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Grazie ai moderni metodi di conservazione,
le patate svizzere sono disponibili quasi tut-
to I'anno. In questo modo, i tuberi ad alto con-
tenuto di acqua non devono affrontare lunghi
tragitti. Poiché sono un prodotto della natu-
ra, la quantita e la qualita del raccolto varia-
no di anno in anno.

Le patate troppo grandi, quelle che presenta-
no difetti o non soddisfano le esigenze di
commercio, industria e consumatori, non fini-
scono pero nella spazzatura: infatti, esse
sono un ottimo mangime per bovini e suini
della regione. Grazie alle preziose sostanze
che contengono, questi tuberi si prestano
bene come sostituti del foraggio, che altri-
menti dovrebbe essere in parte importato.

Anche tu puoi fare qualcosa per salvare gli ali-
menti (Food Save). Nelle prossime pagine tro-
verai alcune informazioni sui temi seguenti:

@ Se conservate nel modo giusto, le pa-
tate non deperiscono e puoi gustarle
ancora a lungo.

@ Puoi riutilizzare gli avanzi di patate
cotte senza alcun problema. In questo
modo potrai dar vita a nuovi piatti sem-
plici e raffinati.

Per molti piatti sono sufficienti poche
patate. Ti mostriamo come riutilizza-
re gli avanzi che haiin frigorifero.

L'espressione Food Waste indica gli sprechi
alimentari che si generano con la produ-
zione, il magazzinaggio e la vendita, ma
anche in cucina con eventuali avanzi.

L'espressione Food Save indica la preven-
zione o lariduzione degli sprechi alimentari
in tutti i settori, dai campi di coltivazione
fino al piatto in tavola.













PATATE SALTATE
IN PADELLA

AT

Ingredienti per 4 persone

6-7 patate a pasta giallao

patate novelle (ca. 900g)

1 cucchiaio di olio di colza HOLL*

un po’ di sale e pepe
un po’ di rosmarino o altre erbe
fresche

*High Oleic Low Linolenic

(per la cottura ad alte temperature)

Preparazione

1.

Pelare le patate e tagliarle a cubetti o fette
di dimensioni simili.

2. Scaldare I'olio di colza nella padella.

5.

. Aggiungere le patate tagliate e mescolare

piu volte.

. Insaporire con del rosmarino quasi a fine

cottura.

Aggiungere sale e pepe

SUGGERIMENTI

Utilizza un coltello a onde per tagliare. Insa-
poriscile patate con cumino e paprica. Cuoci
le patate in padella insieme a pancetta, ci-
polle, porro o peperoni.






FRITTELLE DI PATATE

Ingredienti per 4 persone

800¢g di pure di patate del giorno
precedente

un po’ di latte

2 uova

5 cucchiai difarina

509 di formaggio grattugiato

un po’ di sale, pepe e noce moscata
un po’ di burro

Preparazione

1. Aggiungere un po’ di latte al pure raffred-
dato e mescolare.

2. Mescolare purg, uova, farina e formaggio
grattugiato e insaporire.

3. Formare delle frittelle con I'impasto op-
pure versarlo direttamente in padella con
un cucchiaio.

4. Cuocere nel burro a fuoco medio fino a
fare dorare le frittelle.

SUGGERIMENTO

Servire con una salsa dip.






SPADELLATA
DI PATATE

Ingredienti per 4 persone

800¢g di patate

1 spicchio d’aglio

4 cucchiai di olio di colza HOLL
1 broccolo (ca. 200 g)
1%dl di brodo di verdure
un po’ di sale e pepe

%> mazzetto di menta fresca

%> mazzetto di prezzemolo

I3 limone, buccia grattugiata
3 cucchiai di pinoli tostati

Salsa a base di quark

2509 di quark magro

I3 limone, buccia grattugiata
un po’ di sale e pepe
Preparazione

1. Lavare le patate e tagliarle a fettine di ca.
5 mm di spessore. Tritare finemente I'aglio.
Scaldare I'olio in una padella grande. Ag-
giungere in padella le patate con I'aglio e
rosolare per 5-8 minuti.

2 Lavareibroccoliedividere in rosette. Ag-
giungere alle patate e far rosolare breve-
mente. Sfumare con il brodo e lasciar
cuocere con il coperchio.

3. Mescolare il quark magro, la buccia di li-
mone grattugiata, il sale e il pepe per rea-
lizzare la salsa al quark.

4. Tritare grossolanamente la menta e il prez-
zemolo. Mescolare il tutto con le patate
poco prima di servire e cospargere di pi-
noli tostati.

SUGGERIMENTO

I broccoli possono essere sostituiti a piacere
con altre verdure, ad esempio zucchine o me-
lanzane.






SFORMATINO DI
PATATE CON PANCETTA

Ingredienti per 3—4 persone

3-5 patate a pasta bianca
(ca. 700g)

16 fette di pancetta

1dl di panna

un po’ di prezzemolo a foglia liscia
o aglio orsino

509 di formaggio grattugiato

Preparazione

1. Riscaldare il forno a 200 °C. Adagiare 2

S

Pu
de

fette di pancetta in ogni forma dello
stampo da muffin formando una croce.
Tritare finemente il prezzemolo o I'aglio
orsino e aggiungere alla panna. Aggiun-
gere sale e pepe.

. Pelare le patate, tagliarle a fette sottili e

unirle alla panna. Aggiungere il formag-
gio grattugiato e mescolare bene il com-
posto.

. Creare degli strati di patate negli stampi

da muffin. Adagiarvi sopra le estremita
delle fette di pancetta e premere bene.
Cuocere in forno per 30—35 minuti.

UGGERIMENTO

oi tralasciare le fette di pancetta se desi-
ri realizzare una versione vegetariana.



CARATTERISTICHE DI COTTURA:

SCEGLI LE
PATATE GIUSTE

A PASTA SODA

La polpa non si disgrega nemmeno
dopo una lunga cottura.

Ideale per insalata di patate,
patate lesse e patate
lesse con buccia

Vendita  CONFEZIONE VERDE

A PASTA FARINOSA

La patata si disfa alla cottura, la pol-
pa e farinosa.

Ideale per puré di patate, gratin e
gnocchi

Vendita  CONFEZIONE BLU



Le patate sono sempre di stagione e sono molto versatili
da utilizzare in cucina. E fondamentale scegliere la tipo-
logia giusta per ogni piatto a base di patate. Non tutte le
tipologie vantano le stesse proprieta di cottura. Quando
fai la spesa, fai attenzione al colore della confezione e
scegli la tipologia piu adatta.

LINEA ALTA TEMPERATURA SPECIALITA

La patata si disfa alla cottura, la pol- Ad esempio patate novelle, patate
pa e farinosa. Grazie a una tempera- junior, patate al cartoccio oppure
tura di conservazione piu elevata, la patate per raclette.
formazione di zucchero e ridotta, ca-
ratteristica che riduce anche la for- Ideale per fare riferimento alle
mazione dell'acrilammide nel caso indicazioni riportate
di temperature di cottura elevate. sulla confezione
Ideale per rdosti, patate arrostite e Vendita CONFEZIONE

patatine fritte MARRONE/SPECIALE

Vendita CONFEZIONE ROSSA



RIUTILIZZARE E MEGLIO
CHE SPRECARE

La produzione del cibo comporta I'utilizzo
di molta acqua, terra ed energia, pertanto l_ £
non dovrebbe essere sprecato.

Timostriamo come conservare al meglio
le patate se non hai intenzione di utiliz-
zarle subito.

Se hai degli avanzi di patate gia cotte, |
puoi trasformarle in magici piatti raffi- N

nati e veloci. Dai una seconda chance
alle patate!

Qui puoi trovare ulterioriricette e informa-
zioni sulle patate:

PATATE.CH
KARTOFFEL.CH

swisspatat

Casella postale
3001 Berna

Tel. 031 38536 50
info@swisspatat.ch
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