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Distribuzione gratuita 12 marzo 2017  

AGLIO URSINO AL LAGO DI ALSERIO  

Questôanno sembra proprio che la primavera non 

voglia ancora arrivare! Ma anche se il clima ci sta 
ferocemente giocando contro, lôaglio orsino ¯ spun-
tato ed è pronto per essere raccolto. Le prime foglie 

ï tenere  -  sono le più adatte per gli usi gastrono-
mici  e quindi, come previsto nelle attività associati-
ve di questôanno, eccoci pronti per conoscere e ap-

profondire questa interessante erba spontanea. 
 Il meteo ci ha offerto unôopportunit¨ da cogliere al 
volo e non ce la siamo lasciata scappare: sole, tem-

peratura (finalmente) primaverile, poco vento.  
 Insieme ai nostri amici del Pesto Orsino della Fata 
Verde  e di Effemarket  eccoci in gita al lago di Alse-

rio, dove nel bosco della Buerga lôaglio orsino ha 
trovato lôambiente favorevole per il suo sviluppo ed 
è diventato endemico.  
Siamo nellôambito del Parco della Valle del Lambro . 

Troveremo  ancora il nostro amico aglio orsino nelle 
macchie ombrose e umide  che accompagnano il 
corso del fiume fino al Parco della Villa Reale di 

Monza e ancora oltre.   
Purtroppo la verde Brianza ha assunto ormai  in 
gran parte un bel colore grigio -cemento, le zone  

verdi-umide sono sempre più ridotte; ogni interven-
to di protezione e di valorizzazione merita quindi un 
appoggio convinto e fattivo da parte di tutti: la co-

noscenza delle risorse del Territorio ne è parte es-
senziale. 

E allora, tutti a raccogliere lôaglio orsino con Giorgio 

Federico Brambilla , nostro Socio Consigliere e titola-

re della Fata Verde, ideatore del progetto di valoriz-

zazione di questa pianta spontanea Ci aspetta un bel  

giro sul lago con un battello a propulsione elettrica e 

un gustoso intermezzo gastronomico con le delizie 

dei fratelli Fossati, appassionati cultori della buona 

tradizione gastronomica per la quale sono giusta-

mente famosi  da tante generazioni.   

                

        G.A. 
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AI DE LôORS 

I  fratelli Fossati di Bareggia 
 
Un fondamentale contributo alla riuscita della giornata è certamente dovuto alla Effemarket 
dei fratelli Fossati di Bareggia, frazione di Lissone.  
A partire dal 1835, anno di avvio dellôattivit¨, i Fossati hanno sempre lavorato nel settore 
dellôalimentazione di qualit¨, producendo direttamente con ricette proprie le loro specialit¨, 
sempre   attenti alla qualità e alla salubrità delle materie prime impiegate. Ricette antiche, 
pienamente rispettose della tradizione, salvaguardate anche grazie alla stretta collaborazione 
con fornitori del territorio, sempre gli stessi.  
Per una conoscenza pi½ approfondita dei fratelli Fossati ¯ utile la lettura dellôintervista rilascia-

ta alla rivista Vorrei, che si può visionare al link https://www.vorrei.org/persone/10519 -alle-

radici-dell-aglio-orsino-in-brianza.html   

Lôaglio dellôorso, in dialetto.  Lo troviamo  abbastanza facilmente nei fossi, nei luoghi umidi e ombrosi  
che costeggiano  fiumi e rogge, nei boschi di montagna fino a 1500 metri. Noi abitanti della Grande 
Brianza abbiamo imparato a conoscerlo bene passeggiando allôinizio della primavera nei boschi o nel 
Parco della Villa Reale, dove il suo profumo intenso e aromatico ne rivela la presenza, addirittura 
stordente quando la fioritura è avanzata. Circa il nome con il quale è conosciuto, la spiegazione più 
verosimile, e  ribadita dal nome popolare, lo fa derivare dal fatto accertato che gli orsi, dopo il letar-
go invernale, se ne cibano abbondantemente. Forse per le sue proprietà,  istintivamente riconosciu-
te,  di erba depurativa e ricca di vitamine e minerali. O forse, pi½ banalmente, perch® lôaglio orsino ¯ 
una delle prime erbe disponibili al momento del risveglio. 
Per chi si dilettasse di botanica, lôaglio orsino ¯ una liliacea, come il tulipano, il giglio, il mughetto . 
Perenne, è alta  quando è in pieno sviluppo da 20 a 40cm., ha foglie larghe e delicate e  fiori bian-
chi. Tutta la pianta ha un  piacevole odore di aglio, che si accentua con la maturità divenendo pun-
gente ma comunque pi½ delicato rispetto allôaglio coltivato. 
Come pianta officinale, lôaglio orsino ha moltissime propriet¨. Le ricordiamo brevemente: 
 
¶ abbassa naturalmente nel sangue il colesterolo cattivo  
¶ svolge unôazione antibiotica e antimicotica 
¶ è un potente ed efficace diuretico 

¶ purifica il sangue 

¶ ha significative proprietà ipotensive  
¶ è ricchissimo di vitamine e sali minerali 
¶  

 Lôaglio orsino ¯ presente in maniera significativa dalle nostre latitudini fino al nord Europa. Dove ¯ 
presente  interviene nella cucina della campagna ma anche in quella di città e nelle creazioni di Alta 
Cucina, data la sua grande versatilità che gli permette di partecipare come comprimario o come pro-
tagonista ma sempre immediatamente riconoscibile. 
La sua stagione naturale è abbastanza breve e coincide essenzialmente con la primavera non inoltra-
ta. Ma ormai esistono ancora i prodotti di stagione? Melanzane, zucchine, peperoni, basilico e chissà 
quante altre verdure   sono coltivate in serra e sono disponibili tutto lôanno . Anche lôaglio orsino lo 
possiamo trovare quasi tutto lôanno dallôortolano in mazzetti ben confezionati, se viviamo in Germa-
nia, in Austria o in altri Paesi del Nord. Naturalmente si tratta di  prodotto coltivato, non è una pianta 
difficile, mancher¨ un poô di profumo ma va bene cos³. E poi lo si trova anche secco, come il prezze-
molo, quindi non resta che  lanciarsi e imparare a usarlo, ne vale la pena! 
   
In Italia l'aglio orsino è oggi poco conosciuto e quindi ben venga l'iniziativa della Fata Verde, in ac-
cordo col Parco Regionale della Valle del Lambro,  per la valorizzazione di questa pianta. Da 
quest'anno la  potremo trovare anche nei negozi del Territorio sotto forma di vasetti di Pesto Orsino. 
Lô Illustrazione del progetto e lôelenco dei negozi al link   http://www.lafataverde.it/news -pesto-

orsino.asp  
  

https://www.vorrei.org/persone/10519-alle-radici-dell-aglio-orsino-in-brianza.html
https://www.vorrei.org/persone/10519-alle-radici-dell-aglio-orsino-in-brianza.html
http://www.lafataverde.it/news-pesto-orsino.asp
http://www.lafataverde.it/news-pesto-orsino.asp
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Possiamo dire che lôaglio orsino ¯ un Giano bifronte. Da un lato, come erba aromati-

ca,  in piccole quantità, è  un insaporitore importante, capace di dare personalità a 
vivande magari un poô scialbe o insipide. Dallôaltro  lato, in quantit¨ significative, as-
sume  dignità di protagonista ed entra in numerose ricette, di cucina popolare e di 

ristoranti stellati, a dimostrazione della sua grande versatilità.  
Lôimpiego dellôaglio orsino ¯ molto diffuso al Nord delle Alpi fino alla Scandinavia; 
qui in Italia è molto usato in Alto Adige e localmente, dove è permessa la raccolta.  

E già, perché la raccolta qui da noi non è permessa dappertutto. Nel Parco di Monza 
è assolutamente proibita, in Alto Adige  non si può fare se non con permessi speciali 

dove lôaglio orsino ¯ inserito in biotopi 
definiti. Dôaltra, parte non essendoci 
qui da noi un mercato significativo, 

non si è avviata la coltivazione orticola 
come in Germania o in Austria.  
Come insaporitore si usano le foglie 

fresche tritate finemente, sparse diret-
tamente secondo il proprio gusto sulle 
vivande, oppure in preparazioni di uso 

più pratico. 
La più significativa è il pesto , nelle sue varianti al naturale, con i pinoli, le mandorle 
o le noci. Se conservato in contenitori  sterilizzati ne è garantita una lunga  utilizza-

bilit¨ e il suo uso ¯ pi½ affine allôimpiego, ben noto a tutti, del pesto ligure.  
Più ricercato, ma molto versatile, è il burro maneggiato con lôerba tritata. Si fa 
ammorbidire il burro, lo si lavora mescolandolo al trito di aglio orsino e a un pizzico 

di sale, si forma un panetto che  viene tenuto al fresco per una notte drenando il 
liquido eventualmente formato. Il burro allôaglio orsino  viene usato  per guarnire e 
insaporire  piatti di sapore delicato ai quali fornisceòuna marcia in pi½ò. Un esempio? 

Una semplice patata lessa, con una noce di burro allôaglio orsino diventa un evento 
gastronomico. 

Più semplice  la preparazione del sale allôaglio orsino. Si fanno seccare, più sem-
plicemente al sole o  in un essiccatore , le foglie  lavate e asciugate. Ben secche, si 
uniscono al sale in un robot da cucina e si trita il tutto fino a raggiungere il grado di 

finezza desiderato. Si ottiene un bel sale verde profumato da utilizzare per condire 
le pietanze evitando lôimpiego di aglio o cipolla.  
Tritato fresco viene usato nella lavorazione del pane e delle focacce per profumare 

lôimpasto. 
Leggermente unte dôolio, appena salate e cotte in forno a 175Á per 15ô, le foglie fre-
sche sono una gustosa guarnizione secondo la fantasia del cuoco.  

Essiccato e triturato, lôaglio orsino secco  si conserva a lungo senza perdere in 
maniera significativa il suo aroma, quindi ¯ ben adatto allôuso casalingo. 
Nella sezione dedicata alle ricette sono riportati alcuni piatti  dove lôaglio orsino ¯ 

protagonista, in modo più o meno accentuato. Sono ricette di semplice esecuzione, 
alcune appartenenti a Cucine diverse dalla nostra, che potranno servire da guida 
per avvicinarsi e capire le caratteristiche gastronomiche di questa erba. 

Gli usi gastronomici. Comprimario e protagonista. 
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          A TAVOLA CON LôAGLIO ORSINO 

Reginette con i gamberi dôacqua dolce allôaglio orsino 
 
Ingredienti:  
reginette 360 g, 12 grossi gamberi di fiume, un mazzo  di aglio orsino, olio evo, burro,1  limone, sale 
e pepe 
 
Preparazione: 

rosolare in padella  i gamberi sgusciati in olio e burro.  Aggiungere  lôaglio orsino tritato grossolana-

mente e farlo appassire. Aggiungere le reginette già lessate, una spruzzata di succo di limone, una 

grattugiata di buccia di limone e una noce di burro. Aggiustare di sale e pepe. Saltare il tutto per 

una buona mantecatura. 

abbiamo raccolto alcune ricette di piatti preparati con il protagonista di questa giornata. Appartengo-

no a culture gastronomiche diverse, ma sono tutte gustose e semplici da preparare.  In molti casi 

per velocizzare lôesecuzione si pu¸ utilizzare il pesto gi¨ pronto e disponibile in commercio. Il risulta-

to non sarà identico, ma sarà in ogni caso interessante.  

Ravioli allôaglio orsino (Svizzera) 
 
Ingredienti:  
farina 00  300 g, 3 uova, ricotta 200 g, mascarpone 50 g, grana grattugiato 50 g, un mazzetto di 
aglio orsino, olio di girasole, burro, sale e pepe. 
 
Preparazione: 
impastare farina e uova, dividere in due parti e stendere due sfoglie. Mescolare ricotta, mascarpone 

e parmigiano fino a ottenere una crema. Tritare finemente lôaglio orsino tenendo da parte alcune 

foglie e unire il trito alla crema, aggiustando di sale e pepe. Preparare i ravioli con le due sfoglie e il 

ripieno. Lessare i ravioli. Disporli in un  vassoio caldo da portata,  guarnire  con le foglie di aglio orsi-

no tenute da parte rosolate in olio e burro, irrorarli con il fondo di cottura e una spolverata di grana.  

Minestra di aglio orsino (Germania) 
 
Ingredienti:  
aglio orsino 200 g, 1 cipolla, 2 spicchi dôaglio, 1 patata, 1 carota,  1 costa di sedano, vino bianco, 
brodo vegetale, un bicchiere di panna montata, sale e pepe 

 
Preparazione: 
tritare la cipolla e gli spicchi dôaglio, tagliare a cubetti patata, carota e sedano. Far appassire il trito 

nellôolio, poi aggiungere le verdure a cubetti. Sfumare con il vino bianco, aggiungere il brodo e por-

tare a cottura. Aggiungere lôaglio orsino tagliato a pezzi e cuocere ancora un paio di minuti. Frullare 

il tutto, aggiungere la panna e aggiustare di sale e pepe.  

Frittata di aglio orsino 
 
Ingredienti:  
4 uova, 50 ml. di panna, un pizzico di sale, 4 manciate di foglie di aglio orsino, olio evo q.b.  
 

Preparazione: 
battere leggermente le uova con la panna, unire le foglie di aglio orsino tagliate a strisce, mescolare, 

aggiustare di sale e cuocere in padella con olio evo. Se piace si pu¸ aggiungere allôimpasto grana o 

pecorino grattugiati.  



 

Gnocchi verdi allôaglio orsino, burro, salvia e pomodori secchi 
 
Ingredienti  
 Patate 400 g, farina  160 g, farina integrale 40 g,  un mazzetto di aglio orsino, sale, burro, olio evo, 
una manciata di foglie di salvia fresche, 8 pomodori secchi sottôolio 
 
Preparazione: 
lessare le patate in acqua salata, pelarle e passarle con lo schiacciapatate. Aggiungere le farine un 

pizzico di sale e lôaglio orsino tritato finemente. Impastare  bene e fare gli gnocchi. Lessarli in acqua 

salata. Rosolare la salvia in olio e burro, aggiungere gli gnocchi e insaporirli. Servire gli gnocchi in 

piatti caldi guarniti con i pomodori secchi tagliati a tocchetti.  

Vellutata di aglio orsino (Austria) 
 
Ingredienti :  
2 mazzetti di aglio orsino,  2 scalogni, 2 patate, un bicchiere di vino bianco, brodo vegetale, un bic-
chiere di panna, olio evo, crème fraiche, sale pepe noce moscata  
 
Preparazione: 
tagliare finemente gli scalogni, tagliare le patate a cubetti, tagliare lôaglio orsino a grossi pezzi.  Ap-

passire in olio gli scalogni, aggiungere il vino e ridurre alla metà. Aggiungere le patate e il brodo e 

portare a cottura. frullare con il minipimer, aggiungere la panna, sale pepe e noce moscata e cuoce-

re ancora a fiamma bassa per qualche minuto. Aggiungere lôaglio orsino, scaldare e frullare ancora 

con il minipimer.  Servire nelle fondine e nappare con la crème fraiche. 
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A TAVOLA CON LôAGLIO ORSINO 

Uova strapazzate con asparagi selvatici, gamberetti e aglio orsino   (Slovenia) 
 
Ingredienti:  
2 cucchiai di olio  evo, 20 g di cipollotti, 50 g di gamberetti puliti, 30 g di asparagi selvatici, 10 g di 
aglio orsino, 1 cucchiaino di cognac, 3 uova, sale 
a piacere, alcune fettine di prosciutto crudo, pomodori ciliegini e germogli di alfa alfa  
  
Preparazione:  
Sullôolio dôoliva scaldato far rosolare i cipollotti tagliati finemente, i gamberetti e le punte degli aspa-

ragi. Dopo un minuto, aggiungere lôaglio orsino, un cucchiaio di cognac e  sfiammare. Aggiungere le 

uova sbattute, un pizzico di sale e continuare a cuocere, mescolando delicatamente per far legare gli 

ingredienti, fino a ottenere una consistenza cremosa. Servire con fettine di prosciutto crudo rosolate 

con un filo dôolio, pomodori ciliegini e germogli di alfa alfa a piacere. 

Lumache   (campagna bergamasca) 

 
Ingredienti:  
4 dozzine di lumache, 1 cipolla, pepe nero in grani, aglio orsino (stesso peso delle lumache), 60 g di 
burro, 40 g di prezzemolo, sale e pepe 
 
Preparazione: 
Far spurgare le lumache, poi sbollentarle, sgusciarle,  togliere il filo nero e sciacquarle per bene. 
Preparare un brodo con cipolla, steli di prezzemolo, pepe in grani e sale. Quando bolle mettere le 

lumache e cuocere per 1 ora. Soffriggere nel burro le foglioline di prezzemolo tritato, lôaglio orsino e 

le lumache. salare, pepare e cuocere per 15 minuti. Servire in tavola con una buona polenta berga-

masca. 
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Riunioni Consiglio Direttivo 
 

 2Á gioved³ di ogni mese ore 18,30    

 
 

12 gennaio 
 

 9 febbraio 
 

9 marzo 
 

13 aprile 
 

11 maggio  
 

8 giugno 
 

13 luglio 
 

14 settembre 
 

12 ottobre 
 

9 novembre 
 

1 dicembre 

8 Marzo 2017 

APPUNTAMENTI 2017 

Segreteria del Conservatorio  Tina Astori 335 8790 839  
E-mail: cata.segreteria@gmail.com 

EVENTI 2017     
  

  
Concorso Piatto Unico  del Mediterraneo 
 
Al lago dôAlserio per lôaglio ursino 
 
Prosciuttificio Marco dôOggiono 
 
Enologia dellôOltrep¸: Quacquarini 
 
Il grano saraceno in Valtellina 
 
I micro-ortaggi a Mezzago 
 
In cucina con Gioachino Rossini 


