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Idee e acquisti per la settimana

Vi shopping

Signor Bassi, la vostra azienda &
nota per i prodotti particolarmente
innovativi, basti pensare all’ormai
affermato pomodoro kumato e,
’anno scorso, alle mini angurie. Ora
€ ilturno dei sughi. Come nasce
Pidea di questi due nuovi articoli?

I motivi che ci hanno spinto a produrre
dei sughi nostrani sono vari, nono-
stante il Ticino abbia condizioni clima-
tiche limite per la crescita della pianta di
pomodoro in pieno campo (non in
serra). Innanzitutto c’¢ 'aspetto legato
all’origine regionale del pomodoro,
quindi alla genuinita, salubrita e sicu-
rezza alimentare dei prodotti che ne
possono derivare. In secondo luogo c’¢
la consapevolezza che in Ticino finora
non esisteva ancora un sugo nostrano
prodotto con pomodorilocali. Ci siamo
semplicemente chiesti: perché non of-
frire al consumatore un prodotto di
qualita a km zero, gia pronto, e pertanto
ideale per coloro che non hanno molto
tempo per preparare la salsa in casa?

Inoltre entrambe le ricette sono state
sviluppare con il noto giornalista ga-

stronomico Grimod, il quale ci ha aiu-

tato a realizzare un prodotto unico e
genuino.

Quali sono le caratteristiche dei po-

modori impiegati?

Peridue sughi abbiamo scelto tre delle
migliori varieta di pomodoro adatte alla
produzione di passate e sughi di qualita.

Cosi facendo la scorsa estate abbiamo
potuto ottenere una maturazione sca-
lare e allungare il periodo di raccolta e
dilavorazione, adattandolo alla capa-
cita nei nostri impianti. Abbiamo

messo a dimora 50’000 piantine, su una

superficie di circa 2 ettari, nel Piano di

Magadino. Questi pomodori, rispetto a

i

quelli comuni, hanno un contenuto di
acqua inferiore e quindi una resa mag-
giore. Altre caratteristiche sonol'ele-
vato contenuto di zuccheri, il colore
intenso, una maggiore carnosita el’ot-
tima tenuta in campo.

Qualche dato sulla produzione?
Abbiamo potuto raccogliere ca. 70 ton-
nellate di pomodori freschi, tutti rac-
colti manualmente. Per gli altri
ingredienti dei sughi — anch’essi tutti
rigorosamente coltivati in loco - sono
stati impiegati 900 kg di carote, 600 kg
di cipolle, 450 kg di sedano e 350 kg ba-
silico. Per la produzione delle salse ab-
biamo utilizzato un impianto in grado
dilavorare 500 kg di pomodoro fresco
all'ora.

Il sugo deve cuocere a lungo e lentamente.

E importante essere innovativi nel
settore orticolo ticinese?

Direi che ¢ fondamentale. Se ci si
ferma siretrocede. La passione per
questo mestiere cresce anno dopo

| salzdatumatis dal Tesin

Novita Qualita e innovazione nel segno della tradizione sono delle prerogative irrinunciabili
per 'Orticola Bassi di S. Antonino. I1 2011 si apre con due loro nuovi prodotti giunti

a rimpolpare la famiglia dei Nostrani di Migros Ticino: la Salza da tumatis riistica e la Salza
da tumatis e basilic. Marco Bassi ci parla di questi due sughi pronti, solo da scaldare

Salza da tumatis riistica
280gFr.4.30

anno, mettendo in moto lo spirito in-
novativo che é nella mia natura. Cio mi
sprona nel cercare di proporre qual-
cosa di esclusivo che non ¢ ancora
stato fatto da altri qui da noi.

| prodotti

Salza da tumatis riistica: grazie al sa-
pore genuino dato dalle verdure quali
carote, cipolle e sedano, come pure
alla sua corposita, si abbina a meravi-
glia con paste tipo «pipe rigate» o
«pennette». Ottima anche su sfiziosi
crostini.

Salza da tumatis al basilic: 'abbina-
mento pitt comune ¢ quello con gli spa-
ghetti, uno dei piatti piti classici della
nostra cucina, adatto a qualsiasi occa-
sione. Ideale anche come base per una
gustosa pizza oppure per la prepara-
zione di altri sughi pit elaborati.

Salza da tumatis e basilic
280gFr.4.30
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Gli artefici della Salza da tumatis: da sin., Marco Bassi; Riccardo Battelli, responsabile della pro-
duzione e Christian Bassi.



