PATATA UN UTILIZZO

Il 60% degli italiani preferisce comprare le patate confezionate in sacchi di
juta che, spesso, contengono pill varieta con diversa resa in cucina. Per non
sbagliare acquisto, & meglio preferire le confezioni su cui viene specificato
l'uso consigliato. Di solito & riportata la modalita di cottura o viene specificatz
la cohsistenza della pasta: compatta va bene per il fritto, soda per la cottura
al vapore e la lessatura, farinosa per puré e gnocchi. Anche il colore della
pasta o della buccia pud aiutare a fare lacquisto giusto. Ecco come orientarsi.

La patata migliore & quella con
buccia chiara, pasta di colore
biance-avorio e polpa farinosa;
si amalgama facilmente con altri
alimenti e quindi & adatta alla
preparazione degli impasti, sia
per i dol¢i che per rotoli e gnocchi.
il caso della patata di montagna della
provincia di Torino, di quella trentina, -
di quella veneta dei terreni rossi del Quelle piis adatte sono |
c':ua- Altre cotuvanom. tradizionali nta_ 4 col |
liane sono la patata di Montese (colti- chiaro e pasta gialla,
vata in provincia di Modena), la novella compatta e soda. Le sue
Sieglinde di Galatina (della provincia mm
di Lecce), la tipica di Siracusa e la Fe- se si cucinano in insalata
lix campana. Alcune sono tutelate da ¢ in umido; hanno
A . o un’ottima resa anche
consorzi che garantiscono il nspetto gratinati o fritti.
del disciplinare di produzione.
Arricchite con selenio e iodio
Al recupero delle varieta locali, sul
versante della ricerca corrisponde L'idesis per La frittura
3 : 2 ¢ & una patata compatta
I'innovazione. Cosi, ormai da anni, © asciutta, come quella
in commercio si trovano le patate ar- con la buccia rossa ; a
ricchite con sele_-tfzo o con iodio. Sono s it coiloannindi
prodotte in Emilia-Romagna con un acqua questa patata @
metodo naturale: i due elementi ven- ottima anche per =
gono spruzzati suille foglie delle piante, m"' oo sede.

direttamente nei campi; cosi si accu-
mulano nella polpa dei tuberi dove
rimangono anche dopo la cottura. Si
tratta di un arricchimento interessante
dal punto di vista nutrizionale, anche
se non bastano le sole patate per il
fabbisogno del nostro organismo: per
coprire le quantita giornaliere racco-
mandate di questi due micronutrienti
bisognerebbe consumare da 600 g fino
a 1 kg di patate al giorno.
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