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				L’Agenzia Europea dell’Ambiente ha analizzato l’effetto del-la crisi climatica tra il 1980 e il 2020 dimostrando che 140mila persone sono morte per fattori legati ad essa (ondate di calore o eventi meteorologici estremi). I danni economici sono stati stimati in circa 510 miliardi di euro. Eppure, sembra che tutto questo sia molto meno grave che aver sporcato di sugo il vetro di un dipinto di Van Gogh. 

				Il 14 ottobre scorso due attiviste dell’associazione Just Stop Oil sono entrare nella National Gallery di Londra e hanno get-tato della salsa di pomodoro sul vetro che protegge una delle versioni de I girasoli. Di questo gesto clamoroso si è parlato ovunque e in molti hanno espresso disappunto per un’azione che «non serve a nulla se non a sfregiare l’arte che è patrimo-nio mondiale». Si è sostenuto anche che si sia trattato di una ragazzata e che le attiviste cercassero visibilità.

				Al netto del fatto che il quadro non ha subito nessun tipo di danno e che le giovani donne avevano, per loro stessa am-missione, già valutato che il quadro era protetto da un vetro, forse qualcuno di voi ricorda i loro nomi? No, quindi il punto non era certo la visibilità. Qualcuno conosce adesso le attività della Just Stop Oil? Probabile. Sui giornali si è parlato ancora di crisi climatica? Sì. 

				I musei sono luoghi che dovrebbero fare cultura e ricer-ca attiva, interrogare chi li visita non solo sul passato ma soprattutto sul futuro. La direttrice delle Gallerie Estensi, Martina Bagnoli, ha scritto: «Il gesto di queste giovani è più poetico che vandalico, vale più l’arte o la vita? Incominciamo a interrogarci, per esempio, su come i musei stessi potreb-bero impattare meno». 

				L’arte è espressione del sé, della propria epoca, è stata spes-so denuncia sociale, provocazione, sintomo o epifenomeno dei cambiamenti rivoluzionari: il problema non sono gli attivisti che imbrattano il vetro di una cornice, bensì noi che ci preoc-cupiamo per il quadro e non per il resto del mondo.

			

		

		
			
				L’arte è sacra, la vita meno

			

		

		
			
				di Federica Giordani
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				Verdura

				Bietola, broccoli, broccolo

				romanesco, carciofi, cardi,

				carote, cavolfiori, cavolini di

				Bruxelles, cavolo cappuccio,

				cavolo verza, cicoria, cime di

				rapa, cipolle, finocchi, funghi,

				indivia, lattuga, patate,

				porri, radicchio, ravanelli,

				rape, sedano, sedano rapa,

				scalogno, spinaci, tartufo

				bianco e nero, topinambur,

				valerianella, zucche.

				Frutta

				Arance, cachi, castagne, fichi,

				fichi d’India, kiwi, mandarini,

				melagrana, mele, meloni,

				pere e uva.

			

		

		
			
				La frutta e la verdura da comprare a novembre, per mangiare meglio e spendere meno

			

		

		
			
				La coppia di ingredienti che ci ha rubato il cuore questo mese è...

			

		

		
			
				La spesa di stagione

			

		

		
			
				Come Ginger & Bread

			

		

		
			
				Broccoli e zenzero

			

		

		
			
				Prova l'abbinamento: clicca qui per leggere la ricetta!
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				Le ricette di novembre

			

		

		
			
				I colori si fanno più intensi, l’aria più fredda. Le mani si scaldano attorno alla ciotola della zuppa o vicino al camino mentre cuociamo le castagne. Novembre è arrivato e abbiamo già imbandito la tavola
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				senza: frutta secca 
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				Antipasti

			

		

		
			
				Prep: 5 min. | Cottura: 25 min. | Tempo tot.: 30 min.Dosi per: 4-6 persone | difficoltà: bassa

			

		

		
			
				Ingredienti

				80 g di farina 0

				100 g di farina di grano saraceno

				220 g di birra fredda 

				1 cucchiaio di grappa

				200 g di formaggio vegetale duro (tipo questo)

				1 cucchiaino raso di sale

				Olio per friggere

				Strumenti

				Ragno per frittura

			

		

		
			
				Si cucina!

				In una ciotola mescolate le due farine e il sale, poi aggiungete la birra e la grappa, mescolando bene il tutto fino a formare una pastella perfettamente liscia. Coprite con un piatto e lasciate ripo-sare la pastella in frigorifero per almeno mezz’ora.

				Friggiamo gli sciatt

				Tagliate il formaggio vegetale a cubetti di circa 2 cm per lato e scaldate l’olio per friggere. Immergete i dadini di formaggio nella pastella, prelevateli uno alla volta con un cucchiaio e immerge-teli nell’olio caldo con delicatezza, facendo attenzione che siano ben ricoperti di pastella. Cuocete gli sciatt fino a che saranno belli dorati, prelevateli con un ragno da frittura e disponeteli man mano su un vassoio coperto di carta assorbente a perdere l’olio in eccesso. Proseguite in questo modo fino a esaurimento della pastella.

				Serviamo

				Servite quindi i vostri sciatt ben caldi su un letto di cicorino taglia-to bello fine e gustateli ben caldi e fragranti.

				Conservazione

				Vi consigliamo di consumare al momento gli sciatt in modo da gustarli ben caldi, fragranti e con il cuore morbido.

				Consiglio vegoloso

				Al posto della birra potete usare dell’acqua frizzante fredda per la realizzazione della pastella.

			

		

		
			
				Sciatt valtellinesi vegani

			

		

		
			
				Antipasti
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					La Valtellina è una zona lombarda che mi ha sempre affascinato, culinariamente parlando: l’altro mio amore assoluto sono i pizzoccheri. Qui trovi la video lezione del corso sulle ricette tradizionali in cui imparare a prepararli in versione vegana!
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				Antipasti

			

		

		
			
				Ingredienti

				6 patate grandi

				Olio extravergine d’oliva

				½ cucchiaino di paprika dolce

				½ cucchiaino di origano

				½ spicchio di aglio

				Sale e pepe

				60 g di anacardi

				120 g di yogurt di soia non dolcificato

				1 cucchiaio di lievito alimentare

				Sale e pepe

				Strumenti

				Tritatutto

				Placca da forno

				Tappetino da forno in silicone

			

		

		
			
				Si cucina!

				Come prima cosa ammollate gli anacardi in acqua bollente per un paio d’ore. Quando si saranno ammorbiditi, scolateli bene e frulla-teli nel tritatutto fino a ottenere un composto il più fine possibile. Unite a questo punto anche lo yogurt di soia, il lievito alimentare, sale e pepe a piacere e frullate nuovamente, questa volta fino a formare una crema prefettamente liscia.

				Tagliamo le patate a fisarmonica

				Pelate le patate, eliminate le estremità in modo da ottenere un blocco dalle dimensioni regolari, poi ricavate delle fette rettan-golari spesse circa 8 mm. Disponete una fetta alla volta tra due stecchini di legno per spiedini o due bacchette cinesi, disposte lungo i lati più lunghi, poi praticate dei tagli abbastanza ravvici-nati in verticale. Girate quindi la fetta di patata e praticate dei tagli questa volta obliqui, sempre abbastanza ravvicinati.

				Sbollentiamo e condiamo

				Una volta che avrete inciso in questo modo tutte le fette sbol-lentatele in acqua bollente leggermente salata per 5 minuti, poi scolatele e disponetele su una placca da forno foderata con un tappetino in silicone. In una ciotolina mescolate l’olio con una pre-sa di sale, un pizzico di pepe, la paprika, l’origano e l’aglio tritato molto finemente o schiacciato con uno spremiaglio.

				Inforniamo

				Spennellate le patate con l’olio da entrambi i lati e cuocetele in forno a 200°C per 30 minuti, azionando la funzione grill per gli ultimi minuti se non dovessero essere abbastanza dorate, poi ser-vitele ben calde con la crema di anacardi e pepe.

				Conservazione

				Potete conservare queste patate e la crema di anacardi per 3 giorni in frigorifero in un contenitore per alimenti.

				Consiglio vegoloso

				Al posto della salsa di anacardi al pepe potete usare della maione-se vegan come accompagnamento per queste patate.

			

		

		
			
				Prep: 20 min. | Cottura: 30 min. | Tempo tot.: 50 min.Dosi per: 6 persone | difficoltà: MEDIA

			

		

		
			
				Patate a fisarmonica con salsa di anacardi al pepe

			

		

		
			
				senza: glutine 
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				senza: frutta secca | glutine | soia 
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				Antipasti

			

		

		
			
				Prep: 10 min. | Cottura: 25 min. | Tempo tot.: 35 min.Dosi per: 4 persone | difficoltà: bassa

			

		

		
			
				Ingredienti

				800 g di zucca

				2-3 spicchi di aglio

				1 cucchiaio di zucchero di canna

				3 cucchiai di aceto di mele

				1 cucchiaio di menta fresca tritata

				Olio per friggere

			

		

		
			
				Si cucina!

				Lavate bene la zucca ed eliminate i semi e i filamenti interni aiu-tandovi con un cucchiaio, poi tagliatela a fettine di circa 4-5 mm di spessore. Scaldate un dito di olio per friggere in una padella e friggete le fette di zucca per qualche minuto per lato, fino a che saranno morbide, poi adagiatele man mano su un piatto coperto di carta assorbente da cucina a perdere l’olio in eccesso.

				Prepariamo la marinatura

				Affettate sottilmente gli spicchi di aglio e soffriggeteli in un pen-tolino con 2-3 cucchiai di olio, a fiamma bassa. Quando l’aglio si sarà imbiondito aggiungete l’aceto di mele nel quale avrete sciolto lo zucchero di canna e lasciate cuocere per una decina di minuti, in modo da far restringere un po’ il condimento. In ul-timo spegnete la fiamma e aggiungete la menta tritata.

				Serviamo

				Disponete uno strato di zucca su un vassoio e condite con metà del condimento agrodolce, poi formate un secondo strato di zuc-ca e completate con il condimento rimasto. Lasciate riposare e insaporire per almeno qualche ora, poi servite a temperatura am-biente o fredda.

				Conservazione

				Potete conservare questa zucca per 3 giorni in frigorifero in un contenitore per alimenti.

				Consiglio vegoloso

				Al posto della menta potete usare dell’origano per insaporire que-sta zucca marinata.

			

		

		
			
				Zucca in agrodolce alla siciliana
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					Consiglio spassionato? Comprate un filone di pane con le noci, scaldatene qualche fetta e spalmateci uno strato di tahina, appoggiateci una fettina di zucca in agrodolce e poi mi saprete dire...
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				Primi
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				Ingredienti

				600 g di batate

				180 g di farina 0

				120 g di semola di grano duro

				450 g di cime di rapa

				160 g di fagioli tondini

				1 spicchio di aglio

				1 pizzico di peperoncino

				1 cucchiaio di concentrato di pomodoro

				Formaggio grattugiato vegan

				Strumenti

				Schiacciapatate

				Rigagnocchi

				Schiumarola

			

		

		
			
				Si cucina!

				Pelate le batate, tagliatele a cubetti non troppo piccoli e sbollen-tatele per circa 15 minuti o fino a che saranno morbide ma non sfatte. Passatele subito allo schiacciapatate intanto che sono ben calde, poi lasciatele raffreddare completamente (potete anche re-alizzarle il giorno prima e conservarle in frigorifero).

				Prepariamo il condimento

				Pulite e lavate bene le cime di rapa e tagliatele a pezzettini non troppo grossi. In una padella antiaderente soffriggete lo spicchio di aglio con un fondo di olio, aggiungete poi il peperoncino e il concentrato di pomodoro, fate cuocere per un minuto e unite anche le cime di rapa. Regolate di sale e fate cuocere per una ventina di minuti con un coperchio, fino a che le verdure saran-no belle morbide. Verso fine cottura aggiungete anche i fagioli.

				Formiamo gli gnocchi

				Incorporate la farina e la semola alle batate, lavorando il tutto lo stretto necessario a ottenere un impasto morbido ma non appic-cicoso (le dosi di farina sono solo indicative, potrebbero variare a seconda del tipo di batate). Prelevate una porzione di impasto e stendetela su una spianatoia in modo da formare un cordoncino, poi ricavate degli gnocchi con un coltellino o un tarocco. Passate man mano gli gnocchi su un rigangocchi cosparso di semola e adagiateli su una vassoio coperto da un sottile strato di semola.

				Lessiamo e condiamo

				Lessate gli gnocchi e prelevateli con una schiumarola man mano che verrano a galla, versandoli direttamente nella padella delle cime di rapa. Saltateli per un minuto in modo farli insaporire bene, poi serviteli subito ben caldi, completando ciascuna porzione con una spolverata di formaggio grattugiato vegano.
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