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Sono Carla De luliis e, in cucina, Carla La Contessina.
Nella vita mi occupo di comunicazione, ma, da qualche
mese, coltivo anche la passione per la cucina. Una
parte del mio tempo libero la trascorro ai fornell,
condividendo sul miel canali social, I'amore per Il cibo
e per | prodotti del territorio, riempendo di colori le
mie preparazioni. E grazie alla forza e al potere di tutto
questo, cerco di cogliere e riproporre | sapori, I ricordi
e Il lato estetico della tradizione.






Cosa cuciniamo?

ANTIPASTI:

* Pane in Galluccio
» (acio Fritto

PRIMI:

* Virtd

* Granitt’ nghe la fave

* Timballo di scrippelle in bianco

SECONDI:

» Ciffi e Ciaffe

» Agnello Cacio e Ova
* Trippa

DOLCI:
» Bocconotti
* Pizza Dogge



(intipasti

Pane In Galluccio
Caclo fritto

"Ja cucina abruzzese é certo di estrazione pastorale;
sebbene 1 GAbruzzo abbia ampie spiagge, il pesce non ¢ tipico nutrimento abruzzese”
(Giorgio SManganelli)
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Mon poteve ron iniziare | o vagge nella cucing
Abrizzese se-non con | "Caoe fritte®. Certo, non
par|amo seurarnente & un patto leggers, da Inserire
nelle diste povere d grassi, ma ogni anto qualche
strappo alla repola s deve pur fareé. LAbrurzo €
consadderata laterra del pastorit e le fette di formageio
morbide d pecora sorm le protagoniste di questa
gLELOsA ricetia, tipica del teramano, ma ormai diffusa in
futta Iz regione, € non salo, I lormaggio, che oul wene
Iritto, & avwolbo n una pastella dernsa. cosl da non
permitieg di "luoruscire” durante la cotlura in clio
bollente (mi raccomando, non pureecchiaria  ma
rrentre cioce nell'olic). Ma vediame insieme | rcetta

Ingredient! per 4 persone:

+ B fette di formagso morbido o pecora [dello spessare

a | cm)

» 2 uova fredde ; 3 o LU U
= |50 g di Fappa D0

e 300 mi di latte

« Sale fing ab

* Dlicy i sem (per inggere)

Procedimento:

* |n uel cictola mompere |& ugva dggungere d latte ¢

gradatamente la . farna, mescolando  delcataments, P
earcando di non formare grurni y s

* | una padella 5 sponde alte, versare lolio d semi

(l'olio d'okva che verwwa utikzzato reégli anme pessati

;'.'nrJLr-.=-|'J!:|EL Fisuitars p PE":FJI-TF!]' = pl.lrla'ln | 1+'mpr'r.'11u'.L y "

(versando una poccia i pastalls per capie se pronto), -

« jmmergere nalla pastella, una alla walta, le fette #
iarmiageio, girandole da ertrambi | t; adagiarke nell'olio :
bollente in paio per volta avendo cura di capovolgerle =

per farke dorare, fidia

* Scolarie su carta per Nt e senvirle calde {in modo tale

che il formaggio resti Mante), ! Daan

P5. Mel coso | formnaepn o pecons non RIecoa, (g Bssere ﬁ. = b

utizzaio anche f jermagme morbido o vacoon,







Sﬂpamamwm

Rappresenta tn piatto della cuoma trad@monale terarmana,
uno o guel piatti del nuse per non buttare rulla, Tutt a
casa abbamio un po’ di pane Efferme (o 1o costodisco
"gelosamente” in cucing, sermpre in attesa-di nutikzzario
nielie mis preparazion)), La ricetta & quella del librg- del
Prof. Rino Faranda sulla: gastrononia teramana. ricetta
Cha @casa mia veniva eseguita di frequents;, mig padre
I adorava. Con tanto peperoncing. piccante. £ una
rcetta povern preparata con ngredient) semplic, che
permette di riutilizzare || pane anche: dopa qualche
giorme, quando §i e saccatoc

|ngredient!:

* Pane raffermo
« Rosmaring

+ Sale

* Araua

* Feperoncing

+ Agla

+ Ol BVO L abbinamento CONSIGLIATO

i chuamars "Ermests”

Procedimento:
* Il pane wens taghalo in pezrn grossolam & cotto b e e
(parcrca 2 minut) in una pantola a bordo alto, dove nit» Montepulciane dell Azicnda Lidia o Amato, 5
precedemtements & stato preparato un sofffitte con it o sollitt, ceale sobwato ) Fane n G

gh aler ingredient),

= Lima valta terminata la cattura, | pane in Galluecio

viene servitt caldo, cod da conservare tutto il sapoiré

degli ingiedseri.




Virtu
Granitt’ nghe la fave
Timballo di scrippelle in bianco

"OFPorto la terra d CAbruzzi, porto il limo della mia J‘vce alle suole delle miv scarpe,
al tacco de” miei stivali, Quando mi ritrovo fra gente estranea dissociato, diverso,
ostilmente selvatico, io mi seqgo e, ponendo una coscia su laltra accavallata,
agito leqgermente il piede ché mi sembra quasi appesantirsi di quella terra,

di quel poco di gleba, di quell umido sabbione ed é come il peso
d'un pezzo d'armatura: dell acciaio difensivo”

(Gabriele @ GAnnunzio)









S vintiy

Una vanetd di ngredientt differenti, una lavoraaone
complesss & accurata pec un pEatlo tra o pid famos e
caratteristicl dalla cucima terarmana Queste cono Le
Wirtd, un pistto della tradizione contadina, che ha ongm
lontane (dai Romand) e nasce con lobettivo di voler
cefebrare Ninizio della peimaverd el fine del periodo
imsernale, saotande le madie per recuperare tutt gl
avang dells staprene freckdla ma unendol o sapon e alle
assenge gellarto: Inutile. dire che gani farmigha conserva
la propria ricetta, Il proprio toco personale. come
naturalimente accade anche & casd ma V) '-,-ngjin gnlo
svelare un paio di caratteristiche del patto i amigliale
patatine fntte a tocchetl devono essers: varsate. nel
mepa peniolone a fine catiura (per-evitare che passann
rovinars |a preparanane a causa dells loro fermentanora);
rvece per decorre ogm pratto, sore utilezeh « carceeh
a spicchi pastellati e fritti. || rsultatell” Un'armonea di
sapon e profurmi iresistbile!!

Ingredienti:

= Ceci » Carciofi

* Borio| + Aglio fresca

= Fagioli & Spagna = Aneto

« Canneli « Erba cpolling

= Fagioll Rossi = Timo

= Lenticche = Salvia

= Prsells Freschi = Maggmrana

* Fagiolini Verdi * Parcetta

* Taccole * Larda

= Oriica = Prosciutio crudo

= Asparag = Cotenna

* Spinac s Furchmne

& ASDIraging = Pasta fresca tricalore

= Cipodiotto all'ucvo

= Sedano * Dlio EVO

= Mais =\fino baanco

« Carote = Bale

= Pallottine di carne = Burro

* Fave Fresche * Moce moscata
 Cicerchia * Pepe banco

+ Borrapgine o Larello di vitalle (per

= Bietole preparare la genavese, | cui
= Agretti sughetin & versato dentro al
= Cicora pentions di verdure g

« Ricola hepLami pet dare sapone)
= Patatine Frtte = f_arme mista per brodo
= Firrocchi (marza pollo & gallina)




Procedimento:

= Pulire b= verdure, tagliarle = |avarle in molta acqua:
bollirte separatamente AlCune verdure @ tleyni lepumi (ad
egempin fé Zocchine, le carote, | carciof, b fave @ | pesll]
nella mia famigha wengona cott trfoletl in padelia con
cipolia ¢ oo EVOY), Cuocere | [egumi, precedentemarnte
fasciat i ammalle almeno per 13 o, seoaratamente n
acoun fredda.

= Preparare || brodo di carne che servira per“allungare™
le virtd e insaperile. In una casseruola caplente
rasolare | sedang, le carote, | cpollotto e [aplio fresco
tritati in abbondante alio EVO: aggiungire | girslio o
witello & lascarke cuders sfumando con virg banco e
Acqua,

* In una pertolona alta fare un sofffitto di sedanc,
cargte, apolotto e agho fresco tntall in abbondante
ohe EVO, unendo le verdure scottate e | lepumi coth
con la Iom dcqua di cotturg, lasciando msaponre per
orra 30 minub. Agmungere | brodo & carma msta

= 4 marte preparare Tlintineolo con le erbe aromatche,
lespezie el sale assieme at bumo, oo, prosciutto orude.
Friggere |e patatine 2 dadinl & metierle da parte. Lo
stess0 per 1 caroof pastellat.

= Cuccere a parte |3 pasta tncolore che, pox, verm
-‘I-E_EILI['ITI.‘I alla rmnestra in cottura

= Versare linhingolo, 1l sughetto della genovese e le
patatine fritte mescolare bene & decorare ogni singolo
piatta con carciof pasteliati.

F5. A coso maa, dopo le Virtl 51 erg solit mangiore fa came
0 genovese con W contarno i pisell erifolon

L abbinamento CONSIGLIATO

, e Und ceng Bra ama










(ranitt nghe Lo

;,umu con la

Un atro piatto povero della tradizione contadina con
acaua. farina, guandale di maiake, fave & olio extravergine di
olva, Anche questo patto (proprio per [a presenza defle
fave)} & carattenstico del mess o maggio, tanto che Moro
d'Gro (antica borgo medievale in provincia di Teramo)
ospeta a firne Maggic, da qualche anno; Una marmestazione
dedkcata agll “antichs sapon e alle ncette della nonna™, i
mese di magge & sempre stato noco di una vaneta di
legurrs profurnat, come |e fave, & ke donne di una volta
the dedicavano interamente || lom tempo alla casa, in
attesa def nerre degll uaming dal bvoro del campi, erano
<olite preparare questo piatto, Solo acqua e farina
nellimpasta, senza uova, cosi da rendere || atto
“powvern” ma gusiose, grazne dlla presenza di guanciale di
male & & abbondante cpollotte. Cerchiame o
preparario rsieme anche nal,

Ingredienti per & persone;

« Aglioy fresco

* Cipoliotto

= 60 gr guandiale < maiale

« 200 gr fave

* 300 gr farina di grano 1enero
* Salegn

* Acqua tepicda gb

* Feperore rowso essccalo

Procedimento:

* Rosolars in una casserunda ['aglio fresco e il cipolletto
Taghate sotfilnama asseme: al guancale a-pezzett)

« Soffriggere un paio di minuti @ aggiungere |2 fwe
shuctiate. portandale 8 cottuma. Aggungendo. s
necessario, un po o acqua calda.

* |n una pentela far rosolare oelle istarelie cpuanciale
fino a farle diventare croccanti, per guamire il platto
asshrTiE 3 un po’ o peperone essicoato. Spegrere |a
famma e agpiungere un po i peperone setfo
sbriciolato.

« Dmsporre la farina & fontana e aggiungere lacoua
tiepidd can un piAto di sale lesare a3 lavorare
limpasto fino & raggiungere 3 consstera desiderata:
Iniziare guind a shlacciare impaste con il palmo della
rrano codl da igratolurlo par ottenars piceola palling d
rrassa.

f(“ﬁﬂb)

* Portare acgua ad ebollizione in una permola a bordo
aft, & aggungere 3 pugn, poco alla volta | granett,
rmescolando. Cuocere per un quarto d'ara orca e
aggmngere il composte di fave & guanciale,

= Far riposare 5 minut 3 fuoco spento. Servire | granett
2l di un piatto piang, apgiungendo sopra e fave cotwe |
peperane croccante shrcolato e e listarelle o guaniciale
4 guarnizions

" =
i dell' Azienda







Jimballe di scrippelle in biance
con venduwre e patlottine

Il timballe & un patto o=lla tradizione culinaria unice
per ogni regione, che s differenza per luogo, cultura,
ingredientl ubilizzatl ma soprattutto per | metods di
preparazane propri di agre famiga In Abnizzo e
considerata timballo sz la preparancne a base di
scrippefle e sia quella con pasta fresca all'uovo sottile,
Melia mia famigha le versioni sone due (ma sempre di
scnppetle) unarossa’, radimonale & Falira 'in banco’”
(@ base di verdure), Nella famigha paterna. oltre-a
pisell & spraci, venvano: utilizzatl anche carcof e
2ucchine pastellati E pol, il imballa in bianco veniva
proposto sempre in odcassone delie festivith Pasquall
oppure durante qualche occasione “pid primavenie”,
sicuramenie per o pressrea di vierdoee, Pud essere
anche preparato prima e congelato; cosl da “tiralo
fuon” alloccorrenza:

Ingradienti per & persone:

= |0 wova (per le scrpoeie)

» |0 euechial di farina

« 10 rrezzd gusei d'uovo di acqua

4 owE

« 100 g di parrmigiano gratiugiato

o | bechaere o latte

+ 2 mozzarele ordilatte

* 300 gr di peelli trifolati con cipolla

* 300 gr di spinaci ripassati nel burro

+ Carcichi e zucchine pastedlati (per chi voleese)
= 50 pallottine di carne fritte

= bale, pepe; noce moscata gb

o O BNVO

* Burro

* Teglia da forno a bordo-alt (quadrata o rettangolare)

Procedimento:

* Per e scrippelle utikzzare per oghi vovs, | cucchiaio
raso o faring & |12 guscio di acqua & procedere nella
preparazione -delle “crépes” utilizzando una padelia
caplente urita legpermente d olio EVC o dl lando.

= Disporre le sonppelle sulla tegla ymburvata per
foderarla, in modo tale che ne fuonescanc le estremitl
* Creare ung strato di pisell), spmac, polpettine,
mazzarella, e versare un po' del battuto d latte, uova
T palngialg, sale, pepe € o indacata

+ Coprire con altre scrippelle e ripetere gl strati a
piaciments, vt ad esaurire gli ingradienti.

= Ripiegare i lermbi delle scrippelle e coprine con altre
siie scrippelle, Cospargere con fiocchett o burm,

= Mettere 1| timbalio nel formo caldo a | /0% per
circa un'ora, Servire caldo

L abbinamento CONSIGLIATO

l ecdewe galky pagherron del Pecorne "Greta”
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Secondi

Ciffi e Ciaffe

Agnello Cacio e Ova
Trippa

“A_CAbruzzo ha carattere cantonale; deve essere veduto, ricercato di valle in valle,
in cento piccole capitali dei monti”
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M, ol

Lina ricetta povera, della tradizione contadina, cha a
casa mia venna preparata 'su ordinazone del mic
papd & cul piaceva molbssimo Base della rcetta
teramiana “la coratella’ dell'agnello, tagliata a piccaoh
pezzl € cotta in padella assiemne agll arcn, CIFF
CIAFFE. Un modo di dire che fa sorriders e che si
riferisce alla cottura velode; m padelia, possibimente di
ferro con abbondare olio, cipdlia e agho: Nel resto
d Abruzzo 1| CIF & CIAF & altra cosa: una ricetta a base
di came di maale, sempre della tradmone povera
contading, preparata in occasione dellucostne del
maile, e dove sono utilizzat) peza dl came che non
surebbero buonl per altre preparazioni, Ma venlamo a
nal con la mia rcetta di farmigia

Ingredienti per 4 persone:

* | kg di coratefia d'agnedlo

+ Mo BV abbandants || baccheere )
s |1 betchiisrg divino bianco

« Cipolla media

* 23 spicchi i aglio fresco L’ abbinamento CONSIGLIATO

* Prermemobo

L M:.'gg Drdfcl Jri viree dell Azremda Ferwta Terraviva, 1"1..:.-|'.tr,-|,'||_|lq|,=,ru:-
* Pepe macmato L% Blodogicn dal eolore mosso rubing irterss: |3 ©

+ Gala =TT i -Iu-.||,'|,-|"|---|'|.i|||._:|-|||.-..-|.".
Procedimento:  Clafie

+ Taglare |a coratella ben lavata a piccoll pezs e mettarla
da parte.

« In una padella armpia versare abbondante olio d'aliva,
¢ ipofa tritata & agho esofinggere per un rmimuto a fuoco
basso;, agpungere 3 coratella a perzetti, mescolare e
aggungere ving: bancg (/2 bechens], lascando
sfurmare,

* Appingere gli acdan e sale lassiando cuscens perofta
venti minuti 5 fuoco moderata Una macinata di pepe.,
servire taldo, accompagnato da crostre di pane frith nel
w T







W@a@e@m

Parliamo di un piatto della tradizione culinana abruzzese,
tipico delle festivitd Pasquall, ma ormal diffuso in tweti |
periodi dell'anno, Protagonsti Fagnells, | formagaio
pecorine gratiugiato e le Lova la carattenstica £ [a
cremina ol uova € pecoring abruzzese DOC che
awalge sapiertemente | bocconon di came di ggnallo.
Chiesta che vi propongo € la noetta di famigha, dove il
wing blanco. & sostiuito dal succo di un paio di liman
Spremetl

Ingredienti per & persone:

« kg e |/1 di perzating dagnello (generalmente
CosCiono)

* 2 [amioni prand: gorermnuti (a casa mia in sostituzione ded
viro banco)

* 3 cuccha di peconng abnuzzese grattugato

« 4 uova

« Dilig EVO

* Sake gb

* Pepe qb L abbinamento CONSIGLIATO
* Hagmaring
* Timao

« Alloro

Thall Aziends Tenuta Terrena | 12,1 Passerim: 1 o

Procedimento:

« Cuocers lagnello a pezzetti in una padella a funco
bacen con oho EVO, hmoni  spremidi, sale, pepe,
resTRArne, tirms & allaro,

* In una ciotol shattere e usva con il pecoring & un po
di pepé nero

« Foco prime o spegnere | fuoco, wersare sopra o
spezzating [a salsa a base di uova e mantecare un paio
i manutl abbondanti.

Servire subaio, caldo,







CONn 00 € Pepeoncune

"MNon ¢'e trippa per gat ™!

"Quests espressione popolare st a indicare che i un
determinato momento dl difficoltd non & || caso di
aspettarsi scorciatoee, regall raccomandazion! o soluzion)
che cadano dal dielo. e che Funico modo: per superario
& guello di faticare parecchio’| E a pronunciare per fa
prima volta guasta frase fu Emesta Mathan, sindaco di
Rema tra il 1907 el 191 3. Per nisanare l'econamia della
cittd, n grave dificoltd allinizio def suo mandato, egl si
mise al lavoro per ridurre le spese inutill. ™

PS: Ig ricetta, gl hlbwe del frof Faonda sw 'L cucing
LErEir NG

Ingredient] per & persone:
« | kge |2 ditrippa

| cipolla media

| gambor dh fedann

| caroty

| scatol di pomador pelati
* Brodo per insaparire

* Prezzermnaolo

* Pipirels

» Allaro

« Magmorana

* Sale

= Peperoncing piccants

Pracedimento:

* Tagliare fa tppa @ striscolne sottili (1o la prando gid
pulifa e shallentala)

* [moun tepame ampa soffmppere olio evo e cpolla
trtata finemente & versare la tnpea, Mescolare con cura,
agoiungendo i pomodom taglato in peza, il brodo,
sale gli exer,

 Coprre e jgscare cuofere par crea un'org-a funco
basso. Servire.

PS5, Chyv vuole puo cosporgere-swlo trippo o parmpiang
grattugiato & casa mig, @ volle, con o nppa al sugo &
condivang | ngatoni e 8 abbondave o parmigiono e
pefieroncing rassa piccants,




Bocconottl
Pizza Dogge

"GAdesso che mi ci fai pensare, mi domando anch'fo che cosa ho conservato
di abruzzese ¢ debbo dire, ahimé, tutto; cioé | h@'ﬂﬂﬁﬂ di esserlo che mi riviene
in gola quando meno me I'asperto”.

(Ennio GFlaiano)









(Becconstti teramani
Ancora un po'di tradipone, || Bocconatto Teramana, Per
L ricetta, ho seguito il libro del prof Faranda sulla cucna
teramana, ma ho fatto gualche piccola vanante
(sulfimpasto. Lsando farina bolero e saragolla), mentre (|
ripieno fho Bsciato tradzonale, € cioe aggiungendo alla

rmarmellata d'uva, ale mandorie. alla canndla e alla
bucoa di lmore 1§ ooccolato a pezzeth,

PS5, Le varant sull impasto, perché ogg song presents tante
d quelle fvine che sperimentore @ Drowrle melte
veramente voglial Mo perché si chiomano cosi?’ Perché
S0n0 d piccole diMEnsion & POSSano ESSEre  Fustatly in un
solp bocoone!!

Ingredienti per 20 bocconott

Per b frolla;

= 600 g di farina {nretd sarapolla & meta bolero)
« |00 grd burro

= 4tuorh d'uove

« T uewa intere ][ Eﬂcjﬂtﬂi[ CONSIGLIATD

* | cucchimodi latte Aperh nirity
o [ A cucchiano o (et in polbeere

Per il ripieno:

= 500 gr & marmellata d'uva

» Codre candito

= Mindarke tostate 3 pezzett) plecolissim

o Canredla

« Buccia di lirmane grattugata

» Cioccolato fondante @ peapett

* L= formelle tpiche per bocconotto

Procedimenta:

* Frocedere con la pasta frolia; amalgamando tutt gh
mgrechent) Lasciare riposare [mpasto per oirca meze'ori
i rpo coperto da pellicola trasparents,

* Preparare || ripreno mescotando alla marmeliata gl aitri
ngredienti,

* Stendere un sottile strato-d frolla nelle formelle e, al
centro, aggungere: || rpeno {orca un cucchiano).
Coprire, sgillandg, can un altro stréto di frofla.

* Mettere In forno caldo a | BD grach per o |5 minub,
Lasciane raffreddare & servare (se s vuole conaucchemn a
vela),







(Pigga Degge

“La puza dogge” (dolce) teramana e s toria defle feste
per sccellenza B composta da strati o pan di spagna
Bagrat con [alkchermes, o caffé e 1 rum e farciti can
crema galla & crema al cacao, Tulta & superfioe @ pol
ricoperta da panna montata & decorata con coralling d
Tuccher, ciliegine cardite ma sl pud dare libero sfogo alla
fortasia. le he utilizzato 1= aliepne & | fion commmestibibi
bio per celebrare la prmavera & ¢ suoroalon,

Ingredient per il Pan di Spagna:
* 5 uowa fresche

* dpaochnial 2ucchers

= b gucchani-fanta

* Buccia grattugiata di 172 limione

Par la erema

= 4 pucas

« 4 pucchial i 2ucchero

o 4 cypchual ras di fanna

« 4 hicchiers di atte { da crca 200 mi)

¢ | stecca di cannella

* 30 gr o cicccolato fonderte o di cacad amaro

Per la bagna del Pan di Spagna:

« Alchermes ab diluito i poca acqua
= Caffé gbu diunte in poca acqua

* Rumqhb diuitoin poca acqua

Per decorare:
* 150 gr & panna da montana
= Fior cammestibilll bio e confetti o cllegine candite

Procedimenta:

*» Fompere e uova e shatterde in una termnma con o
aucchers, unire'la faring setacaandola sopra d'composts,
aromatizzare con |8 scorza o imone,

* Yersare || composto i una teglia imburrata e nfarinata
e fare cuocere a 807 per J0/40 meruti La cottura sard
ultirmiata quando  Fan & Spagna presenters una delicata
caratura,

* Preparare |a crema. In una terrma, mescolare o
zucchero con | fuorll del’uovo. Agpiungere [ farina e
stemperare con | latte evitando & creare grumi. Versare
n una pentols. agmingare |a stecda & cennella e fare
cuccere a fiamma medio bassa, continuando @ girare,
fing a quando |a crema 51 sara. addensata

* Himinare la stecca di cannella & dradere la crema m

due scodelle, n ung, aggungere || coccolato spezzeitato,
mescalando fno a quanda si sard soiolto completamente
(sl puc sestituire con il cacan-amarg),

= Taglare orzzortalmente | Pan di Spagna per ottenere
3 dischi i uguale spessore. Sistemare il prime disco di
Pan:di Spagna su un piatto da portata, bagnaric:con un
pe di caffé diluto in poca acqua. Spalmare ‘sopra’ Uro
strato: unidforme:di crema al oocoolato. Sovrapporre un
alero disco di pan i Spagna; bagrarlo con lalchermes
dilutto: Fare uno- strate: di crema, proseguire con || terzo
diser imbeyuto d compasto al rum

* Mettere in frigo a raffreddare. Mel frattempa montare
la panma, 2 ricaprire a torth decorandola 4 pacere,

PS5 Il Pan of Spagno e consighabile: preparardo 0 gicemo
prima {in quests caso fe ho fatte un wrico strofo bosse e
Fhe taghato tondg con i coBbapasia),

Il cocktail CONSIGLIATO

I:-:ln-:hll-:-l:hr'r"'.-|1.1g! At







“Lespento visponde...”

“PARLIAMO DI ... UOVA con il Direttore Sanitario dell’Istituto
Zooprofilattico Sperimentale dell’Abruzzo e del Molise,
GIACOMO MIGLIORATI.

Le uova sono tra gii alimenti pid nutrienti disponibill sullo terra e possono for parte di una dieta sana, Tuttavia,

sono deperibili come la carne, il pesce, ... A volte, le uova in guscio “pulite e fresche” possone contenere batteri
come la Salmonella Enteritidis (5E), che possono causare malattie di origine alimentare. Anche se il numero di
vova contaminagte & piutteste piccolo, negli wltimi anni si seno verificati casi di malattie di origine alimentare. Per

sicurezza, le uova devono essere manipolate in modo sicuro, prontamente refrigerate & accuratamente cotte”,

“Con che frequenza una gallina depone 'vove!™
“La frequenza di deposizione & determingta do numeresi fattori quoli la razza, il tipe di
altevaments, l'alimentazione, ... Tuttavig, il tempo complessive che va dall'ovulazione allo
deposizione & di dreg 25 ore. Quindi circa 20 minut’ dopo la deposiziene, la galing inizierd o
farme un altro”,

“Da cosa dipende il colore del guscio delle uova di gallinal™
“Le uova possono essere bignche, marreni e coler cremar come mai? Anche le galline spazi
ano dal bignce al marrone e al nero. Non ¢'8 perd alama correlazione fra piumaggio delle
galline e cofore del guscio delle uova, I colore del guscio & determinato geneticamente e ogni
gallina depone wova di un determinato colore che si pub intuire asservandone i lobi, sul lato
dellg testa. Se sono bianchi afiore e vova saranno di colore chigre, e sone rossi, il guscio sard
marmane Almeno nella maggior parte dei casi, nsulta cosl™,

Fonte:
(http:fwww sapere.it'sapere/strumentilvideo-curiosita/di-tutto-un-po/uova--segreti-nel-guscio htmb)

“Come scoprire se un uovo é frescol”
U vove fresco affonda nel'acqua, un wove “vecchio”, invece, Jalleggio perché # suo contenulo
d'acqua, col lempo, & evaporolo.

Dt fiacoms Migharai

Molo o JontGmwn (TE) e P56 Socemo Aighorety ho consegualo o loumss 0 medicng
veterinany ol Uewersitd degh Stud & Balpna ned 198D & ko specalzranens aflinaersid
Parma. Ho innoto o suo esperiensg professionois me! | P53 con wng borso o studio per otteall of
ricarce oTLES delAbnzzo o del Mok of ool b dventote ciskitents vderinads il | 5590, £ snone
docente of lpazione depl almenst! & origne animole nelo Soueln o spedolirzasone deln ool
o Medong Veliwingro deflindvestd o eromo e prese b Focclld of Medidng & Chiugie
celfUnaersied dellquile Nel 1994 & dvendats reghonsabde del Labaratoda degh Almendd
Qrigine Ammaie delT754M. 5 & sembre cooupote of sturesns aimentone, farmandasd anche negl
LISA, praiss i Fosd Sty and Inspection Sandos delUrited Suites Degartment o Agriguiun, Na!
2000 & andeat pels ol o dresione def 754 Nal cormo degh amnl, in qualth o egherin =
delepato def Minslers defo Solute Rofiong, ho portedpoto o diveni inconli o lvelle eucpes =
IETARANIE Sl contarenantl amentan, solle dussine & ulespertariane & comm negh LSA Do
7 iugho of 2 gposto de! F00 2 b nooperte iy conoo of Ciretinee Generole FF, o 26 settembre 201 2
o 2 kaghe 2004 [ caric of Diremmone Sonisas elLZSAM A faldbriio 20070 & ote AueTmaie
mmnatn Diremone Sonitono delisbnito Fooprafiatiics Spermentale deli’Abnezs & de' Molse




“E meglio evitare di mangiare il tuorlo a causa del colesteralo!”

"Gl studi recenti dimastrane che i colestersln dietetico, derivate daite uove, nan influisce sw
el of colesteraln nel sangue e in gicuni cosi sembrg addirttune miglienordl grozie al'ozione
suffe funzioni de! colesterofe HDL guelie definite “buona”, Pid in generale, ali studi dimostrong
che mangiare anche due uova agni giemo, & perfettamente siauro per lg nostm salute & non

W B alcung prova che mangame o pil nsulti donnese, Le wova sone, proticomente, un cibo
perfetto perché song nutrienti, econamiche, facili da preparare e hanne wn gusto eccezionale”,
Fonte; {SuperquarkRai |4 luglie 2019
(https:f fwww.facebook.com/SuperQuarkRal/videos/24 707 7584649 | 493 Tredirect=false)}
Tratte do “Egg Food Safety” America’s egp formers work closely with the U5, Feod and Drug
Administration (FDA) and the United States Department of Agriculture {USDA)

“Cos'e una malattia di origine alimentare!™
Lt g alimenti hanne la copadts d trasportare micryganismi {come battan e virs) o
tossing che possono causare malgthie, quindi @ molte importante che venganc elgborat e
preparagt correttaments. 3@ 1 Fricrorganismi o e tossine vengono Infrodottl negli aliment o se
al batter & consentito ai crescens o ntemo o Sugl atiment senFo essene nattvatiidistrut
(el zolito aal calere; prma i essere consSWmat, possana dane luege o malattie di origing

alimentare. | sintomi il comuni dede maiattoe di ongine aimentare comprencdong Nouses,

WOrTito, darred, crampl @ mal of testa




“Quanto sono sicure le uoval”

W rischic df contravre una malattia of origine alimentare dalle wova & molto basse. Oltre ai
nutrienti, | batter hanno anche bisogne di umiditd, temperatura favorevole e tembe per
maltiplicare e aumentare Il rischio df malattio. Nel rare case in cui un uove contenga batter, &
possibile ridurre il rischio mediante un'odeguata refrigeraziene ed eliminarli mediante una
cotturg adeguata. La manipolazione defle wova, non presenta rischi per la sicurezza alimentare
maggiori di qualsiasi altre alimente deperibile. Negii witimi anni, I batterio Salmonedla
enteritidis & stato rinvenute all'interne di un plecole numero di weva, Neghi Stati Uniti, si
stima che sofe | su 20000 uova potrebbe contenere | batteri, Quind, la probabilith che un
uovo possa contenere Salmonella enteritidis é estremarnente piccoda - 0.005% (dinque
millesimi delluro percents). Di queste passo, se sei un consumatore medio, potresti incontrare
un ueve contaminato undg velta ogni 84 anni Altri tipi df microrganismi potrebbers essere
depositati insieme alio sporce all'esterno di un wove. Puoi proteggere witeriormente te stesso
e lo tua famigha scartando le uova che sone sporche, incrinate, rotte o che perdone if
contenuto e assicurandoti che tu e | tuoi familian wiilizzigte buene pratiche igieniche, incluse
il havaggio delle mari.

“Le uova sone l'unica fonte di Salmonellal”
Ma. La saimonella & un batterio che si treva ampiomente in natura e si diffonde foclmente. |
batteri si trovano nei tratti intestinall of animall, uecell, rettl], insetti e persone. Mentre 'uove
stesso potrebbe non essere contaminate quande le acguist, pud essere contamingto da ung
manipolazione impropria, ad esemplo con mani sborche e con il contatto con animall
dermestic, altr alimenti e attrezzature da cuding.



“In che modo la Salmonella contamina le uoval”

Le saimonele possone trovars! all esterno oel gusdo. Cuesto perché ['uova esce aal covpe
della galing ottraverso lo stesso passeggio In cul vengons escrete fe fed (la doaca). £ anche
bossibile che le salmonelle presenti sul gussio (come Salmenelia Enterigits, Salomonella
lythimurium, ecc.} possane reggiungere  contenuto dopo la deposizione, attraverse | por
present sUlfo STesso gusdo, In ahauni casi, anche Leva con gusao integdro Dossens: essare
deposte con Il contenuto gith cortamingto, per esempio da 5. EnteriditisIn guest'uftimo caso, la
contominazione pud essere dovuta a batteri presenti all'interms def tratto riproauttive della
gallina (ovidutta) prirma della formazlone del guscle attarno al tuorlo e al bianeo. In questo
case anche (a gating puo Saluppane ia mmattia

“| batteri e/o le Saimonelle all'interne dell'ueve sono pil frequentemente localizzate
nel biance d'ueve (albume) o nel worla!’
| batteri, se present, sono plii frequentemente presentl nell albume (Safmanells Enteridits
nelf uove append deposta, ¢ presente nella parte esterna defa mermbrandg vitelling che
awolge I tuorle) dove non sono in grado of crescere (maltinlicarsi), principalmente g cause
dedlg mancanza o nutrent. Con lavarzare ded'etd gelluove, tuttowa, Fabume diventa Bl
tuorlo si indebolisce (i allentans e magfie). Cit

liguide € wa membrang ae asveige
cansente al batten of raggilngene | tworle aenso d nutrent dove possono drescene nel tempo
se ['uavo wene tenute @ temperatire caide. Ma, in un bovo g gusdo fresco; Pulito, non
inenato, (a contaminazione (Nbema i Verijios S0 Fmmente,




“Il gusecio non protegge "'uove dal batteri?”

5 e no. L'ueve ha moite barriere naturall costruite per oiutare a prevenire [ingresso e la
crescita dei batten, Queste proteggono 'uove nel percorso che va dalla galling a casa tua.
Ma, anche se aiuta, i guscio poroso in 5é non & una barriera batterica infallible. Altre
barriere protettive includone le membrane del guscio e del tuerlo e gl strati del bianco che
combattone | batteri in diversi modi.

“Una macchia di sangue significa che un uovo & contaminato!”

Mo, Occasionalmente si trovano macchie di sangue (rosse) o di came {marroni) sul tuorlo.
Sono causat] dalla rottura of un vase sanguigno sulla superficie del tuore quando sl sta
formando o da un inddente simile nella parete dell'ovidette. La maggior parte defle uova con
macchie di sangue vergono rilevate dal cosiddetti impianti di speraturg e non rAgglungons
mai il mercato. Ma, anche con lutilizzo df implanti utomatic, & impossibile catturar twt, Sig
chimicamente che nutrizionalmente, le uova con macchie di sangue sono adatte da mangiare.
Se lo desideri, puoi rimuevere i punto con lo punta d un coltello.

"Cosa succederd se mangie un uove contenente Salmonellal”

Se un wove contenente Salmenella & stato conservato in frigorifero, manipolato secondo
buene pratiche igieniche e consumate immediatamente dopo ung correita coltturg, S avrd
semplicernente un pasto nutriente. Se Muovo & stato maneggiato in moedo improprio, tuttavia,
potrest! svilubbare lo malattia o erigine alimentare denomingta salmenellos. Potresti avere
sintorni come crampi addominali, diarrea, nauseq, vomito, brividi, febbre efo mal di testa entro



é6-72 ore dopo averle consumato. | sintemi df solito gurane sale un glornoe o due nelle
bersane sane, ma possone portare g grovi complicaziond nefle donne in gravidaorza, negl
anziani, nei malati e nel seggetti con disturbi del sistema Immumitario,

“Gli antiblotic] nelle uova contribuiscone alla resistenza agli antblotici?™
In generale, le wova seno prive di antibistici poiche la laro somministrazione per o gran parte
di tafi sostonze & vietata negli animali In fase of depaosizione. Pertants, fa probabilith of ritrovare
resicul df antibdatial nefle ueva & estremamerte bassa, anche perché le galline trattate per
mamiattia raramente prodiucona uova e / o I loro produzione & gravernente compromessa,

“Le uova vanno lavate!”
Assolutamente vietats lovare f'uovo, sl eliminerebbe i sottilissimo film del gusdo {cuticela) che
& lo sua naturgle protezione che o rende imbermechile e preserva ligiene del sue contenuto,
Lunico momento in ol & consentito lavore le uova, per eliminare eventuadll impurith sul guscio,
& poco prima di lessarle per farle sode. Tuttovia se non necessario o pud evitare.

La legge vieta al produttere f lovare o pullre (e uova, simili pratiche: possono dannegglare if
guscio che possiede ung serie df proprietd antimicrobiche e costituisce da solo un'efficace
Barrfers contra le contaminazionl batteriche. La sottile cuticola protettiva del guseia, se
danneggiata, potrebbe fovorire o contaminazione battencs e lo perdita o umiditd attroverso
i guscin, gumentando in Tl modo | rischi per | consumato,




“Daove conservare le uova e a che temperatural”
Mei punti vendita, le uova spesso s trovane a temperatura ambiente sugli scaffall ma sulla
confezione ¢ scritto "conservare in frigorifero dope lacquista”.

*Cl sone ormoni nelle mie uoval”
G ermoni non vengone mal somministrati alle galline ovalole. Tutte le vova prodotte in ftolio e
in Eurcpa sono combletamente naturall @ pon cortengons ormoni

“Perché le uova nel supermercate non sone in frigel™
¥ regolaments (CE) n 589/2008 dellUnione Europea spiega come generaimente “le uova
refrigerate lasciate a temperatura ambiente possono generare una condensa che faclita la
proliferazione di batteri sul guscio e probabilmente i loro ingresse nelllueve. E pertanto
opportuno che le uova siano immagazzingte e trasportate of preferenzo o una temperaturg
costante e che di nerma non siane refrigerate prima defla vendita al consumatore finagle”,
Quindi le uova df categorio A {guelle destinate al consumatore finale) non possono subire
nessun trattoments di conservazione e di refrigeraziene ol di sotte dei 5 °C (ranne poche
eccezion). La legge si precceupa defla condensa che si potrebbe formare sul guscio durante i
tragitte tra il negozio e casa; vuole far evitare la possibilitd di creare un ambiente dove Lo
Salmeonedla (§ batterio che genera pill tmore con le wova) possa proliferare. Nel punti vendita,
le uova sl possono trovare sugll scaffall a temperatura ambiente e af fresco ma ad unag
ternperatura al df sopra dei 5 °C. Nel trasportare in macching le ueva a cosa, | gusel spesso



subiscond degll shalzi of tempergtuna che provecano condensa. Cid puo denneggiare la
membrana profetiva gel'uove, creare mujjs e foclitare i passaggio gel Datter: | guscl sons

porast £ con g conadensa assorbono g element! estemi,

“Come e dove conservare le uova fresche! A che temperatural™
250 e 4 "L} fino al lony consumao

A casa, & opportune conservare fe uova in frigorifers (o
sig per mantanene pit 0 luhgo fresche, sia per evitare che leventuale Salmonelia gid presente
allinterne deifuove proliferl Conservare le uova nella parte bassa del frigovifers e lasciare
neffa lore confezione di cartare (NON nello scombarto @ contenitore dedicata). Sole cosl sono
isolgte in modo cormetio @ & evita ai far viaggiare giv eventuall ricronganismi presenti su
guscie aa un cbo allaltre. Le tova vanno tenute con (g punta méita in basso, percné e ia
porte pid resistente £ per mantenere if tworlo in posizione centrove, Dalta deposizione, i@ wova

OLFENG L mese (con predsione 28 gomi dope lo deposizione-gata of preferibie consumo)

“Cosa fare quando si consumano!”
Liha voita poste g tempessiurg amblente, conviens consumarie endro L paio d one,
Ling wadto utilizzate fe vova, | gusd rottl vanro eliminatl velocemente nel rfiuth urmidl, megito
mon apoggiarll su pessur ripione o stovigha. Turt gif wtensil utilizzat vanno lavati con curg,

TESIETTE Qe
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