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di GLORIA GHIARA

Y

ENRICO CRIPPA
Piazza Duomo

«Sfruttate il balcone
dalla primavera inoltrata efino
ai primi freddi. Quali ortaggi

coltivare? Pomodori, melanzane,

zucchine, peperoni, carote,
rucola, lattuga, basilico, fragole
ed erbe aromatiche. Per la carota
prediligete un vaso rettangolare

e profondo almeno 35 cm, per dar

modo alle radici di crescere.
Il peperone, invece, necessita
di un vaso di 30 cm di profondità
e circonferenza: trapiantate in

un terriccio mescolato a stallattico,
ponete a pieno sole e innaffiate

di frequente. Per lattughe e insalate
a foglia in generale, trapiantate

le piantine lasciando fuori il colletto,
in un vaso largo e profondo almeno
20 cm e innaffiate solo quando
la terra è secca. L'esposizione

migliore è sole pieno al mattino

e pomeriggio all'ombra.
Per il basilico servono un vaso
rettangolare e terriccio universale:
seminate a spaglio e ricoprite con

altro terriccio, mantenete il terreno

umido, ponete al sole la mattina
e all'ombra al pomeriggio»
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Gli ortaggi preferiti e i consigli very smart degli chef per . S~ á
coltivare a casa ortaggi ed erbe aromatiche. Et voilà: ..' i'
dall'orto sul balcon alla tavola, la freschezza è servita! 1.",'
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RI$TOPJ-I BOB
1 Reteltorio 
«I miei ortaggi preferiti vanno di pari
passo con le stagioni. In primavera:
carciofi, asparagi, morchelle. In estate:
melanine e pomodori gialli. In autu
topinambur, rapa bianca, verza»

MARIANGE
Gardenia

VITTORIA KLUGMANN
L'Argine a Vencò

«Si può sfruttare il terriccio soffice dei vasi sul balcone per

una coltivazione anticipata di radicchietto da taglio, tipo
zuccherino di Trieste, con un telo protettivo sui semi nella fase
iniziale e l'accortezza di non lasciarli mai asciutti. Anche

lattughino e mitzuna possono essere coltivati in contenitori

rettangolari messi uno sull'altro, lasciando lo spazio per aria
e luce e proteggendoli in caso di clima difficile.
Le erbe freschissime comuni sono in grado di arricchire ogni
preparazione: prezzemolo (che consiglio di coltivare
dal seme), origano, rosmarino, salvia, alloro e maggiorana,
tutte perenni e gestibili già da febbraio. Consiglio anche

di lasciare nei vasi in terrazza alcune piante di cavolo nero
e di cavolo riccio: se trattate bene e tagliate con sensibilità
continuano a dare foglie fresche anche per un biennio».

«Gli ortaggi che preferisco sono il carc. o e i po ti

ultimi, nel nostro orto coltiviamo molte varietà, tra le altre, egino,
cuore di bue, mirabelle, camone, piccadilly, perino giallo, datterino,
costoluto, black cherry, green cherokee. Stiamo lavorando anche
molto con i micro-ortaggi, giovani piantine di specie orticole,

colture erbacee e piante spontanee, raccolte da 2 a 4 settimane

dopo la semina. Alcune delle specie che coltiviamo in serra sono

barbabietola rosa, gialle e rossa, cavolo red russian, cavolo rosso,
mizuna red, green oak, pisello. I micro-ortaggi sono in grado
di fornire una variegata gamma di colori, sapori e consistenze»

MAURO
COLAGRECO .

Mirazur
«Amo tutto ciò che cresce nei miei
giardini, ma più di tutto i pomodori,
perla loro incredibile varietà: rosa,
neri, verdi, gialli... Non bisogna

avere paura di sperimentare. Se

ci si accorge che un particolare
ortaggio o erba selvatica non

cresce, non è mancanza di pollice

verde, a ogni pianta serve una
particolare combinazione di clima,

temperatura, umidità. Ci si adatta,
si cambia. Avere un orto rende
anche più creativi in cucina»

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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MICHELANGELO MAMMOtJTI
La íMa erna. a

 ha il suo protagonista ve estagione«Ogni mese hai suoi climi, ogni . Per me l'anno può sere
idealmente scandito da questo elenco di verdure, descritte da un aggettivo e associate a un'erba. Uno

schema ben calibrato di colori e sapori. Gennaio: cardo spinoso, russian kale. Febbraio: carote sabbiose,
artemisia. Marzo: carciofo pazzo, mizuna antoni. Aprile: asparagi selvatici, rumex acetosa. Maggio: celtuce

gentile, oxalis dei pei. Giugno: piselli dolci, shiso verde. Luglio: zucchine green, nasturzio. Agosto: melanzane
cremose, basilico tai. Settembre: pomodori solari, coriandolo vietnamita. Ottobre: topinambur poveri, ottunia

cordata. Novembre: zucca rapide, tatsoi vulcano. Dicembre: sedano rapa tonico, mostarda metis»

ANGELO PUMILIA
Foresteria Pianeta '
«Maggiorana e rosmarino sono

due delle mie erbe preferite,
ingredienti molto versatili
e utilizzabili in tantissimi piatti
mediterranei, anche nei dolci, da

utilizzare freschissimi, appena

colti. Sono facilissimi da coltivare
in vaso e non possono mancare
nell'arto sul balcone. Assicuratevi
di posizionarli in un luogo

luminoso, esposto all'ombra per

una breve parte della giornata.

E necessario cimarli spesso per
favorire una crescita rigogliosa»

ALOIS
VANLANGENAEKER
~~~~

«Trovo difficile dire quale

ortaggio preferisco: ogni giorno,
a ogni stagione, l'orto suggerisce
l'elemento migliore e più fresco
da utilizzare in cucina. Piselli, fave,

carote, pomodori, rape e zucchini111,
sono tutti facilmente coltivabili

anche sul balcone, in uno spazio
ridotto: il mio consiglio è seguire
il ciclo delle stagioni, sperimentare
e lasciarsi ispirare dalla natura.

Un orto sul balcone è inoltre un
modo per accostarsi a una cucina

più naturale e senza sprechi»

JUAN CAMILO
QUINTERO
Poggio Rosso 

«Sono appassionato di erbe
aromatiche e di tutte quelle varietà

di verdura che quando sono
ancora piccole non solo sono
belle ma sono anche

un concentrato di sapore e nutrienti.
Le zucchine verdi e gialle "baby"

crescono velocemente e sono
deliziose. Non occorre partire
da un seme particolare,

ma è sufficiente raccogliere il frutto

quando è ancora piccolo. Tra
le erbe aromatiche il coriandolo
spicca per personalità e carattere.
La buona notizia, per chi lo ama,

è che è facile da coltivare
sul balcone. Personalmente

lo prediligo nei piatti a base
di pesce, naturalmente in quantità

era te»

LUDOVICO DE VIVO
Cabo aro

«Gli ortaggi a foglia che preferisco

e che possono essere facilmente
coltivati sul balcone sono:

borragine (perla farcia dei ravioli
o in crema, per condire pasta
o zuppe), nasturzio (crudo sulla
pasta, sulle crudità di pesce e nelle

insalate), acetosella (come pesto

o per un pesce a vapore), senape
rossa-mizuna red (fate una base
e cuocetela come una crema

da accostare a carni bianche

e al pesce; cruda con le carni rosse

e nelle insalate)»

RosmG711lZo,
Jsiìico, verbena,

1ne7i:~.~Gl, %ucc%)l1ll,
buon enrico, zucca,

pomodonlll,
rapa 1' ()1JG7

ALFONSO ED ERNESTO

I must di

NORBERT NIEDERKQFLER
St. Hut2ertu.r

PIETRO ZITO
Antichi Sapori

«L'ortaggio per eccellenza, facile

da gestire anche sul balcone

è la zucchina, molto duttile
e con un germoglio molto veloce

(in estate anche solo una settimana).
Mi è molto cara poiché totalmente
"utilizzabile" in cucina.
Dalla zucchina, al fiore fino

ai germogli, tutti ottimi ingredienti

da sperimentare e gustare»

IACCARINO
Don Alton_so 1890

«Pomodori, melanzane, zucchine, limoni, olive, basilico. l grandi ingredienti
classici della dieta mediterranea possono essere coltivati con successo

anche a casa. Elementi essenziali sono luce e acqua, quindi per creare
il proprio orto sul balcone bisognerà fare attenzione all'esposizione: sono

necessarie almeno 6 ore di luce e al riparo dal vento. In un orto sul balcone
non possono mancare le erbe aromatiche: basilico, prezzemolo, timo,

menta, salvia, sono indispensabili perla preparazione dei più tradizionali
piatti italiani, e colti freschi dalla propria piantino sprigioneranno profumi

e sapori inebrianti. Altre colture per chi è alle prime armi potrebbero essere
i pomodori, in vasi di almeno 30 cm di profondità, stando ben attenti

a innaffiarli regolarmente ma non eccessivamente. Anche le melanzane

si prestano bene, sconsiglio invece le zucchine se non si ha un balcone

molto ampio! Una delle regole più importanti è quella di innaffiare
le piante al tramonto, bagnando solo la terra, non le foglie. Non meno
importante è nutrire le piantine. Per concimarle in modo del tutto naturale
potete utilizzare fondi di caffè odi tè oppure gusci d'uovo sminuzzati»
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