
G I O C A L E N D A R I O  2 0 2 4

I N  COLLABORAZ IONE  CON

UNA STAG IONE  T I RA  L ’ALTRA :  DALL ’ORTO AL  P IATTO E  OLTRE . . .

FA  MEGL IO  L ’ ARANC IONE  DELLA  ZUCCA ,  I L  V IOLA
DELL ’UVA  O  I L  B IANCO  DEL  CAVOLF IORE?
TUTT I  I  COLOR I  D I  FRUTTA  E  ORTAGG I  SONO
NOSTR I  ALLEAT I ,  P ER  QUESTO  È  FONDAMENTALE
CONSUMARNE  OGN I  G IORNO  5  PORZ ION I  D I  5
COLOR I  D IVERS I :  B IANCO ,  B LU/V IOLA ,
G IALLO/ARANC IO ,  ROSSO  E  VERDE .
SONO  I  5  COLOR I  DEL  BENESSERE ,  VAR IOP INT I
E SERC IT I  CHE  SCENDONO IN  CAMPO  PER
PROTEGGERC I  E  DARC I  FORZA :  FATT I
ACCOMPAGNARE  DA  LORO ,  STAG IONE  DOPO
STAG IONE ,  PER  TUTTO  L ’ ANNO! ! !
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G E N N A I O  2 0 2 4
LUN MAR MER G IO VEN SAB DOM

INGREDIENTI : POLPETTE VERDI INVERNALI  X 4
PERSONE

I N  COLLABORAZ IONE  CON

UNA STAG IONE  T I RA  L ’ALTRA :  DALL ’ORTO AL  P IATTO E  OLTRE . . .

1  BROCCOLO
1  UOVO  
1  C IUFFO  D I  ERBE  AROMAT ICHE  A
P IACERE ,  S ECONDO I L  GUSTO  (PER
ESEMP IO  PREZZEMOLO  O  BAS I L I CO)
1  C I POLLA  P ICCOLA
100  GR .  D I  PARMIG IANO  O  GRANA
GRATTUG IATO
Q .B .  PANE  GRATTUG IATO
Q .  B .  SALE  F INO
Q .  B .  OL IO  EXTRAVERG INE  D I  OL IVA

DOPO  AVER  PUL I TO  I L  BROCCOLO
EL IM INANDO I  GAMB I  P IÙ  GROSS I ,  CUOCERLO
AL  VAPOREF INO  A  CHE  D IVENTA  TENERO .
SCH IACC IARLO  CON  LA  FORCHETTA .
AGG IUNGERE  L ’UOVO ,  I L  FORMAGG IO
GRATTUG IATO ,  I L  SALE ,  L ’ ERBA  AROMAT ICA  E
LA  C I POLLA  TR ITATE  F INEMENTE .  A  QUESTO
PUNTO  B I SOGNA  RENDERE  L ’ IMPASTO  UN  PO ’
P IÙ  ASC IUTTO  AGG IUNGENDO I L  PANE
GRATTUG IATO  (ATTENZ IONE  A  NON
METTERNE  TROPPO  ALTR IMENT I  LE  POLPETTE
D IVENTANO  DURE!) .
PER  FARE  LE  POLPETTE ,  RACCOGL IETE  UNA
CUCCH IA IATA  D I  IMPASTO  E  MODELLATELA  PER
DARLE  LA  FORMA  D I  UNA  POLPETTA  UN  PO ’
OVALE  E  D I SPONETELA  SU  UN  VASSO IO  DA
FORNO FODERATO  CON  LA  CARTA - FORNO .
VERSATEC I  SOPRA  UN  F I LO  D I  OL IO
EXTRAVERG INE  D I  OL IVA  E  CUOCETE  IN  FORNO
PRE -R I SCALDATO  A  180 °  PER  C IRCA  25 - 3 0
M INUT I  (R IG IRANDOLE  A  METÀ  COTTURA) .
FATELE  RAFFREDDARE  PR IMA  D I  MANG IARLE !
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F E B B R A I O  2 0 2 4
LUN MAR MER G IO VEN SAB DOM

CAROTE  PER  G IOCO . . .

I N  COLLABORAZ IONE  CON

UNA STAG IONE  T I RA  L ’ALTRA :  DALL ’ORTO AL  P IATTO E  OLTRE . . .
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M A R Z O  2 0 2 4
LUN MAR MER G IO VEN SAB DOM

DA COLORARE

UNA STAG IONE  T I RA  L ’ALTRA :  DALL ’ORTO AL  P IATTO E  OLTRE . . .

I N  COLLABORAZ IONE  CON

UN SUGGERIMENTO
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INGREDIENTI

A P R I L E  2 0 2 4
LUN MAR MER G IO VEN SAB DOM

MACEDONIA DI  FRAGOLE
X 4 PERSONE

UNA STAG IONE  T I RA  L ’ALTRA :  DALL ’ORTO AL  P IATTO E  OLTRE . . .

I N  COLLABORAZ IONE  CON

500  GR .  D I  FRAGOLE  MATURE
50  GR .  D I  ZUCCHERO
Q .B .  L IMONE

LAVARE  LE  FRAGOLE  IN  ACQUA  FREDDA ,
PUL IRLE  DAL  P ICC IOLO  E  AFFETTARLE  A
DAD IN I .
VERSARV I  SOPRA  LO  ZUCCHERO  E  PO I  I L
SUCCO  DEL  L IMONE  SPREMUTO .
G IRARE  BENE  COME  UN ’ INSALATA  E
LASC IAR  R I POSARE  TUTTO  IN  FR IGO
ALMENO  4 - 5  ORE .
SE  SE I  GOLOSO ,  QUANDO LE  MANG I ,
METT IC I  SOPRA  UNA  PALL INA  D I  GELATO
AL  F IOR  D I  LATTE !



1 2 3 4 5

6 7 8 9 10 11 12

13 14 15 16 17 18 19

20 21 22 23 24 25 26

27 28 29 30 31

M A G G I O  2 0 2 4
LUN MAR MER G IO VEN SAB DOM

FILASTROCCA

I N  COLLABORAZ IONE  CON

UNA STAG IONE  T I RA  L ’ALTRA :  DALL ’ORTO AL  P IATTO E  OLTRE . . .

TRA  GL I  ORTAGG I ,  I L  F INOCCH IO
È  QUELLO  CHE  MENO  DÀ  NELL ’OCCH IO :
TUTTO  B IANCO  CHE  S FUMA  AL  VERDOL INO
DAL  SAPORE  DAVVERO  LEGGER INO…
EPPURE  DEL  F INOCCH IETTO
UN  GRAN  BENE  VA  DETTO :
LU I  NON  È  UNO  SPRECONE :
LE  SUE  PART I  P IÙ  DURE
INSAPOR I SCONO  I L  M INESTRONE ,
I L  SUO  INTERNO ,
D I  CROCCANTE  TENEREZZA ,
CRUDO  O  COTTO  È  UNA  SORPRESA
PER  LA  SUA  DEL ICATEZZA .
NON  S I  BUTTANO  NEMMENO
I  SUO I  C IUFF I  SOTT I L I  NÉ  I  S EM IN I
CHE  DANNO UN  AROMA FANTAST ICO
A  TANT I  STUZZ ICH IN I .
A  MAGG IO ,  I L  F INOCCH IO  C I  DEVE  SALUTARE :
TORNERÀ  IN  AUTUNNO ,  
DOPO  LE  VACANZE  AL  MARE !  
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G I U G N O  2 0 2 4
LUN MAR MER G IO VEN SAB DOM

UN’ INSALATA PER TUTTI!

UNA STAG IONE  T I RA  L ’ALTRA :  DALL ’ORTO AL  P IATTO E  OLTRE . . .

LA  T I POLOG IA  D I  LATTUGA  P IÙ
DEL ICATA  PER  SAPORE ,  CONS I STENZA
E  CONSERVAZ IONE  È  I L  LATTUGH INO ,
TENERE  FOGL I E  CHE  POSSONO
ASSUMERE  D IVERSE  S FUMATURE  D I
COLORE ,  DAL  VERDE  CH IARO  AL
ROSSO  SCURO .
I L  PR IMO  RACCOLTO  S I  HA  CON  LA
PR IMAVERA  IN I Z IO  E STATE  MA  SE  LO
S I  TAGL IA  NEL  MODO G IUSTO ,
R ICRESCE  E  S I  PUÒ  RACCOGL IERE
F INO  ALL ’AUTUNNO ,  QUANDO CALA
LA  TEMPERATURA .
S I  PUÒ  COLT IVARE  ANCHE  IN  VASO
SUL  BALCONE  D I  CASA  ED  È
L ’ INSALATA  P IÙ  D IGER IB I LE  IN
ASSOLUTO .

BUON  APPET ITO! ! !

I N  COLLABORAZ IONE  CON
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L U G L I O  2 0 2 4
LUN MAR MER G IO VEN SAB DOM

UNA STAG IONE  T I RA  L ’ALTRA :  DALL ’ORTO AL  P IATTO E  OLTRE . . .

I N  COLLABORAZ IONE  CON

ARC IMBOLDO :
QUANTE  ZUCCH INE  R I E SC I  A  CONTARE  IN  QUEST I  SUO I  QUADR I ?
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A G O S T O  2 0 2 4
LUN MAR MER G IO VEN SAB DOM

I N  COLLABORAZ IONE  CON

UNA STAG IONE  T I RA  L ’ALTRA :  DALL ’ORTO AL  P IATTO E  OLTRE . . .

V IVA  LA  PA - PA - PAPPA
COL  PO - PO - PO - PO - PO - PO - POMODORO
AH ,  V IVA  LA  PA - PA - PAPPA
CHE  È  UN  CAPO -PO - PO - PO - POLAVORO
AH ,  V IVA  LA  PA - PA - PA - PAPPA
COL  PO - PO - POMODOR!

LA  STOR IA  DEL  PASSATO  ORMA I  CE  L 'HA
INSEGNATO
CHE  UN  POPOLO  AFFAMATO  FA  LA
R IVOLUZ ION
RAG ION  PER  CU I  AFFAMAT I  ABB IAMO
COMBATUTTO
PERC IÒ ,  BUON  APPET ITO ,  FACC IAMO
COLAZ ION

V IVA  LA  PA - PA - PAPPA
COL  PO - PO - PO - PO - PO - PO - POMODORO
AH ,  V IVA  LA  PA - PA - PAPPA
CHE  È  UN  CAPO -PO - PO - PO - POLAVORO
AH ,  V IVA  LA  PA - PA - PA - PAPPA
COL  PO - PO - POMODOR!

LA  PANC IA  CHE  BORBOTTA  È  CAUSA  DEL
COMPLOTTO
È  CAUSA  DELLA  LOTTA :  " ABBASSO  I L
D IRETTOR! "
LA  ZUPPA  ORMA I  L ' È  COTTA  E  NO I  CANT IAMO
TUTT I
VOGL IAMO DETTO  FATTO ,  LA  PAPPA  AL
POMODOR!

V IVA  LA  PA - PA - PAPPA
COL  PO - PO - PO - PO - PO - PO - POMODORO
AH ,  V IVA  LA  PA - PA - PAPPA
CHE  È  UN  CAPO -PO - PO - PO - POLAVORO
AH ,  V IVA  LA  PA - PA - PA - PAPPA
COL  PO - PO - POMODOR!

V IVA  LA  PA - PA - PA - PAPPA
COL  PO - PO - POMODOR!

R ITA  PAVONE

W LA  PAPPA  COL  POMODORO
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S E T T E M B R E  2 0 2 4
LUN MAR MER G IO VEN SAB DOM

INGREDIENTI PIZZETTE DI  MELANZANE X 4

I N  COLLABORAZ IONE  CON

UNA STAG IONE  T I RA  L ’ALTRA :  DALL ’ORTO AL  P IATTO E  OLTRE . . .

2  MELANZANE  GRAND I  
2 50  GR  MOZZARELLA  DA  P I ZZA  
250  GR  SALSA  D I  POMODORO PRONTA  
Q .B .  OR IGANO  ESS ICCATO
Q .B .  SALE  F INO
Q .B .  OL IO  EXTRAVERG INE  D 'OL IVA
TESTO  DEL  PARAGRAFO

AFFETTARE  LE  MELANZANE ,  INC IDERE  LA  SUPERF IC I E
CON  UN  COLTELLO  E  INSAPOR IRE  CON  SALE  E  OL IO .  
SCALDARE  I L  FORNO  STAT ICO  A  180 °  C  E  PO I
INFORNARE  LE  MELANZANE  PER  15  M INUT I .  
VERSARE  LA  SALSA  D I  POMODORO IN  UNA  C IOTOLA  E
COND IRLA  CON  SALE  F INO ,  OR IGANO  E  OL IO ,
MESCOLANDO .
TAGL IARE  LA  MOZZARELLA  A  CUBETT I .
S FORNARE  LE  MELANZANE  E  FARC IRE  OGN I  FETTA
CON  UN  CUCCH IA IO  D I  SALSA  E  QUALCHE  CUBETTO  D I
MOZZARELLA ,  S POLVERARE  CON  ALTRO  OR IGANO  E
TERMINARE  CON  UN  F I LO  D I  OL IO .
INFORNARE  NUOVAMENTE  A  200 °  C  F INCHÉ  LA
MOZZARELLA  NON  R I SULT I  BEN  SC IOLTA  E  F I LANTE .
GUSTALE  BEN  CALDE !
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O T T O B R E  2 0 2 4
LUN MAR MER G IO VEN SAB DOM

L ’UVA
FRA NATURA E CULTURA

LA VOLPE E L ’UVA

I N  COLLABORAZ IONE  CON

UNA STAG IONE  T I RA  L ’ALTRA :  DALL ’ORTO AL  P IATTO E  OLTRE . . .

L ’UVA  È  UN  FRUTTO  M IT ICO  E
NELL ’ANT ICH ITÀ  S I  CREDEVA  CHE
FOSSE  DONATA  ALL ’UOMO DAGL I  DÈ I .
DAL  SUCCO  DELL ’UVA  NASCE  I L  V INO ,
UNA  BEVANDA  PART ICOLARE ,  DA
BERE  CON  ATTENZ IONE  PERCHÈ ,  IN
GRAND I  QUANT ITÀ ,  FA  PERDERE  I L
CONTROLLO!
L ’UVA  È  D IVENTATA  UN  S IMBOLO
REL IG IOSO ,  D I  BUON  AUGUR IO  E  D I
R ICCHEZZA  ED  È  STATA
PROTAGON I STA  D I  OPERE  D ’ARTE   E
D I  FAVOLE  FAMOSE  COME  QUELLA
ANT ICA  DELLA  VOLPE  E  DELL ’UVA
(RACCONTATA  DA  ESOPO  E  PO I  DA
FEDRO)  

UNA  VOLPE  AFFAMATA ,  COME  V IDE
DE I  GRAPPOL I  D 'UVA  CHE  PENDEVANO
DA  UNA  V ITE ,  DES IDERÒ  AFFERRARL I
MA  NON  NE  FU  IN  GRADO .
ALLONTANANDOS I  PERÒ  D I S SE  FRA
SÉ :  « SONO  ACERB I » .  COS Ì  ANCHE
ALCUN I  TRA  GL I  UOMIN I ,  CHE  PER
INCAPAC ITÀ  NON  R I E SCONO  A
SUPERARE  LE  D I F F ICOLTÀ ,  ACCUSANO
LE  C IRCOSTANZE .                ( E SOPO)



1 2 3

4 5 6 7 8 9 10

11 12 13 14 15 16 17

18 19 20 21 22 23 24

25 26 27 28 29 30

N O V E M B R E  2 0 2 4
LUN MAR MER G IO VEN SAB DOM

ALLA ZUCCA
PIACE TRAVESTIRSI :  
S I  TRASFORMA
IN UNA DOLCE TORTA
DA CUOCERE IN FORNO
MA SALTA ANCHE
IN PADELLA
PER DIVENTARE
UN SAPORITO CONTORNO!
E TU,  CON IL  COLTELLINO
PUOI INTAGLIARLA
E TRASFORMARLA
IN UN LANTERNINO. . .

INVECE CON LE FORBICI
PUOI RITAGLIARE
QUESTE SAGOME DI  CARTA
E TRAVESTIRLE. . .
PER GIOCARE!!!   

I N  COLLABORAZ IONE  CON

UNA STAG IONE  T I RA  L ’ALTRA :  DALL ’ORTO AL  P IATTO E  OLTRE . . .

LA ZUCCA
TRASFORMISTA
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D I C E M B R E  2 0 2 4
LUN MAR MER G IO VEN SAB DOM

PUPAZZI  DI  NEVE DEL CAVOLO:  PROVA A FARLI  ANCHE TU!!!

UNA STAG IONE  T I RA  L ’ALTRA :  DALL ’ORTO AL  P IATTO E  OLTRE . . .

I N  COLLABORAZ IONE  CON


