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La patata rappresenta un elemento fortemente rilevante per lo sviluppo dell’agricoltura e del territorio della provincia di Torino. È stato l’ultimo prodotto ad entrare nel “Paniere dei prodotti tipici della provincia di Torino”, un progetto che ha come scopo la valorizzazione dei prodotti tipici del territorio, il potenziamento delle strutture di turismo rurale, la valorizzazione della filiera corta, dei mercati al dettaglio e dell’educazione alimentare.

Le conoscenze sulla patata ed in particolare su quella di montagna sono molto scarse e questo ne condiziona fortemente la diffusione.

Lo scopo di questo lavoro è stato quindi quello di valutare il comportamento in cottura di sei fra le cultivar maggiormente diffuse in ambito montano al fine di evidenziare eventuali differenze di interesse per il consumatore.

In particolare sono stati studiati i comportamenti e le attitudini culinarie di sei cultivar di patate (Liseta, Patata del Bur, Marabel, Desirée, Bintje, Agria) provenienti da aziende site a Lusernetta (TO) a 600 m s.l.m., ed a Pomaretto (TO) a 800 m s.l.m..

Entrambe le aziende operano in agricoltura biologica con certificazione ai sensi del Reg. Ce. 2092/91 e fanno parte dell’Associazione patata di montagna della provincia di Torino.

I campioni sono stati conservati in celle refrigerate a 6°C e sono stati sottoposti a lavorazione dopo 3-5 mesi dalla raccolta.

Lo studio è stato svolto presso l’IPSSAR “N. Bobbio” di Carignano (TO).

Per la preparazione al forno, le patate sono state pelate, lavate, tagliate a cubetti (12mm), sbianchite e poste in una teglia con olio extravergine di oliva, salate, pepate, aromatizzate con aglio e rosmarino e cotte al forno a 200°C per 20 minuti.

Per la preparazione delle pommes frites, le patate dopo la sbucciatura sono state lavate, tagliate a bastoncino (5cmx8mm) e asciugate con carta assorbente. Successivamente sono state cotte nella friggitrice con abbondante olio a 150°C.

Per la preparazione degli gnocchi le patate sono state bollite intere a caldo, sbucciate e schiacciate, poi mescolate con 200g di farina “00”, sale, 2 uova. Con l’impasto sono stati quindi preparati dei salamini di 2cm di diametro, che sono stati tagliati con un tarocco ed infine cotti in acqua bollente per 2-3 minuti.
I prodotti sono stati assaggiati da un gruppo di docenti, assistenti ed allievi dell’istituto che ha descritto e valutato tutte le preparazioni mediante un’apposita scheda. I risultati ottenuti hanno evidenziato che le varietà più indicate per la cottura al forno sono Liseta, Patata del Bur, Desirée e Bintje, poiché risultano dal colore giallo intenso, gustose, dolciastre, profumate e croccanti. Risultano meno idonee le varietà Agria e Marabel, molto saporite, ma con minore croccantezza, eccessiva farinosità, ed una cottura disomogenea.

Per la frittura punteggi appena sufficienti sono stati assegnati alle varietà del Bur e Bintje che risultano di colore giallo brillante, croccanti e asciutte.

Le varietà Liseta e Marabel risultano assolutamente inadatte per questa preparazione, in quanto il colore è risultato scuro, la consistenza molle ed il gusto non gradevole.

Per la preparazione degli gnocchi di patate sono risultate idonee le cultivar del Bur, Liseta, Marabel, poiché i prodotti così ottenuti risultano di ottimo aspetto, molto morbidi, omogenei, profumati, gustosi e ben amalgamati al condimento.

Inadatta alla preparazione di gnocchi è risultata invece Agria, che ha fornito prodotti collosi, disomogenei, poco gustosi, slegati dal condimento e Desirée per la presenza di grumi nell’impasto e lunghi tempi di cottura (più di un’ora in acqua bollente).

Pur con i limiti ascrivibili al ridotto numero di varietà e di preparazioni esaminate, con questa sperimentazione possiamo affermare che la patata che si presta senza problemi a tutte e tre le preparazioni e risulta quindi la più versatile è la Patata del Bur, che è risultata la migliore in assoluto per gli gnocchi e per la preparazione al forno, confermando anche uno studio condotto dal 2001 al 2003 dal Di.Va.P.R.A. che classificava questa varietà tra le più buone, anche se poco produttive. A questa seguono la varietà Bintje e le varietà Liseta, Desirée e Marabel hanno ottenuto risultati buoni solo in determinate preparazioni.

La varietà che ha ottenuto peggiori risultati in questa sperimentazione è stata invece la Agria che risulta solo appena sufficiente nella preparazione al forno.

Si può quindi concludere che ciascuna patata, a seconda della varietà, della zona di coltivazione, dell’altitudine, delle condizioni climatiche, ha le sue peculiarità e attitudini e fornisce risultati diversi sia sotto l’aspetto colturale che in cucina e conseguentemente a tavola.
















