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L ’ inverno è alle porte, torna la voglia 
di stare in luoghi accoglienti e caldi, 

ma siamo ottimisti: una cucina tutta di-
versa ci aspetta per i prossimi mesi. I piat-
ti caldi, quelli invernali hanno qualcosa 
di «gemütlich», come si dice qui in Ger-
mania, sanno di casa, di famiglia, di non-
na, di felicità. Spesso e volentieri usiamo 
i termini zuppa, minestra, minestrone in 
modo casuale, sembrano tutti la stessa 
cosa, in realtà però dobbiamo distinguer-
li, perché ognuno presenta caratteristiche 
ben de�nite e oggettive. 

Le minestre sono preparate a base 
di brodo con l’aggiunta di alimenti mol-
to energetici: la carne, la pancetta, i fun-
ghi, il formaggio o le classiche verdure e 
legumi. Il minestrone, al contrario della 
minestra, non viene preparato con il bro-
do, ma solo con dell’acqua e l’aggiunta di 
olio o di panna, è cario di verdure e di vi-
tamine. Le zuppe sono molto omogenee, 
si solito sono costituite da un solo ingre-
diente principale e vengono accompagna-
te dal pane o da crostini; ricordiamo in 
questo caso quelle: di zucca, piselli, e di 
asparagi ...

Come molte delle ricette più gusto-
se, anche le minestre, le zuppe e i mine-
stroni sono di origine semplice e antica, 
venivano preparate utilizzando i resti e 
riciclando ingredienti di altri piatti. Han-
no un apporto notevole in vitamine, con-
tengono infatti moltissime verdure e sono 
ipocaloriche, adatte quindi a chiunque. 

Esistono sul mercato anche in�ni-
te varietà di piatti già pronti ai quali ba-
sta aggiungere acqua, olio extravergine 
di oliva e qualche spezia. Si tratta di otti-
mi preparati per chi ha poco tempo o per 
preparare minestroni speciali che richie-
dono verdure che altrimenti sarebbero 
troppo di�cili da comprare fresche. Pre-
feriamo qui raccomandare quelle surge-
late e non quelle preconfezionate poiché 
quest’ultime sono già state in parte ela-
borate e contengono già una componen-
te grassa. 
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Tra i piatti invernali preferiti ricordiamo 
tutte le minestre e zuppe di cereali: orzo, 

���� �J�N�N�B�H�J�O�J�����Q�I�P�U�P�D�B�T�F���D�P�N

�-�"���$�6�$�*�/�"���*�5�"�-�*�"�/�"���1�3�0�1�0�/�&���0�5�5�*�.�*���1�*�"�5�5�*���*�/�7�&�3�/�"�-�*��

�1�J�B�U�U�J���D�I�F���D�P�O�W�J�O�D�P�O�P���E�`�J�O�W�F�S�O�P
�;�V�Q�Q�F�
���N�J�O�F�T�U�S�F���F���D�S�F�N�F���E�J���W�F�S�E�V�S�B�������Q�J�B�U�U�J���S�J�D�D�I�J���E�J���W�J�U�B�N�J�O�F���F���C�P�O�U�Á

farro, ceci, fagioli e lenticchie…Non di-
mentichiamo anche quelle di pesce, di 
vongole e di gamberi. Quest’ultima pre-
sentata di solito assieme alle patate. 

E le creme di asparagi, porri, avoca-
do, carcio� funghi, pomodoro, zucca.

�-�B���[�V�Q�Q�B���E�J���T�Q�J�O�B�D�J��
La zuppa di spinaci è facilissima nella 
preparazione e gustosissima. Bastano i 
seguenti ingredienti: 500 gr., di spinaci 
lessati, 200 ml. di brodo vegetale, 250 ml. 
di besciamella, 250 ml di panna e due ci-
polle. Dopo aver lessato e sminuzzato gli 
spinaci, far so�riggere in una padella una 
cipolla ed aggiungere la panna. In una 
seconda pentola far so�riggere la secon-
da cipolla ed aggiungervi gli spinaci, ag-
giungere il brodo caldo e la besciamella. 
Bisogna unire poi il composto di panna, 
sale e pepe e lasciar andare a fuoco lento 
per qualche minuto. 

L’autunno è anche il periodo del-
la zucca perché non presentare una bel-

la zuppa di zucca? Facilissima la prepara-
zione, richiede solo quindici minuti e per 
quattro persone: una zucca da 400 gr., 
200 gr. di panna, 500 gr. brodo, sale, pepe 
e rosmarino. Dopo aver cotto la zucca a 
dadini in microonde per circa cinque mi-
nuti, frullatela. Aggiungere poi la panna, 
il brodo, sale, mettere nel microonde per 
cinque minuti a aggiungete pepe nero e 
rosmarino.

Qualunque zuppa o minestra vo-
gliate preparare, dovete prima cucinare il 
brodo, la base per i vostri piatti: rodo di 
manzo, di pollo o vegetale. Consigliamo 
infatti di prepararne sempre in anticipo 
qualche litro e di congelarlo.  

Una bella zuppa di zucca e salvia 
vuole una base di brodo di pollo, la zup-
pa di cipolla il brodo di manzo, quella di 
peperoni il brodo di verdure. A proposito 
della zuppa di peperoni, perché non ac-
costarla a dei mu�n di cipolla, dei piccoli 
panetti saporitissimi alla cipolla? 

Laura Mattiucci
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A Berlino è stato inaugurato in otto-
bre il primo «Palazzo Italia» un’isti-

tuzione che si occuperà della promozione 
del made in Italy nel mondo. Altre simili 
iniziative seguiranno, la prossima proba-
bilmente in Cina, la grande potenza asia-
tica che sta crescendo a ritmi quasi in-
credibili. Il Palazzo Italia a Berlino è da 
ricondursi all’iniziativa privata della Fie-
ra di Milano e a quella pubblica dei suoi 
partner, che sono la Simest Spa (Società 
per le imprese all’estero) e la Tecno Hol-
ding Spa (Società immobiliare e di par-
tecipazioni delle Camere all’Estero), le 
quali insieme hanno dato vita a Italian 
System for Business, la società che sarà 
responsabile della gestione delle struttu-
re e dei servizi di Palazzo Italia. 

Alla presenza dell’Ambasciatore ita-
liano in Germania, Antonio Puri Purini, 
il Palazzo Italia ha aperto un nuovo ca-
pitolo di storia di internazionalizzazione 
del made in Italy a Berlino, città al cen-
tro dell’Europa, in un edi�cio della famo-
sa Unter den Linden a breve distanza dal-
la Porta di Brandenburgo. Un indirizzo 
di indiscusso e grande prestigio che farà 
da vetrina e da palcoscenico nella capita-
le tedesca ad un’Italia che sta sempre più 
orientandosi su prodotti di qualità per 
vincere una partita di export, che con la 
globalizzazione si sta facendo sempre più 
ardua ma anche sempre più avvincente. 

Berlino non è soltanto la capitale del più 
grande e importante paese e mercato eu-
ropeo, ma anche una porta d’accesso pri-
vilegiata ai dinamici mercati dell’Est eu-
ropeo. 

Il viale Unter den Linden, è una stra-
da che ha una storia europea con aspetti 
gloriosi ma anche drammatici. Qui al-
l’angolo della Charlottenstrasse il Palaz-
zo Italia occupa uno degli edi�ci storici e 
più amati dai berlinesi che �no al 1910 fu 

l’albergo più lussuoso della capitale, l’Ho-
tel Roemischer Hof, e in seguito divenne 
sede di banche. L’edi�cio ha una super�-
cie di 4.500 mq che o�rono un’ecceziona-
le vetrina dell’italian style con moda, de-
sign e tecnologia, ma anche della nostra 
cultura e enogastronomia. 

Un centro per le imprese italiane e 
una sede per i loro u�ci, anche se non per 
tutte, ha tenuto a precisare il presidente 
della Fiera di Milano, Michele Perini, ma 
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L’ azienda boco vi propone la collezio-
ne «FashionLine», una linea in tessu-

to misto di cotone e poliester che assicura 
una respirazione sana. 

�4�U�J�M�F���J�U�B�M�J�B�O�P
L’azienda «La vostra sartoria» è stata fon-
data nel 1961 come piccola azienda a con-
duzione famigliare produttrice di abiti da 
lavoro e raggiunge oggi l’obiettivo di of-
frire alla propria clientela un capo esclu-
sivo di foggia artigianale. Il loro impe-
gno è rivolto alla costante ricerca di una 
immagine nuova per vestire il lavoro con 
praticità, classe ed eleganza. 

La scelta accurata dei colori, l’uti-
lizzo di tessuti ed accessori di qualità, la 
comodità dei modelli, la costante ricerca 
e selezione per assicurare un servizio al-
tamente quali�cato, fanno dell’ azienda 
una prestigiosa presenza nel settore del-
l’abbigliamento professionale. 

�7�F�T�U�J�U�J���Q�F�S�G�F�U�U�J
L’azienda Mewa vi o�re abbigliamen-
to con cui i vostri collaboratori faran-
no bella �gura. Indossandoli essi si sen-
tiranno a proprio agio, in quanto anche 
questo supporta la motivazione dei vostri 
collaboratori. MEWA è una delle società 
leader di servizi tessili in Europa. Forni-
scono panni tecnici, abbigliamento pro-
fessionale, abbigliamento protettivo e 
tanti altri prodotti. E per tutti i prodotti è 
compresa l’essenziale: il servizio. Conse-
gna, ritiro, lavaggio e sostituzione dei tes-
sili logorati. 

Soprattutto nei luoghi in cui sono ri-
chiesti standard di igiene elevati, viene ri-
chiesta MEWA. MEWA è stata la prima 
azienda europea di servizi tessili ad in-
trodurre il sistema RABC. Sono tra i pio-
nieri di questo nuovo standard di quali-
tà e certi�cati conformemente alla norma 
prEN 14065. 

�*�H�J�F�O�F���N�F�U�J�D�P�M�P�T�B
L’abbigliamento MEWA per l’igiene sod-
disfa le disposizioni di legge sin dalla 
fase dello sviluppo. L’utilizzo del sistema 
RABC (Risk Analysis and Biocontamina-

tion-Control System) fa in modo che i tessili 
che lasciano il processo di lavaggio siano mi-
crobiologicamente esenti da contaminazione. 
Il sistema RABC supporta misure di sicurez-
za preventvie come HACCP. MEWA garan-
tisce il massimo della sicurezza per l’igiene 
dei vostri tessili, a�nchè possiate ottenere 
standard elevati ed il nullaosta sanitario. 

Tutto questo fa parte del sistema full-
service: consulenza, preparazione, consegna, 
ritiro, lavaggio, cura, immagazzinamento e 
sostituzione. Qual è l’abbigliamento giusto 
per i collaboratori della vostra azienda? Qua-

le è adatto a loro e di quale hanno bi-
sogno? Nella maggior parte dei casi, 
la risposta a questa domanda si ot-
tiene dopo una lunga e complessa ri-
cerca e numerosi tentativi. La Mewa 
vi o�re una consulenza professionale 
già prima della scelta. Funzione, mi-
sure e stile: voi esponete le vostre esi-
genze e loro elaborano la soluzione 
che fa per voi. 

�"�C�C�J�H�M�J�B�N�F�O�U�P���E�J���m�D�F�S�B�N�J�D�B�{
L’azienda teamdress Stein di Am-
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burgo ha presentato quest’anno alla 
�era Hogatec una novità assoluta. L’ab-
bigliamento a base di ceramica per una 
pulizia straordinaria. Il tessuto è estre-
mamente resistente nei confronti di 
macchie e la divisa rimane pulita a lun-
go. La collezione elegante si contrad-
distingue per la longevità e comodità. 
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Carissime Lettrici, carissimi Lettori, 
gradirei anzitutto farVi gli auguri 

per un sereno Natale ed un Felice Anno 
2007. Questo mese con Angelo Zicaro ab-
biamo elaborato per voi un menù per le 
feste natalizie con in abbinamento dei 
vini. 

�*�M���W�J�O�P���Q�F�S���J���D�B�O�O�F�M�M�P�O�J
Lo Chef Angelo propone dei Cannelloni di 
zucca con funghi porcini e tartufo Nero, 
essendo la pasta accompagnata con i tar-
tu�, a causa della presenza di una sostanza 
particolarmente profumata, richiede un 
vino che ecceda per le sue caratteristiche 
olfattive. 

Bisogna altresì tenere conto della 
zucca, e della tendenza dolce, e dell’aro-
maticità del tartufo e da non dimenticare i 
funghi porcini. 

Qui vi consiglio un vino bianco del 
Piemonte, un gran Gavi DOCG «Raccol-
to Tardivo» del Comune di Gavi, (Azien-
da Agricola La Toledana) dalle caratteri-
stiche uniche, ha colore giallo paglierino 
carico, profumo evoluto, con eleganti e 
intensi sentori di frutta bianca matura e 
frutta esotica, �ori, note di miele d’acacia. 
Il gusto è secco, con morbida e equilibra-
ta armonia tra la freschezza e il calore. La 
persistenza aromatica dona un �nale lun-
go e pieno. 
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Come secondo piatto ci viene proposto 
un cinghietto da latte con castagne e ca-
ramello. È facile abbinare a questo piatto 
un gran bel rosso, invecchiato in rovere e 
a�nato per qualche mese in bottiglia. Qui 
propongo l’Isola dei Nuraghi Igt Barrua 
2002 dell’ azienda Agricola Punica di An-
drea Gabbrielli. 
È il primo vino di un’azienda un po’ spe-
ciale,  una joint-venture composta dal-
la Cantina Sociale di Santadi, un nome di 
grande prestigio del vino sardo, la Tenu-
ta San Guido del marchese Niccolò Inci-
sa, in breve il Sassicaia, Antonello Pilloni 
(presidente di Santadi), Sebastiano Rosa 
(manager di San Guido), ed in�ne Giaco-
mo Tachis (enologo sia di San Guido che 
di Santadi) che di questa alleanza è stato 

l’arte�ce e il paziente tessitore, a cui natu-
ralmente è stata a�data la direzione tec-
nica dell’impresa. Il Barrua è ottenuto da 
uve carignano, il vitigno principe di que-
ste terre, con una piccola aggiunta di ta-
glio bordolese. 

Il colore è rubino netto con un’un-
ghia spiccatamente violacea e profumi in-
tensi, ampi e complessi, di prugna, mora, 
inchiostro, leggera confettura di frutti 
rossi ma anche spezie e alloro; in bocca è 
cremoso, suadente, morbidamente strut-
turato con tannini deliziosamente dolci. 
È un vino elegante e piacevolissimo con 
un �nale lungo e speziato con una sfuma-
tura di liquirizia. 
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Come dessert Angelo si è voluto sbizzarri-
re con un insieme di aromi sapientemente 
messi insieme in una Crema di Mandari-
ni e cannella. 

In caso vengano utilizzati liquo-
ri nella preparazione alimentare si sug-
gerisce di utilizzare lo stesso liquore in 
abbinamento. In questo caso ci troviamo 
di fronte ad un dessert abbastanza elabo-
rato e con diverse componenti aromati-
che quali il cioccolato bianco, la cannella, 

il mandarino e la gelatina. Dulcis in Fun-
do il Malvasia delle Lipari DOC Passito 
2000 Cantine Colosi. Nel bicchiere si pre-
sente con un bel giallo oro vivo. Limpido. 
Dal profumo abbastanza ampio, intenso 
e persistente, �ne, con sentori di albicoc-
ca matura ed essiccata, confetto, miele di 
acacia e, lieve, di eucalipto e mandorla. 
Dal sapore dolce, sapido, caldo, su�cien-
temente fresco, pieno e di grande persi-
stenza aromatica. Un ottimo vino. E’ pro-
dotto col 95% delle uve omonime e il 5% 
di Corinto nero. 

Buon Appetito!
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