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Prefazione

L’idea di cimentarsi in questa piccola ricerca gastronomica-culturale locale, nasce da un ristretto e motivato gruppo di persone che si pongono come obiettivo la conservazione e la diffusione della memoria storica della nostra identità rurale, riscoprendo le tradizioni della gastronomia locale, la cucina contadina del territorio e la valorizzazione dei suoi prodotti.

Galliera, come tutti i paesi rurali compresi tra Bologna e Ferrara ed immerso nella pianura del fiume Reno, è una “Terra di Mezzo” in cui si fondono usi, costumi e tradizioni culinarie di queste due provincie emiliane, dando origine a una gastronomia peculiare  legata al territorio ed ai prodotti da esso derivati, alcuni dei quali, grazie  alle loro uniche caratteristiche qualitative, ed organolettiche, hanno ottenuto le
denominazioni I.G.T (Indicazione Geografica Tipica), I.G.P. (Indicazione Geografica Protetta), D.O.P. ( Denominazione d’Origine Protetta), D.O.C. (Denominazione d’Origine Controllata) e D.O.C.G. (Denominazione d’Origine Controllata e Garantita). E’ in questo contesto che le pere coltivate nel nostro territorio entrano di diritto e con sovranità in questa ricerca poiché ben 6 varietà di questo frutto, hanno ottenuto la denominazione I.G.P.e sono le seguenti;

1) Buona Cristiana Williams ( B.C.W. )

2) William Rossa ( Max Red Bartlett )

3) Abate Fétel

4) Decana del Comizio

5) Conference

6) Kaiser

Il pero, è una pianta della famiglia delle Rosacee, che ha caratteristiche agronomiche simili al melo, pur essendo meno resistente alle alte e basse temperature. E’ spontaneo nei boschi europei e coltivato da tempi molto antichi in un gran numero di varietà. Se ne conoscono circa 4000, ma quelle più diffusamente coltivate,e quindi generalmente presenti sui mercati, sono poche: le differenze sono però notevoli per sapore, forma, dimensioni e colori. A seconda dell’epoca di maturazione possono classificarsi in estive, con maturazione dalla fine di giugno a metà settembre; autunnali, con maturazione da metà settembre a metà dicembre; invernali, con maturazione da dicembre a marzo. Fra le varietà estive la più diffusa è la Buona Cristiana Williams, con polpa finissima, fondente, zuccherina, leggermente acidula e delicatamente profumata; resiste bene fino a tre mesi in frigorifero e costituisce circa il 25% della produzione italiana. Atre varietà estive sono la William Rossa e la Conference. Fra le autunnali, troviamo l’Abate 

Fétel e la Kaiser, che si può conservare a lungo in frigorifero. La Decana è una varietà invernale ed è considerata una delle migliori qualità. 

DIETETICA 

La pera, è (in ogni sua varietà ), un frutto dal sapore delizioso ma, conosciamo la sua composizione?  Trova un utile impiego nella dietetica? Ci sono persone che non possono mangiarle? Per rispondere a queste domande bisogna ricorrere a un’analisi approfondita.

COMPOSIZIONE PER 100 g. DI PERA

100 g. possono sembrare pochi ma se leggerete attentamente vi stupirete nello scoprire cosa contiene; 0,30g. di proteine, 12,04 di glicidi, vitamina A 20 U.I.,  0.02 mg. di vitamina B, 4mg. di vitamina C, 13 mg. di calcio, 16 mg. di fosforo, 0,3 mg. di ferro, e un totale di 50 calorie. Come tutta la frutta, la pera è molto ricca di vitamine e sali minerali.

E’ UTILE IN DIETETICA?

La pera, trova utile impiego nelle diete vegeteriane, nei regimi iposodici, nella dietoterapia dell’ipertensione. E’ pure utile nelle malattie renali, nei regimi alcalinizzanti e nelle diete disintossicanti, specialmente negli epatici, e nell’etilismo cronico.

LA PERA FA SEMPRE BENE?

La pera non trova particolari controindicazioni ma è da sconsigliarsi ai colitici, per la presenza dei piccolissimi granuli nella sua polpa.

COSI’… PER DIRE!

Vi è mai successo di parlare di qualcuno, associandolo metaforicamente a una pera?

Io credo di sì! Provate a pensarci. Quando parliamo di una persona che si è improvvisamente innamorata, cosa diciamo?

( E’ cotto come una pera!)

E la stessa cosa la diciamo anche quando siamo molto stanchi!

( Sono cotto come una pera!)

E quando una persona cade a terra?

(E’caduto come una pera matura!)

E cosa pensiamo quando abbiamo davanti una persona boriosa o, come diciamo noi,

“che si da’delle arie”?

( Ma vieni giù dal pero che è meglio!)

E’ chiaro, a questo punto, che siamo talmente abituati a essere circondati da questo frutto da averlo fatto entrare nel nostro modo di esprimerci.
RICETTE
Pere al vino

ingredienti:

8 piccole pere kaiser

1 bicchiere di vino bianco secco

1 bicchiere di acqua

1 scorza di limone

2 chiodi di garofano

50 g. di zucchero

Sbucciate le pere e mettetele in una casseruola, irroratele con un bicchiere di vino bianco e con un bicchiere di acqua. Aggiungete una scorzetta di limone, i chiodi di garofano, i 50 g. di zucchero e fate cuocere per un’ora, a fuoco moderato e coperto. Servitele tiepide o fredde a piacere.

Crostata invernale di pere

ingredienti per 4 persone:

150 g. di farina

60 g. di zucchero

50 g. di burro

1 uovo

750 g. di pere kaiser non troppo mature

marmellata di albicocche

grappa di pere o brandy

un pizzico di sale

Tempo di preparazione e di cottura: 2 ore

In una terrina mettete la farina, un cucchiaio di zucchero, il burro morbido, un uovo e una presa di sale. Lavorate questi ingredienti per qualche minuto con la frusta elettrica, poi mescolateli energicamente con un cucchiaio di legno. Mettete le terrina in frigo per un’ora. Dopodichè stendete l’impasto con il mattarello infarinato in una sfoglia di qualche millimetro di spessore. Foderate con questa sfoglia una teglia di 28 cm. di diametro e pizzicate il bordo tutto intorno per formare un cordoncino. Lavate bene le pere, sbucciatele e dividetele in quarti. Togliete i semi e tagliate ogni quarto di pera in fette molto sottili nel senso della lunghezza: disponetele sulla pasta, una accanto all’altra, posizionando la parte più stretta degli spicchi verso il centro. Mettete lo stampo con la crostata nel forno caldo a 200° e cuocete per 20 minuti, poi aprite lo sportello del forno e spargete sulle pere lo zucchero rimasto. Cuocete ancora per 15-20 minuti. Nel frattempo passate al colino 2 cucchiaiate di marmellata. Mettetela in una casseruolina con un bicchierino di liquore e fate bollire per qualche

istante, mescolando. Subito dopo aver tolto dal forno la crostata, spennellate le pere con questo sciroppo. Servite la crostata tiepida.

Pasticcini alle pere

ingredienti:

100 g. di pere non troppo succose

100 g. di farina

un po’ di farina a parte

10 g. di amaretti

1 uovo

50 g. di zucchero di canna

2 cucchiaini di lievito

1 dl. di latte

burro

tempo di realizzazione: 45 minuti

Sbucciate le pere, eliminate il torsolo e i semi, poi tagliuzzate grossolanamente la polpa e infarinate in modo uniforme i pezzetti ottenuti. Mettete in una terrina 100 g. di farina e gli amaretti sbriciolati. Aggiungete l’uovo, lo zucchero e il lievito. Stemperate il tutto con il latte, che aggiungerete poco alla volta e mescolate per ottenere un composto liscio e cremoso. Unite anche le pere, cercando di distribuirle bene. Spennellate con poco burro fuso degli stampini scanalati, infarinateli e mettetevi il composto a cucchiaiate, riempendoli solo fino a metà. Cuocete i pasticcini nel forno a 190° per 15-20 minuti. Lasciateli riposare per qualche minuto, poi sformateli e serviteli tiepidi o freddi.

Pere con zabaione

ingredienti:

8 pere Williams

vino rosé

200 g. di zucchero +

6 cucchiai di zucchero a parte

1 baccello di vaniglia

7 tuorli

2 cucchiaini di grappa alla pera Williams

8 cucchiai di gelatina di fragola

tempo di realizzazione: 1 ora e 10 minuti

Pelate le pere, tagliatele a metà ed eliminate i semi e il cuore legnoso. Versate 2 bicchieri di vino e 6 cucchiai di zucchero in una casseruola. Aggiungete il baccello di vaniglia tagliato nel senso della lunghezza e portate a ebollizione. Mescolate con un cucchiaio di legno finché lo zucchero non sarà completamente sciolto. Immergete le mezze pere in questo sciroppo e lasciatele cuocere a fuoco basso finchè non saranno translucide. Scolatele delicatamente, mettetele su un piatto e lasciatele raffreddare. Preparate lo zabaione: versate i 7 tuorli e 200 g. di zucchero in una casseruola e sbatteteli con la frusta elettrica ( o manuale ), finchè non otterrete una crema spumosa e bianca. Diluitela con 2 dl. e mezzo di vino rosé e mettete la casseruola in un bagnomaria di acqua calda su fuoco medio. Continuate a sbattere la crema finchè non sarà quadruplicata di volume e molto spumosa. Togliete dal fuoco e incorporate un cucchiaino di grappa. Lasciate raffreddare lo zabaione, poi mettetelo per un’ora in frigo. Al momento di servire, versate uno strato di zabaione sul fondo di un piatto da portata a bordo alto. Disponetevi sopra le mezze pere, con la parte convessa sopra la crema. Riempire l’incavo con la gelatina di frutta sciolta con un cucchiaino di grappa e servite con lo zabaione rimasto in una salsiera a parte.

Torta alle pere caramellate

ingredienti:

1 Kg di pere

il succo di un limone

70 g. di burro

70 g. di zucchero semolato

200 g. di pasta brisée ( fresca o surgelata )

Sbucciate le pere. Tagliatele a metà e togliete il torsolo. Tagliate le pere a fette pittosto spesse e fatele cuocere in forno insieme a 30 g. di burro e 1 cucchiaio di zucchero per 15 minuti a 180°. Togliete le pere dal forno e fatele raffreddare, poi alzate il calore del forno a 210°. Prendete uno stampo antiaderente di 22 cm. di diametro. Spargete sul fondo il burro tagliato a piccoli pezzi. Spolverizzate sopra lo zucchero. Disponete a raggiera le fette di pera irrorate di limone. Stendete la pasta a forma di disco e adagiatela sulle pere. Bucherellate leggermente la pasta per evitare che si gonfi. Ritagliate e sistemate i bordi della pasta. Infornate per 30 minuti. A fine cottura, spegnete il forno, aprite lo sportello e, senza estrarla, fatela riposare per 15 minuti prima di rovesciare sul piatto da portata.

PERE E FORMAGGIO “MONTASIO”

A questo punto è naturale pensare all’accostamento più classico che ci sia: “pere e formaggio“. Le varietà di formaggi sono davvero numerose ma a noi ne interessa uno solo, “il formaggio Montasio” il quale, oltre a vantare origini antichissime ( 1200 d.C.) è stato incoronato come prodotto D.O.P. ( denominazione d’origine protetta). Di conseguenza è entrato di diritto fra i prodotti destinati a diventare testimonial’s della qualità culinaria italiana nel mondo. Il formaggio Montasio è prodotto esclusivamente con latte vaccino e ha origine in Friuli, più precisamente sull’altipiano del Montasio una perla incastonata fra le famose Alpi Giulie e  Alpi Carniche che a loro volta ci hanno fatto dono dei loro eroici figli dalla penna nera, i Bersaglieri. Nei primi giorni del mese di Settembre, nella piazza di S.Venanzio di Galliera si terrà “La Fiera delle Pere” manifestazione annuale itinerante creata per la promozione e la valorizzazione delle pere coltivate sul nostro territorio. Saranno tre giorni di festa, cultura e alta gastronomia ai quali parteciperà anche una delegazione di Codroipo del “ Consorzio per la Tutela del Formaggio Montasio”. Per saziare la nostra curiosità su questo argomento, abbiamo cercato ulteriori notizie su Internet e abbiamo scoperto che questo formaggio ha alle spalle una storia che assomiglia a  un lungo romanzo che parte dal medioevo e si proietta con successo nel futuro. Se anche voi volete saperne di più su questo formaggio, vi consigliamo di cercare su Internet in: 

MONTASIO-FORMAGGIO.IT     

http://www.formaggio.it/italiaDOP/montasio.htm 
PERE ALLA CREMA DI FORMAGGIO

ingredienti per 4 persone:

4 pere Williams

3 hg. di formaggio Montasio fresco (max. 120 giorni di stagionatura)

1 hg. di formaggio Montasio “vecchio”( oltre i 12 mesi di stagionatura)

2 hg. di mascarpone

vino rosso Barolo

Versate il vino in una casseruola dai bordi alti e mettetelo sul fuoco. Nel frattempo, sbucciate le pere, tagliatele in 4 pezzi e ripulitele dei semi. Quando il vino bolle tuffateci dentro i pezzi di pera e lasciate bollire per 2 minuti. Togliete le pere dal vino, scolatele e fatele intiepidire. Prendete il formaggio Montasio fresco, tagliatelo a pezzi poi fatelo sciogliere con un po’ di latte a bagnomaria. Lasciate intiepidire poi aggiungete il mascarpone e mescolate bene il tutto. Disponete le pere su un piatto da portata, ricopritele con la crema e spolverizzate con il formaggio Montasio “vecchio” grattugiato e…Buon appetito!ueste varietà di
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