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• Progettazione,
realizzazione,
manutenzione
di aree verdi

• Potature

• Preventivi gratuiti
a domicilio

• Siamo disponibili
anche per piccoli
interventi

• Vendita fi ori e piante
 ingrosso e minuto

• Abbattimento alberi

• Impianti di irrigazione

• Taglio prato

• Semina-prati
rustici e ornamentali

• Innesti

• Arieggiatura terreni

S.P. Roncaglia - Vignale, Regione Valle Maggiora 7
VIGNALE M.TO - Tel. 0142.933820 - Fax 0142.930670

Cell. 335.6924523
e-mail: pianeta.verde@libero.it

Progettazione

e realizzazione

terrazzi ornamentali

e giardini rocciosi

PREZZI MODICI

Orari di apertura: dal lunedì al sabato 8-12,30 e 15-19,30 vendita e assistenza - Domenica: 9-12 solo servizio vendita

FINANZIAMENTI PERSONALIZZATI A TASSO ZERO

FERRAMENTA - FAI DA TE - TRATTORINI
TUTTO PER IL GIARDINAGGIO - MOTOSEGHE

ELETTROUTENSILI - MOTOCOLTIVATORI

Cascine Garoppi, 13
(S.S. Valle Cerrina)

Mombello Monferrato (Al)
0142.944128

SS Casale/Asti, 6 - S. Giorgio Monf. (Al) - Tel./Fax 0142.452797

info@castagnone.com _ castagnone.com

IL CONCORSO Tante le iniziative per ben figurare nella rassegna internazionale floreale

Cella Monte 2006 aspetta l’Europa
Centinaia di rose in capo ai filari lungo le strade di accesso al borgo 

NEGOZIO:
Casale SS 31 
Casale/Vercelli Rondò
Tel. 0142.464141
Fax 0142.464363
www.roful.it
e-mail: info@roful.it

ACQUISTI • ASSISTENZA
RIPARAZIONI

Offi cina BERNARDI ROBERTO
CASALE

Str. Vecchia Vercelli 43
Tel. e fax 0142.563495

TOSAERBA - TRATTORINI 
MOTOCOLTIVATORI  DECESPUGLIATORI

RO050128G

CATALOGHI Lo storico «Fratelli Ingegnoli»

Vi piace Zidane?
E’ il nome di una fine indivia riccia

CASALE M.TO - Tel. 0142.454772 • MONCALVO - Tel. 0141.921073

ATTREZZATURE
PROFESSIONALI
ASSISTENZA

LEGATRICE ELETTRONICA

CESOIA ELETTRONICA

Il 4 marzo a Bruxelles verrà deciso il calendario del-
le visite dalla giuria internazionale nei villaggi e nel-
le città delle dodici nazioni europee che partecipano 
ad «Entente fl oreale» con il programma Vivaldi: fi o-
riture non effi mere, ma per quattro stagioni 

a A Cella Monte, saranno 
le rose a dare il benvenuto: 
centinaia di rose che pros-
simamente  verranno mes-
se a dimora in capo ai fila-
ri fiancheggianti le strade 
d’accesso al borgo. Questa 
non è che una delle tante 
iniziative in vista del con-
corso europeo 2006 di fi ori-
tura a cui partecipano dodi-
ci Paesi rappresentati da al-
trettanti villaggi e città: per 
l’Italia, presente per la pri-
ma volta alla kermesse, sarà 
proprio Cella Monte, Comu-
ne fi orito premiato sia nella 
prima che nella seconda edi-
zione del concorso piemon-
tese organizzato da Aspro-
flor Piemonte, a confron-
tarsi nei prossimi mesi con 
i più bei villaggi europei, i 
più fi oriti.
Questa pagina farà di volta 
in volta conoscere quali sa-
ranno i progetti del borgo 
monferrino in vista dell’im-
portante appuntamento, co-
me si individueranno i pun-
ti da fi orire, quali percorsi si 
dovranno seguire per far ri-
saltare al meglio il mirabile 
tessuto urbano frutto di una 
storia plurisecolare in modo 
che fi ori e pietra da cantoni, 
fi ori e architetture risaltino 
al meglio, ma ora vorremmo 
dare qualche indicazione di 
carattere generale per illu-
strare il concorso, consape-
voli che in un confronto in-
ternazionale la bella imma-
gine che Cella Monte saprà 
mostrare di sé rispecchierà 
l’immagine di tutto il Mon-
ferrato casalese.
Entente florale è un presti-
gioso concorso europeo a cui 
possono partecipare una cit-

tà ed un piccolo villaggio di 
ciascuno dei Paesi membri, 
designati dopo un concorso 
regionale o nazionale.
L’organizzazione del concor-
so è realizzata dall’Associa-
tion Européenne  du  Fleu-
rissement  e du Paysage (As-
sociazione Europea per la 
Fioritura e il Paesaggio) ed 
ha benefi ciato dalla sua na-
scita dell’appoggio dell’As-
sociation Internationale des 
Producteurs de l’Horticultu-
re. Ciascuno dei Paesi parte-
cipanti, individualmente, ha 
il sostegno di istituzioni (Mi-
nisteri o Dipartimenti del-
l’Agricoltura, dell’Ambien-
te, del Turismo), e quello di 
organizzazioni orticole.
I villaggi e le città in concor-
so saranno visitati secondo 
un calendario che si deci-
derà il 4 marzo a Bruxelles 
da una giuria internaziona-
le  la quale, in base a una se-
rie ben precisa di criteri, in-
dividuerà i Comuni più bel-
li e fi oriti, premiandoli con 
medaglie d’oro, d’argento o 
di bronzo. 
Ognuno dei partecipanti cer-
cherà ovviamente di merita-
re il punteggio più alto pos-
sibile, tenendo presente che 
giuria valuterà la bellezza e 
la ricchezza delle loro fi ori-
ture, ma non solo. 
A scorrere il bando di con-
corso dell’Entente fl orale, ad 
esaminare i criteri che saran-
no seguiti nella valutazione,   
ci si rende conto infatti che 
la ricchezza e la qualità delle 
fi oriture, pur essendo molto 
importanti, da sole non sono 
suffi cienti a garantire un’ot-
tima valutazione. 
Entente fl orale, che signifi -

ca intesa, amicizia suggella-
ta dai fi ori sinonimo di bel-
lezza ed armonia, persegue 
infatti attraverso le fi oriture 
anche altri scopi: incoraggia 
autorità e privati a coopera-
re al fi ne di abbellire città e 
paesi, incoraggia a migliora-
re l’aspetto paesaggistico, fa-
vorisce la creazione di  spa-

zi verdi e la valorizzazione 
di parchi, sia pubblici che 
privati,  si prefi gge di sensi-
bilizzare le persone nei con-
fronti dell’ambiente circo-
stante e dell’ecologia perché 
si ottengano risultati ampia-
mente positivi su tanti ver-
santi - dalla qualità della vi-
ta di abitanti e visitatori, al 

turismo richiamato dalla 
bellezza e dall’armonia del 
comune fi orito, all’economia 
che ne risente favorevolmen-
te -, come l’esperienza or-
mai trentennale del concor-
so, nato nel lontano 1975, ha 
ampiamente dimostrato. 
Il primo dei criteri riguar-
derà la qualità delle fi oritu-

re, che non dovranno essere 
abbellimenti effi meri, suffi -
cienti a “coprire” il perio-
do della visita della giuria, 
ma dovranno proseguire tut-
to l’anno, dal momento che 
ogni stagione può essere fi o-
rita: non per niente si chia-
ma Vivaldi, con riferimento 
alle Quattro stagioni, il pro-
gramma consigliato. I risul-
tati si dovranno documen-
tare con foto, diapositive, 
fi lmati...
La altre voci riguardano il ri-
spetto dell’ambiente, il coin-
volgimento della popola-
zione, la qualità della vita, 
l’educazione all’ambiente e 
alle fi oriture, la  trasmissio-
ne delle conoscenze, la valo-
rizzazione turistica e la co-
municazione, da effettuare 
attraverso articoli,  pubbli-
cazioni di vario genere, rea-
lizzazione di esposizioni te-
matiche, organizzazione di 
giornate dell’albero, dei fi o-
ri, che valorizzino il comune 
anche attraverso l’artigianato 
e i prodotti locali.
Come si può notare, gli sco-
pi del concorso sono nume-
rosi e importanti, e mostrano 
aspettative e ambizioni pro-
fonde, ed è bello che tanti, 
importanti obiettivi si pos-
sano raggiungere attraver-
so i fi ori,  da sempre capaci 
di parlare agli uomini con la 
loro bellezza, il loro valore 
simbolico.
Non per niente l’Associazio-
ne europea per la fioritura 
e il paesaggio che promuo-
ve il concorso, rispondendo 
alle attese dei cittadini, alle 
loro esigenze in tanti campi 
(ambientale, economico, so-
ciale...), può affermare di in-
serirsi negli scopi persegui-
ti dall’Agenda 21, là dove 
gli attori locali si adoperano 
per mettere in pratica le in-
dicazioni di carattere genera-
le scaturite dalla conferenza 
di Rio de Janeiro su sviluppo 
e ambiente.

Un originale allestimento a Cella Monte per Riso & Rose 2005; sotto, un momento della visita 
della giuria internazionale in un villaggio finalista in una delle passate edizioni di Entente floreale 

SPEZIE Usi culinari, terapeutici, esterni, vari

La noce moscata
in cucina e non solo

a Con l’inizio del nuovo 
anno sono disponibili i ca-
taloghi che gli appassionati, 
quando le condizioni clima-
tiche e del terreno non per-
mettono altro, sfogliano con 
grande piacere, già antici-
pando col pensiero e con i 
desideri il momento in cui, 
fi nalmente, potranno ripren-
dere i lavori nel giardino e 
nell’orto.
Uno dei cataloghi più diffusi 
e conosciuti da generazioni è 
sicuramente quello col quale 
i Fratelli Ingegnoli dal 1817 
fanno conoscere i loro pro-
dotti. Oggi ad esso se ne af-
fi ancano molti altri, ad alcu-
ni, soprattutto stranieri, sono 
ricchissimi di proposte, ma 
quello dei Fratelli Ingegno-
li, nato quando ancora l’Ita-
lia unita era di là da venire, è 
particolarmente gradito. Ed è 
proprio tale catalogo che sfo-
gliamo insieme in queste po-
che righe di giornale.
Il catalogo guida del 2006 
delle vendite per corrispon-
denza, come si legge in co-
pertina, ha un’aria partico-
larmente fresca e invitan-
te, per via di quel bellissi-
mo esemplare di cavolfi ore 
“Navona”, novità dell’an-
no che emerge di un colo-
re giallino e verde chiaro su 
un fondo dalle tante tonalità 
di verde.
Ad osservarlo, prima anco-
ra che ad immaginarne il sa-
pore, che la descrizione in 
una pagina interna assicura 
di squisita bontà, colpisce 
la sua  straordinaria bellez-
za: “un capolavoro di bellez-
za, un successo senza egua-

li della selezione varietale”,  
si legge.
Il fi ore, ovvero la parte com-
mestibile, è appuntito, for-
mato da numerosissime ci-
mette a loro volta fatte di al-
trettante piccole cimette, e il 
tutto è di una precisione che 
fa meditare sulla perfezione 
della natura. Chi s’intende 
di geometria frattale  potreb-
be ricavarne interessanti os-
servazioni.
Ma il cavolfiore “Navona” 
non è l’unica novità del ca-
talogo: nelle prime pagine si 
notano, tra gli altri, un’in-
divia riccia, varietà “Zida-
ne” dalla ricciatura eccezio-
nalmente fi ne che il catalo-
go raccomanda per raccolte 
precoci, già a maggio; un po-
modoro “Green zebra”, bel-
lo per il suo colore striato, 
tra il rosso, il verde, il gial-
lo, ottimo in insalata col suo 
sapore leggermente acidulo: 

un interessante abbinamen-
to con il pomodoro “Nero 
di Crimea” presentato nella 
stessa pagina, dal colore scu-
rissimo a maturazione.
Nelle pagine seguenti non 
mancano le sementi linea 
biologiche, per coloro che 
preferiscono questa linea 
agli ibridi di nuova genera-
zione.
Per facilitare la semina in 
contenitore il catalogo illu-
stra le pillole “Multisem” 
che garantiscono piantine 
uniformi, e poi le consuete 
numerose sementi seleziona-
te che dalla A di aglio ed al-
chechenge arrivano fi no alla 
Z di zucchino, passando at-
traverso tutti gli ortaggi che 
l’orto produce.
E la stessa cosa è per i fi ori, 
di cui vengono presentati se-
menti, bulbi, rizomi, per un 
fantastico giardino di Flora, 
variopinto e profumato in 
tutte le stagioni dell’anno. 
Non mancano gli arbusti, co-
me il bellissimo rosaio a ce-
spuglio “Albrecht Durer Ro-
se” illustrato sul retro del ca-
talogo, e gli alberi da frutto, 
anche quelli meno comuni, 
come il giuggiolo o il biri-
coccolo, oppure quelli esoti-
ci, come l’asimina triloba dai 
frutti simili a quelli di una 
banana o la feijoia brasilia-
na dagli aromatici frutti tra 
le foglie sempreverdi.
Un bel catalogo, quindi, e 
completo, che fa piacere sfo-
gliare, pensando con impa-
zienza a quando finalmen-
te si potrà tornare al lavoro 
nel proprio orto, nel proprio 
giardino.

LA RICETTA DI M. PIA ROSSI

Gnocchetti di zucca
INGREDIENTI (per 6 persone): mezzo chilo di polpa di 
zucca, due uova, quattro cucchiai di farina, un amaret-
to secco, un pizzico di noce moscata, la scorza di mez-
zo limone grattugiata, sale, burro, parmigiano.
ESECUZIONE: Cuocere la zucca a vapore oppure nel for-
no, passarla nello schiacciapatate. Metterla in una cio-
tola, aggiungere la farina, la scorza del limone, un piz-
zico di sale, due cucchiai di parmigiano, l’amaretto pe-
stato fi nemente, un pizzico di noce moscata, le uova in-
tere e la farina (se la zucca è molto asciutta basteranno 
tre cucchiai), mescolare tutto bene. Portare ad ebollizio-
ne una pentola di acqua, un cucchiaio di sale e poi la-
sciar cadere, aiutandosi con una spatolina, mezzo cuc-
chiaio del composto nell’acqua in ebollizione, lasciare 
cuocere un paio di minuti, appena gli gnocchi vengono 
a galla sono pronti, per essere scolati ed adagiati in una 
teglia imburrata. A seconda della capacità della pento-
la si possono cuocere una decina di gnocchetti per volta. 
Ultimata la cottura si condiscono con fi occhetti di bur-
ro ed abbondante parmigiano e si passano una decina di 
minuti nel forno (già caldo) a 180°. Vanno serviti caldi, 
appena tolti dal forno.

a  La noce moscata, spe-
zia utilizzata nella cucina 
di tanti Paesi ed ingredien-
te della ricetta odierna, è il  
seme di un albero sempre-
verde indigeno del sud-est 
asiatico e dell’Australia, il 
cui nome botanico è Myristi-
ca fragrans. Il seme in que-
stione, avvolto da un “tessu-
to” di colore rosso aranciato 
molto profumato denomina-
to macis, è racchiuso in un 
frutto a forma di pera che, 
sgusciato, dà la noce mosca-
ta dall’aroma intenso e dal 
caratteristico, caldo sapore; 
la forma ovoidale del seme a 
superfi cie reticolata ricorda 
vagamente una noce.
I suoi componenti sono ami-
do, albuminoidi, resina olio 
o burro di noce moscata, es-
senza.
La noce moscata ha numero-
si utilizzi in svariati campi:
Usi culinari: in cucina è aro-
matizzante di gnocchetti di 
spinaci e di zucca, purea di 
patate, spinaci, cavolfiori, 
béchamel, salse bianche, ra-
gù, arrosti...
In pasticceria viene utiliz-
zata per dolci, confetteria e 
dessert.
Usi terapeutici: è uno sti-
molante digestivo e un di-
sinfettante nei disturbi ga-
stro-enterici, oltre che toni-
co cardiaco capace di facili-
tare la digestione; conviene 
ai fl emmatici.
Ad uso terapeutico si posso-
no assumere, frazionati nel-
la giornata, g 0,2-2 di polve-
re di noce moscata nei di-
sturbi digestivi e non più di 
2 gocce di essenza nelle ven-

tiquattro ore per aiutare la 
circolazione: è molto impor-
tante non superare la quan-
tità consigliata.
Uso esterno: il “burro di no-
ce moscata” si utilizza per 

frizioni in caso di lombaggi-
ni, torcicollo, reumatismi...
Varie: Genepì, Acqua di Me-
lissa ed altri liquori contano 
tra i loro componenti anche 
la noce moscata.
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