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NOTIZIARIO

ersa 3

Vellutata
di asparago verde

Categoria:
Prodotti vegetali allo stato naturale o trasformati.

Denominazione ufficiale:
Vellutata di asparago verde.

Area di diffusione:
Pedemontana pordenonese, in particolare quel-
la tra la Val Cosa e la Valeellina.

Descrizione sinfetica:

la vellutata di asparago verde & una crema ofte-
nuta dalla cottura con erbe aromatiche e spezie
di asparago e traftamento finale in passatrice.
Questa “ricetta della nonna” era la base per una
minestra che veniva arricchita con panna, latte o
brodo, condita con formaggio molle o ricotta e
servita con crostini caldi saltati al burro.

Metodo di lavorazione, conservazione e sta-
gionatura:

Dopo la raccolta vengono scelti gli asparagi mi-
gliori per la trasformazione in vellutata.

Cli asparagi vengono ripefufamente lavati in
acqua corrente, quindi sgocciolati e tagliati a
piccoli pezzi. Questi ultimi vengono posti in una
grande pentola e cucinati secondo la ricetta tra-
dizionale.

Dopo la cottura gli asparagi subiscono un trat-
famento nella passatrice con setaccio molto fine
fanto da oftenere una crema omogenea.

Con la vellutata cosi offenuta si riempiono vasi
in vefro e dopo aver aggiunto un sottile strato di
olio di oliva, i vasi vengono chiusi.

Segue un frattamento di sterilizzazione che assi-
cura la salubritd e sicurezza del prodotto.

Materiali, attrezzature usate per la preparazio-
ne e condizionamento:

Vengono usati: vasche di lavaggio in acciaio
inox, una pentola o mantello d'olio, una pas-

satrice con setaccio di 3mm, una dosatrice,
un'autoclave per usi alimentari con tre sonde di
confrollo, utensileria varia, quale tagliere e con-
fenitori. Le sonde di controllo dell’autoclave per-
mettono di monitorare nel tempo le condizioni di
temperatura all'interno della camera e all'inferno
di un vaso, usafo come campione, disposto al
centro dell'autoclave. Questo sisfema assicura il
controllo della sterilizzazione. Il vaso campione
viene eliminafo al termine di ogni ciclo di steri-
lizzazione.

l'ammodernamento della struttura non ha cam-
biato le caratteristiche peculiari del prodotto.

Elementi che comprovino che le mefodiche siano
state praficate in maniera omogenea e secondo
regole tradizionali per un periodo non inferiore
ai 25 anni:

1) Nell'area interessata era consuetudine anda-
re alla ricerca e alla raccolta dei turioni, parte
edibile dell'asparago. In seguito, su piccoli
fazzoletti di terra negli orti di casa, & iniziata
la coltivazione.

2) | metodi che venivano usati per consentire la
conservazione, almeno fino all'inverno, era-
no di fipo tradizionale e talvolta anche empiri-
co. Ci si affidava a ricette che prevedevano,
ad esempio, la conservazione in aceto o la
conservazione come pezzi, pit © meno gros-
si, cucinati e messi “soffo vetro”.

3) In particolare, nella preparazione della vel-
lutata di asparago verde, & stato oftenuto un
prodotto che mantiene intatte le caratteristiche
di questo orfaggio, colore e sapore, e nel
contempo € igienicamente sicuro.

Per maggiori informazioni:

ERSA - Servizio promozione, stafistica agraria e marketing
annamaria.azzarello@ersa.fvg.it

fel. +39 0481 386540 - cell. +39 3358230579



