UniOrto

VADEMECUM
Presso lo spaccio UNIORTO, i Ol tr e a prodot ti 0Osempr e
di pendent.i del | 6Uni verdciigpondibi IPiics,a sono in vendpepemmeimei
possono acquistare, oltre agli quelli a maggiore stagionalita ===
ortaggi di stagione, anche il latte (quindi presenti in campo soltanto
intero pastorizzato e lo yogurt per brevi periodi come la frutta, i Tutti i sapori de
bianco naturale ottenuti dal latte pomodori da conserva, ecc.).
delle mucche della stalla del Centro Questi ultimi potranno essere
( presso la quale rimane comunque acquistati al dettaglio presso lo
attivo il servizio Bancolat con il suo spaccio al momento del ritiro della
distributore di latte crudo) e frutta merce prenotata.
di stagione proveniente dai campi del | prodotti in vendita allo spaccio
Dipartimento di Scienze Agrarie, potranno essere acquistati soltanto
Alimentari e Agro-ambientali. dai di pendent i del | 6Uni v

Pisa attraverso un servizio di

ﬂ prenotazione e ci0 permettera al
Centro di programmare la raccolta
dei prodotti direttamente il giorno
prima del ritiro da parte del cliente.

J Centro di ricerca agro-ambientale

Modalita di prenotazione: per motivi organizzativi sara Enrico Avanzi
possibile effettuare la prenotazione esclusivamente nella
giornata del lunedi dalle ore 9:30 alle ore 12.30 inviando
(preferibilmente) wuna -reail all'indirizzo
UniOrto - via Livornese 742 - San Piero a Grado venditadiretta.ciraa@gmail.com, oppure telefonando  ai Coll ana o0Tutti i sapo



| nostri peperoncini..

Un pizzico di fuoco che riscalda ogni piatto. Il peperoncino
piccante € una delle spezie maggiormente utilizzate in molte
delle tradizioni culinarie di tutto il mondo, tra cui ovviamente
anche la nostra. Da sempre molto apprezzato, € usato sia
per dare sapore ai cibi che per cure di bellezza; le sue pro-
prieta curative sono state a lungo studiate e oggi si puo af-
fermare che a giuste dosi il peperoncino deve far parte della

dieta delle persone.

La Scala di Scoville ( o pi ¥» brevement e

una scala di misura della piccantezza di un peperoncino. |l
numero di unita di Scoville (SHU - Scoville Heat Units)
indica la quantita di capsaicina equivalente contenuta. Cio
che rende piccante il peperoncino & proprio la capsaicina,
ovvero il suo principio attivo, chea differenza di quanto si
creda- si trova nella polpa, nella cosiddetta placenta, ossia
nei filamenti chiari visibil
Il peperoncino Corno di Toro ha un massimo di 500 Shu
quindi non € (quasi) per niente piccante mentre tra i piu pic-

canti iITrinitad scorpion Butch T ha 1milione Shu.
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Le varieta..

ACapsicumannuum ~ 1l a variet”™ quasi
ta, comprende i peperoni dolci, il peperoncino usato in Italia, il
peperoncino diCayenna e quello messicandalapeno. Que-

sta pianta ha un grosso arbusto a cespuglio, le sue foglie sono
verdi e i fiori bianchi; il suo frutto € una bacca con forme e
grandezze diverse. La polvere che deriva da questa specie di
peperoncino € la famosa Paprika.

I di

piu nota € quella dei peperoncimyi, frutti dal colore rosso e

ACapsicum baccatum a | nterno
giallo, provenienti dalla Bolivia e dal Peru. Il grado di piccan-
tezza € medio.
AcCapsicumchinense questa variet?"
piu piccanti al mondo, gifabanero provenienti dall'America
del sud, con una forma arrotondata, rossi o arancioni e un
sapore oltre che piccante leggermente fruttato.

A Capsicum frutescens seguono i chinense per piccantezza e
}raala vgigt% p\iluifarn?sg rjcordiamomabasco. | peperoncini
tabasco, originari del continente americano e di una parte
dell'Asia, hanno una forma allungata, un colore rosso vivo e
sono ricchi di succo.
ACapsicumpubescens ~ | a specie che
mente dalle altre poiché i suoi fiori hanno un colore violaceo, le
foglie sono pelose e la pianta puo raggiungere grandi dimen-
FiqniaLia \r/]a{ieéa rle r(l)ota 8 %hilamaéaéangsrsi%d%n%apor? En _
Peru, Cile e Ecuador, Rocoto. |l frutto ha un colore rosso
vivo e la sua forma e simile ad una mela, ma il gusto & molto

piccante.
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Scorpion 1 milione Shu

e Cosa fare per diminuire la sensazione djf
Curiosita: ) .
bruciore del peperoncino??

Solitamente, dopo aver ingerito qualcosa di

di ff

garliicglar}mzer%te%iccamtg, (s’ogral\ttu?tor se si & poco abituati,
le persone istintivamente bevono acqua, senza avere pero
alcun effetto benefico, perché i capsaicinoidi non sono
solubili in questo liquido. E consigliabile quindi mettere in
bocca un pezzo di pane, bere del latte, o assumere olio,
grassi ( come il formaggio ecc), nei quali la sostanza
piccante si scioglie, e la sensazione di fuoco in bocca si

allevia.

*Tratto da :http://www.ortomio.it/peperoncini_piccanti.html



