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Mettiamo la “quinta”…. e via! 

Periodico mensile                                                                          Novembre 2017 

Via con la “quinta” e il risparmio è assi-
curato. Ma attenzione, non stiamo par-

lando di carburante. Parliamo di alimen-
ti, o meglio di prodotti ortofrutticoli 

freschi la-
vorati e 

preparat i 
pronti al 

co nsumo 
che vengo-

no definiti 
“ q u i n t a 
gamma”, e 

che, una 
volta pre-

cotti e 
senza l’ag-

giunta di 
conservanti o condimenti, quando stan-

no per arrivare alla scadenza non è che 
se non venduti, vengono destinati allo 

smaltimento, ma utilizzati invece per 
venire cucinati ed evitarne così lo spre-

co. Accade infatti che molti centri com-
merciali e supermercati, proprio per 

evitare di gettar via ortaggi di buona 
qualità e magari solo perché ne è in ar-

rivo la scadenza, non li ritirano più dai 
banchi espositivi per toglierli dal merca-
to, ma oggi li cucinano direttamente nei 

loro locali dove, infatti, stanno pren-
dendo piede aree di ristorazione e di 

gastronomia molto gradite alla clientela. 
Va precisato che comunque “quinta 

gamma” non indica una scala qualitativa 
deprecabile, ma un’evoluzione riferita 

piuttosto al 
grado di lavo-

razioni che le 
materie prime 

hanno subito. 
Se, infatti, la 

“prima gam-
ma” corri-
sponde all’or-

tofrutta fresca 
tradizionale e 

la “seconda” 
alle conserve 

vegetali, la 
“terza” comprende gli ortaggi congelati 

e la “quarta” invece quelli freschi e na-
turali, ma tagliati e pronti all’uso. La 

“quinta”, in sostanza, rappresenta solo 
la quinta forma di commercializzazione, 

dopo i vegetali freschi, quelli pastorizza-
ti-sterilizzati, quelli surgelati e quelli ta-

gliati e pronti all’uso, infatti ad essa ap-
partengono i prodotti ortofrutticoli 

che, dopo una prima lavorazione preli-
minare – che riguarda selezione, lavag-
gio, taglio, pelatura - vengono precotti, 

sterilizzati e confezionati sottovuoto o 
cotti al vapore, grigliati o lessati e con-

fezionati in atmosfera protetti-
va, proprio per evitarne la de-

peribilità. La “quinta gamma” 
assicura quindi  prodotti la cui 

cottura ed il confezionamento 
ne impediscono fenomeni di 

ossidazione e di degradazione 
microbica, garantendone la 

qualità. Ecco perché mettere 
la “quinta”, assicura risparmio 

a tavola per i clienti. 
 

                                                    

                      Elisabetta Grossi 
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“Italian sounding” ovvero                           

l’incubo delle frodi agroalimentari 

Il “Parmesao cagliato” del nord-est 

brasiliano, il “Pecorino  sardo” di 

Timisoara, la “Mozzarina” di Mon-

treal, l’“Olio di Pompei” del Mary-

land e, per finire, i “pachino” di Pe-

chino. Con un giro 

d’affari di oltre 56 mi-

liardi di euro l’anno, il 

“Made in Italy” agroali-

mentare vanta più ten-

tativi d’imitazione al 

mondo di qualsiasi al-

tra categoria merceo-

logica. Il mercato 

dell’“Italian sounding” – 

ovvero della denomi-

nazione di origine in-

controllata – vede, in 

particolare all’estero, 

soltanto un prodotto 

italiano autentico su quattro che 

ne vengono venduti. Ragion per 

cui, anche qui da noi, due italiani 

su tre risultano oggi preoccupati 

da quello che, a causa degli scan-

dali agroalimentari, rischiano di 

trovarsi ogni giorno sulla tavola. 

Questo il dato, per nulla rassicu-

rante, che emerge da un’analisi 

Coldiretti/Ixé divulgata in questi 

giorni a Napoli dove è stato inau-

gurato sul lungomare Caracciolo il 

più grande museo del falso 

alimentare “Made in Italy”. 

Insieme all’Osservatorio Agroma-

fie ed alle forze dell'ordine, 

da l l 'Arma 

dei Carabi-

nieri alla 

Guardia di 

F i n a n z a , 

dall'Agenzia 

delle Doga-

ne a l l ' 

ICQRF - 

Ispettorato 

c e n t r a l e 

della tutela 

della quali-

tà e della 

repressio-

ne frodi dei prodotti agroalimen-

tari, all’interno del Villaggio conta-

dino realizzato per il weekend del 

“Black Friday”, la Coldiretti ha vo-

luto permettere ai consumatori, 

già impegnati nelle prime previsio-

ni di spesa delle prossime feste di 

fine anno, di poter smascherare 

con dimostrazioni pratiche le trap-

pole del falso alimentare. Si va dal-

le semplici alterazioni delle eti-

chette dei prodotti, alla adultera-

zione dei formaggi ottenuti con la 

vietata polvere di latte, oppure da-

gli oli di semi trattati con clorofilla 

per spacciarli come extravergini, 

fino all’uso inquietante del peros-

sido di benzoile per sbiancare le 

mozzarelle o per finire – forse? – 

all’anidride solforosa che riesce a 

rendere più rossa la carne oppure 

del Cafodos, micidiale spray chimi-

co, che trasforma il pesce marcio 

in fresco attraverso 

un mix di acidificante, 

correttore di acidità 

ed ossigeno attivo 

che non lascia assolu-

tamente tracce. Sotto 

l’occhio della Coldi-

retti ci sono anche i 

ristoratori che – 1 su 

4 –  usano oliere fuo-

rilegge senza tappi an-

tirabocco, distrazione 

che prevede sanzioni 

da mille a 8 mila euro 

con confisca del pro-

dotto. Dato che l’Italia, fortunata-

mente, è ancora leader europea 

nella qualità e nella sicurezza ali-

mentare, necessita ormai di una 

politica in grado di assicurare più 

trasparenza sia sugli scaffali dei su-

permercati, che nei menù dei ri-

storanti dove devono – anche se 

qualcuno già lo fa – iniziare a indi-

care con chiarezza l’indicazione 

dell’origine dei prodotti utilizzati 

per la preparazione degli alimenti 

serviti.  

 
                               Elisabetta Grossi 
 

Due italiani su 

tre preoccupati 

di ciò che 

mangiano e 

bevono         

ogni giorno 
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Nel centro storico della città papale di Anagni, arriva una nuova realizzazione firmata Grossimpianti. 
Nasce infatti il “Julie Bistrot” e l’inaugurazione di questo nuovissimo locale è ufficialmente prevista per 
giovedì 14 dicembre. Siamo orgogliosi di affermare che si tratta di un piccolo gioiello nel cuore della 
cittadina storica, che, con stile sobrio ma attentamente curato nei dettagli, intenderà proporsi alla 
clientela come un ambiente accogliente e caldo grazie ad una prevalenza di legno dai colori chiari e lu-
minosi. La vera sorpresa sarà però la cucina, pronta ad offrire un menù che sorprenderà tutti per origi-
nalità e fantasia. Calibrato nella scelta delle portate e inconsueto anche per l’offerta di tartare di carne 
e di pesce, il menù sarà infatti in grado di accarezzare il palato dei clienti grazie ad un corner dedicato 
alla cucina di territorio – detta anche a Km. 
zero – che assicurerà prelibatezze, già par-
tendo da elaborazioni  legate alla cottura 
insolita e particolare delle uova. Tagli di 
carne spagnola soddisferanno inoltre i pa-
lati più esigenti, ma naturalmente è meglio 
non svelare tutto subito. Meglio, infatti, 
lasciare alla curiosità di ognuno il piacere 
della scoperta. Spostando poi l’attenzione 
sulla cucina a vista, una realizzazione in cui 
Grossimpianti ha coniugato tecnologia e 
design, si riesce pienamente a comprende-
re come sia possibile fare in modo che gli 
Chef diventino protagonisti della vita sia 
del locale, che di quella sociale e culturale 
di Anagni. Lo showcooking, per usare un termine anglosassone, è una piacevole forma d’intrattenimen-
to che accresce l’interazione con il cliente offrendo, durante il pasto, l’opportunità di osservare i movi-
menti esperti dello Chef . Sia per “Jolie Bistrot” che per Grossimpianti, molta è stata anche la cura dedi-
cata al rispetto dell’ambiente, tanto che le emissioni odorigene, grazie ad uno studio particolareggiato 
ed attento dell’impianto di aspirazione, risulteranno attenuate e conformi alle norme per un ristorante 

dislocato in pieno centro storico. Grazie 
a Grossimpianti, “Jolie Bistrot” sarà un 
piacere per il palato e per la vista, una 
garanzia nel rispetto delle normative in 
cucina e l’espressione di una grande 
professionalità dietro ai fornelli e 
nell’accoglienza in sala. Tutti ingredienti 
che costituiscono già ora un eccellente 
biglietto da visita per proporsi con suc-
cesso alla clientela. L’appuntamento con 
l’inaugurazione è per giovedì 14 dicem-
bre, data da segnare sull’agenda o me-
morizzare nello smartphone. Non man-
cate!  
                                              E. G. 

Ad Anagni                                                    

un bistrot très jolie! 

 

 

Elisabetta Grossi
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Tra le parole italiane più conosciu-

te nel mon-

do, insieme 

a cappucci-

no, spa-

ghetti ed 

espresso , 

pizza la fa 

a s so l u t a -

mente da 

p ad ro n e . 

Basta fare 

due conti 

matematici 

e si capisce 

il perché. 

Ogni gior-

no in Italia vengono sfornati cin-

que milioni di pizze, che moltipli-

cati per 365 giorni superano ab-

bondantemente il miliardo e mez-

zo, senza poi contare quelle che 

vengono prodotte nel mondo. An-

che per questa ragione, la pizza 

rappresenta un pò ovunque l’or-

goglio del “made in Italy”, tanto da 

far ventilare l’ipotesi di candidare 

l’arte dei pizzaiuoli napoletani co-

me prossimo patrimonio dell’Une-

sco. Anche se poi non solo a Na-

poli può essere ascritta l’origine di 

questo alimento. Infatti la prima 

popolazione a scoprire il segreto 

della lievitazione fu quella egizia, 

tanto che nel 4.000 a.C. nacquero 

i primi veri forni, rinvenuti pro-

prio lungo le sponde del fiume Ni-

lo. Gli egiziani furono grandi man-

giatori di quella che chiamavano 

“pita”, ma anche grandi bevitori di 

birra, tant’è che a loro si associa 
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l’abbinamento pizza/birra. A far arri-

vare poi le 

prime pizze 

di farprime 

pizze di far-

ro nel napo-

letano, e 

precisamen-

te a Torre 

del Greco, 

furono i sa-

raceni. Ed è 

qui che ac-

cadde la pri-

ma magia. Il 

farro venne 

infatti sosti-

tuito con il grano, successivamente 

condito con olio e aglio e quando, 

qualche centinaio di anni dopo, dalle 

Americhe i mari-

nai portarono il 

pomodoro, il gio-

co fu fatto. Nil 

gioco fu fatto. 

Non è un caso 

che il tipo di piz-

za più antico sia 

quello “alla mari-

nara” che racco-

glie tutti gli ingre-

dienti utilizzati 

fino ad allora: po-

modoro, aglio, origano ed olio extra-

vergine d’oliva. Napoli ha comunque 

collezionato i record più significativi, 

infatti la più antica pizzeria fu aperta 

in questa città nel lontano 1738 e si 

chiamava “Port’Alba”, tra l’altro, luo-

go di passaggio degli ambulanti che 

andavano in giro per la città e che qui 

La parola italiana                                                                        

più conosciuta al mondo è: PIZZA!! 

si rifocillavano. Poco più di 90 anni 
dopo, sempre  questa pizzeria, fu la 
prima anche ad offrire tavoli e sedie 
ai propri clienti, tra cui spiccavano 
nomi come Gabriele D’Annunzio, re 
Ferdinando di Borbone, Francesco 
Crispi e Benedetto Croce. Furono 
poi il pizzaiolo Raffaele Esposito e la 
moglie Maria Giovanna Brandi a da-
re vita nel 1830 alla pizza 
“margherita”. Realizzata in onore 
della Regina d’Italia che, durante 
una visita a Napoli, chiese espressa-
mente di poter mangiare una pizza, 
la notissima “margherita” venne 
scelta dalla sovrana tra ben tre di-
verse varianti che l’Esposito e la 
moglie le sottoposero. Fu però quel-
la ispirata ai colori della bandiera 

italiana, 
con la 
bianca 
mozza-
rella, il 
rosso 
pomo-
doro e 
il verde 
basilico 
che ri-
scosse 

il maggiore successo, prese appunto 
il nome della Regina ed oggi nelle 
pizzerie di tutto il mondo è conside-
rata la pizza base, più comune e 
consumata dai  clienti. 
                          
                                  Elisabetta Grossi 

  

  

La pizza marinara 

La pizza margherita 


