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Presigio Show Food

GRUPPO DI ACQUISTO PRESIDI

La condotta Slow Food Valli Orobiche propone un  GRUPPO DI
ACQUISTO di Prodotti di tre Presidi:

#¥ Antico orzo delle valli bellunesi

£¥ Peperone corno di bue di Carmagnola

#¥ Riso di Grumolo delle Abbadesse

info e prenotazioni entro 20 settembre 2012:

oliviero.manzoni@tiscali.it
tel: 3488401439 oliviero manzoni

condizioni di acquisto:
Antico orzo delle valli bellunesi
euro 7,00 al Kg soci

Peperone corno di bue di Carmagnola
euro 2,80 soci al Kg soci

Riso di Grumolo delle Abbadesse in confezione da 1000 gr
euro 4,50 al Kg soci

Inoltre la Condotta propone:

e dall’ azienda agricola Riccardo Pizzagalli della Valle Imagna le patate
bio (non certificate) di varieta Kennebec al prezzo di 1 euro al kg in
confezioni di 5 kg e 10 kg.

Rivolgersi direttamente all’/Azienda tel 3403727973

e dall'amico Alessandro Scaglia dalla Toscana, olio extravergine di oliva
“il giardino di monte di Ripa di Versilia” al prezzo di 7 euro la bottiglia
di 500 cc.

I prodotti saranno anche disponibili al Mercato Agricolo di M&C a
Corna Imagna presso il banchetto di Slow Food domenica 19 agosto

Per tutta la giornata del Mercato, ci sara la possibilita di degustare
la Caponatina di Orzo Antico delle Valli Bellunesi e mojito per
festeggiare il primo anno di mercato.



Antico orzo delle valli bellunesi
Veneto

Un tempo coltivato in tutte le vallate dolomitiche bellunesi, dall'Agordino, Zoldano, Ampezzano,
Cadore, Comelico, alla Val Belluna, I'orz oggi resiste solo in piccoli campi oltre i 1700 metri di
altitudine nell'area ladina dei Fodom e in alcuni campi delle campagne piu fertili del fondovalle
bellunese e feltrino.

La coltivazione tradizionale dagli anni Sessanta & stata fortemente trascurata e soppiantata, nel
fondovalle, dal mais mentre, in altre aree montane pil marginali, si € arrivati al completo
abbandono.

Non tutto perd € andato perduto: gli antichi semi autoctoni di orzo sono stati recuperati grazie alla
passione e alla ricerca svolti dai coltivatori della Cooperativa La Fiorita e dall'Istituto Agrario di
Feltre, supportati dalla Provincia e dalle Comunita Montane, e ha preso vigore un rinnovato
interesse a favore della coltivazione dei cereali di montagna.

L'orzo bellunese si semina in primavera, tra aprile e maggio, e si raccoglie in piena estate, quando
la pianta raggiunge oltre un metro di altezza (le varieta pilt comuni invece hanno uno stelo piu
corto, lungo circa 45 centimetri); € una varieta adatta al clima rigido della montagna, € quindi
rustica e particolarmente indicata per la coltivazione biologica. La coltivazione e difficilmente
meccanizzabile a causa delle pendenze e piccole dimensioni dei campi, la sua resa, infine, € di un
terzo inferiore a quella delle varieta moderne coltivate in pianura.

L'orzo antico bellunese € infatti una varieta di tipo "distico": produce cioé spighe appiattite con due
sole file di semi, per questo, a parita di spighe, produce meno semi. La qualita pero € ottima; il
seme € bianco, grande e pesante.

I semi, decorticati a pietra nei vecchi "pestin" ancor esistenti, sono cucinati tradizionalmente nella
minestra d'orzo, uno dei piatti piu caratteristici della tradizione gastronomica dolomitica bellunese.
Con l'orzo bellunese macinato a pietra, si producono poi farine per vari prodotti da forno e inoltre
tostato artigianalmente, per produrre "caffe d'orzo". A Pedavena, vicino a Feltre, un famoso
birrificio da quattro anni acquista I'orzo comune coltivato attualmente nel bellunese per produrre la
birra "Dolomiti". L'auspicio & che I'orzo del Presidio possa sostituire le varieta comuni e diventi
anche per i birrifici locali un elemento importante di caratterizzazione delle proprie produzioni.

Stagionalita
Il prodotto & disponibile tutto I'anno.



Peperone corno di bue di Carmagnola
Piemonte

Carmagnola € una delle capitali italiane del peperone, o meglio di quattro diverse tipologie di
peperone: il Quadrato (quasi un cubo, con quattro punte), il Corno o Lungo (un cono molto
allungato), il Trottola (a forma di cuore), il Tomaticot (ibrido tondeggiante schiacciato ai poli come
un pomodoro, tomatica o pomatica nei dialetti subalpini). L'oggetto del Presidio & il Lungo, nel
Carmagnolese sempre chiamato Corno di Bue.

Un peperone che ha colori splendidi (giallo intenso o rosso vivace) e forma conica molto allungata
(oltre i 20 centimetri) con tre o quattro lobi (modellata sullo spagnolin primordiale, il peperone
oblungo giunto dalle Americhe).

Si coltiva su terreni pianeggianti, limosi e sabbiosi. La semina avviene dall’'ultima decade di
dicembre all’inizio di aprile; i trapianti sotto tunnel cominciano allinizio di febbraio, mentre per il
pieno campo occorre aspettare fino a maggio. La concimazione & prevalentemente organica
(letame bovino). La raccolta, scalare, € effettuata manualmente — con sacco a spalla — a partire
dalla fine di luglio.

Il peperone Corno di Carmagnola ha sapore dolce, polpa spessa, consistente e carnosa, che
migliora con la conservazione. Per gustarlo al meglio seguite i consigli di Renato Dominici,
gastronomo e grande esperto della cucina piemontese.

«E ottimo crudo, bagna 'nt I'euli cioé immerso in un buon extravergine, o con la bagna cauda, ma
anche arrostito in forno o scottato alla fiamma, anche perché la pelle si asporta facilmente. Senza
infrangere la regola della stagionalita dei prodotti, potete gustarlo sottaceto, sott'olio, in agrodolce
0, come da antica tradizione piemontese, sota rapa, nelle vinacce».

E concludiamo con due suggestioni dall'inesauribile giacimento di Renato Dominici. Prima: treccia
di sampietro e peperone rosso con mini savarin di riso e peperonata miniaturizzata; seconda:
coppetta di peperone con la frissa (tonda polpetta di carni suine profumate di ginepro, avvolta
nell'omento) e guanciotte di rana pescatrice.

Stagionalita
La raccolta si svolge da fine luglio fino a fine ottobre, con un periodo di conservazione breve. Ma
trasformato €& reperibile tutto I'anno.



Riso di grumolo delle Abbadesse
Veneto

A Grumolo delle Abbadesse, un piccolo comune a meta strada tra Vicenza e Padova, il riso,
introdotto dalle monache dell'abbazia benedettina di San Pietro di Vicenza, si coltiva dal
Cinquecento.

Alle badesse si devono la bonifica dei terreni, il disboscamento e il prosciugamento delle paludi e
degli acquitrini, e lirrigazione con la costruzione di canali — parecchi dei quali tuttora utilizzati -
«per condur a Grumolo acque per risara», come citano documenti di archivio.

II canale Meneghina, che attraversa il centro di Grumolo, deriva dal fiume Tesina presso Bolzano
Vicentino. In passato era la via principale per il trasporto del riso che avveniva per mezzo di barche
e barconi trainati da cavalli lungo gli argini; il riso era poi stipato nel magazzino delle badesse in
attesa della vendita. La coltivazione del riso ha dato un‘impronta fortissima al piccolo centro di
Grumulo e non solo per via dei canali. Le splendide ville patrizie dei dintorni sono state costruite
dai nobili veneziani ai quali il vescovo di Vicenza dono la proprieta di terreni incolti.

Molti paesi della pianura vicentina avevano risaie fino ai confini con la provincia di Padova ma,
mentre altrove sono scomparse, specie per la mancanza di acqua “pulita”, a Grumolo, Camisano e
Torri di Quartesolo oggi sono ancora lavorate, grazie ai produttori che hanno saputo superare
anche periodi di crisi. Coprono circa 120 ettari, meno della meta di quelli coltivati nel Seicento. Il
vialone nano di Grumolo ha chicchi medio-piccoli, ma la qualita, grazie alle caratteristiche del
terreno e delle acque, € eccellente. Il vialone si gonfia molto con la cottura e assorbe molto bene i
condimenti. I risotti sono eccezionali: dal tradizionale risi e bisi (una minestra densa di riso e
piselli) al risotto con i fegatini — il classico piatto dei pranzi di nozze in campagna — oppure con
anguilla, scampi e seppie.



