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Come	si	mangia	il	formaggio	brie.

La	crosta	bianca	coperta	di	peluria	del	camembert	e	del	brie	può	essere	consumata	senza	problemi.	La	muffa	nobile	di	colore	bianco	che	ricopre	la	crosta	è	prodotta	dal	fungo	Penicillium	candidum	o	da	varietà	dello	stesso.	Contrariamente	a	quanto	indica	il	nome,	queste	colture	di	funghi	non	producono	la	penicillina.	Sono	facilmente	digeribili	e	non
presentano	alcun	rischio	per	la	salute,	neppure	se	se	ne	consumano	grandi	quantità.	Tagliato	a	fette	può	essere	utilizzato	anche	per	piatti	a	base	di	patate	o	sulle	verdure	stufate.	Viene	usato	anche	come	stuzzichino,	tagliato	in	piccoli	cubetti	e	impanato	con	pangrattato,	tuorlo	d'uovo	e	poi	fritto.	È	molto	goloso	inoltre	se	scaldato	in	forno	e	servito
ancora	caldo	su	pane	croccante	tostato.	Posiziona	il	brie	su	un	lato	e	usa	un	coltello	seghettato	per	rimuovere	la	sommità	della	crosta.	Una	volta	realizzato	il	taglio,	usa	le	dita	per	staccare	la	crosta.	Se	il	brie	sarà	sufficientemente	duro,	la	cima	dovrebbe	essere	facile	da	rimuovere.	Quando	la	crosta	di	formaggio	non	è	edibile	Anche	la	crosta	del
Gorgonzola	e	del	Roquefort	non	è	edibile,	perché	sulla	forma	possono	essere	presenti	microrganismi	come	il	batterio	responsabile	della	listeriosi.	Quando	mangiamo	un	formaggio	andato	a	male,	che	ha	sviluppato	muffa	o	è	diventato	troppo	acquoso,	possiamo	incorrere	nel	pericolo	di	intossicazione	alimentare	e	percepire	sintomi	come	forti	crampi
addominali,	mal	di	pancia,	diarrea,	nausea	e	vomito.	Se	si	vuole	sperimentare	una	versione	più	originale,	il	brie,	per	il	suo	gusto	rustico	che	ricorda	il	latte	fresco	e	rievoca	la	campagna,	si	abbina	perfettamente	alle	noci,	ai	funghi	e	ai	carciofi.	Le	croste	dei	formaggi	stagionati	come	il	Grana	Padano	e	il	Parmigiano	Reggiano,	o	ancora	il	Trentingrana	o	il
Vezzena,	sono	assolutamente	edibili.	E'	sufficiente	eliminare	lo	strato	più	esterno	con	una	grattugia	o	un	coltello.	Dopo	il	giorno	stampato	sulla	confezione,	il	Parmigiano	non	perde	le	caratteristiche	organolettiche	e	nutritive.	Insomma,	puoi	mangiarlo	in	tutta	tranquillità.	Puoi	conservare	il	Parmigiano	confezionato	sottovuoto	per	diversi	mesi	dopo



l'acquisto,	purché	la	busta	sia	sigillata.	E	se	la	confezione	è	aperta?	Una	volta	estratto	dal	sottovuoto,	il	Parmigiano	può	essere	conservato	in	frigorifero	avvolto	nella	pellicola	alimentare	o	riposto	in	appositi	contenitori	per	formaggi	in	vetro	o	plastica.	L'ideale	sarebbe	garantire	un	livello	di	umidità	ottimale	e	mantenerlo	lontano	da	altri	cibi.	Il	modo
migliore	per	servire	il	camembert	è	tagliandolo	a	spicchi,	come	se	fosse	una	pizza.	È	più	semplice	affettarlo	partendo	dal	centro,	con	un	coltello	da	formaggio	affilato.	ALIMENTI	CONSENTITI	E	CONSIGLIATI	Formaggi	stagionati	come	il	Grana	Padano	D.O.P	che	non	contiene	lattosio.	Latte	delattosato	(senza	lattosio).	Bevande	di	soia,	riso	(dette
comunemente	latte).	Pane	semplice	bianco	o	integrale,	pasta,	riso.	La	natamicina	è	un	antifungino	utilizzato	per	limitare	lo	sviluppo	di	muffe	sulla	crosta,	ma	rende	la	crosta	non	commestibile.	Qui	ci	viene	in	aiuto	l'etichetta	del	formaggio,	che	deve	riportare	il	conservante	e	la	dicitura	"crosta	non	edibile".	"vive"	per	la	particolare	lavorazione	a	cui	sono
sottoposte.	La	crosta	fiorita,	essa	è	tipica	di	formaggi	come	il	Brie	e	si	forma	quando	il	formaggio	viene	trattato	con	muffe	del	genere	Penicillium	ed	è	una	crosta	molle	e	biancastra	di	cui	potrete	cibarvi	senza	particolari	accorgimenti!	...	La	scoperta	sembra	confermare	l'ipotesi	che	grattarsi	abbia	costituito	un	vantaggio	evolutivo:	il	riflesso	che	porta	a
farlo	ha	permesso	di	tenere	alla	larga	insetti	e	altri	agenti	esterni	pericolosi,	favorendo	la	sopravvivenza.	Q	Si	può	mangiare	la	crosta	del	camembert	e	del	Brie?	A	La	crosta	bianca	coperta	di	peluria	del	camembert	e	del	brie	può	essere	consumata	senza	problemi.	La	muffa	nobile	di	colore	bianco	che	ricopre	la	crosta	è	prodotta	dal	fungo	Penicillium
candidum	o	da	varietà	dello	stesso.	Contrariamente	a	quanto	indica	il	nome,	queste	colture	di	funghi	non	producono	la	penicillina.	Sono	facilmente	digeribili	e	non	presentano	alcun	rischio	per	la	salute,	neppure	se	se	ne	consumano	grandi	quantità.	Q	Come	occorre	conservare	i	formaggi?	A	Dopo	l’apertura,	l’ideale	è	conservarli	nella	confezione
originaria	oppure	nella	pellicola	alimentare.	In	tal	modo,	mantengono	il	loro	sapore	e	le	contaminazioni	di	microbi	sono	limitate.	Dopo	che	ogni	formaggio	è	stato	confezionato	individualmente,	potete	raggrupparli	in	un	contenitore	di	plastica,	si	conserveranno	ancora	meglio.	I	formaggi	stagionati	“al	cuore”	e	i	formaggi	freschi	si	conservano	in
frigorifero,	nello	scomparto	in	cui	la	temperatura	è	compresa	tra	+4°C	e	+6°C.	Q	Quali	sono	i	formaggi	più	ricchi	di	calcio?	A	Si	tratta	dei	formaggi	prodotti	con	una	maggiore	quantità	di	latte.	Si	presentano	più	secchi	e	compatti.	Anche	i	formaggi	a	pasta	pressata	sono	più	ricchi	di	calcio.	Una	porzione	da	30	g	di	emmental	o	di	comté	può	coprire	1/3
del	fabbisogno	di	calcio	di	un	adulto.	Seguono	quindi	le	paste	erborinate	(bleus,	roquefort),	i	formaggi	a	pasta	molle	(camembert,	munster,	maroilles)	e	i	formaggi	freschi	(petit-suisse,	demi-sel,	broccio,	ecc.).	È	quindi	importante	variare	i	formaggi	in	modo	da	beneficiare	delle	loro	qualità	nutrizionali	e	del	loro	sapore	caratteristico.	Q	Si	può	mangiare
il	formaggio	se	si	è	a	dieta?	A	Sì,	assolutamente!	Per	dimagrire	è	consigliabile	tenere	sotto	controllo	l’apporto	di	grassi,	ma	occorre	comunque	conservarne.	È	invece	necessario	fare	attenzione	a	mantenere	l’apporto	di	vitamine	e	minerali.	Il	formaggio	si	conferma	quindi	un	alimento	assolutamente	interessante	per	il	proprio	apporto	di	calcio.	Deve
essere	scelto	in	funzione	del	contenuto	di	calcio,	limitato	a	una	porzione	al	giorno	e	integrato	da	due	latticini	magri	in	modo	tale	da	consentirvi	di	coprire	il	vostro	fabbisogno	di	calcio,	senza	eccedere	in	materia	grassa.	Q	Quali	sono	i	formaggi	consigliati	in	caso	di	intolleranza	al	lattosio?	A	Chi	è	intollerante	al	lattosio	non	può	digerire	questo	zucchero,
presente	naturalmente	nel	latte,	poiché	non	possiede	l’enzima	necessario	alla	sua	digestione	(la	lattasi),	con	conseguenti	problemi	digestivi	(mal	di	stomaco,	diarrea,	ecc.).	I	formaggi	stagionati	contengono	una	quantità	ridotta	di	lattosio	o	non	ne	contengono	affatto	(viene	eliminato	durante	la	scolatura	e/o	ridotto	durante	la	stagionatura)	e	possono
quindi	essere	consumati	senza	problemi	anche	da	chi	è	intollerante	(da	notare:	la	maggior	parte	consuma	fino	a	250	ml	di	latte	senza	problemi).	Q	Che	cosa	sono	la	pastorizzazione	e	il	procedimento	UHT?	A	La	pastorizzazione	è	un	trattamento	termico	che	mira	a	distruggere,	nell’alimento,	una	parte	dei	microrganismi	indesiderati	contenuti	e	che
potrebbero	svilupparvisi	durante	lo	stoccaggio.	I	prodotti	come	il	latte	sono	riscaldati	a	una	temperatura	compresa	tra	72°C	e	85°C	per	5	-	20	secondi.	Gli	alimenti	pastorizzati	devono	essere	conservati	in	frigorifero	e	consumati	molto	rapidamente.	Q	Che	cosa	è	la	tracciabilità?	A	Tra	la	mucca	che	produce	il	latte	e	i	prodotti	caseari	che	voi	assaggiate,
vi	sono	diverse	tappe:	la	raccolta,	la	trasformazione,	il	trasporto,	lo	stoccaggio,	ecc.	La	tracciabilità	consiste	nel	poter	risalire	alla	storia	di	questi	prodotti	e	della	loro	composizione.	Ma	la	crosta	si	mangia	oppure	no?	Questo	uno	dei	dilemmi	che	ruotano	intorno	a	uno	dei	formaggi	francesi	a	pasta	molle	più	noti	e	diffusi:	il	Brie.	E	togliamoci	subito
questo	dubbio:	la	crosta	del	Brie	si	può	mangiare.	Quindi	una	fetta	del	formaggio	francese,	che	prende	il	nome	dalla	regione	transalpina	in	cui	è	prodotto	e	che	corrisponde	all'attuale	dipartimento	di	Seine-et-Marne,	può	essere	addentata	nella	sua	interezza.	Questo	perché	il	brie	è	un	formaggio	definito	a	"crosta	fiorita"	la	cui	crosta,	appunto,	si	forma
in	seguito	a	un	trattamento	con	funghi	del	genere	Penicillium,	in	particolare	il	Penicillium	camemberti	appositamente	selezionato	per	l'industria	casearia	e	utilizzato	per	realizzare	proprio	il	Brie.	È	il	fungo	a	formare	una	patina	esterna	bianca	innocua	per	la	salute	e	per	questo	commestibile.	Dal	punto	di	vista	'tecnico'	il	Brie	è	definito	un	formaggio	di
latte	crudo	a	crosta	fiorita,	come	detto,	e	pasta	molle,	semigrasso	e	poco	stagionato.	UN	PO'	DI	STORIA.	La	sua	è	una	storia	che	affonda	le	radici	in	indietro	nel	tempo	e	ai	tempi	di	Carlo	d'Orleans	era	considerato	un	dono	prezioso,	tanto	che	proprio	il	duca	di	Orleans	lo	portava	in	dono	alle	dame	di	corte	come	gratifica.	E	che	il	formaggio	sia	nato
proprio	nell'attuale	dipartimento	del	Seine	et	Marne	deriva	dal	fatto	che	nessun'altra	regione	era	più	idonea	di	questa	per	dargli	i	natali:	situata	tra	Parigi	e	Reims,	la	"Brie"	per	lungo	tempo	ha	potuto	beneficiare	dei	vantaggi	del	periodo	in	cui	le	due	città	francesi	si	dividevano	il	potere.	Si	dice	anche	che	mentre	il	destino	dell'Europa,	al	termine	delle
campagne	napoleoniche,	era	deciso	al	Congresso	di	Vienna	nel	1814,	Metternich	vi	organizzò	una	degustazione	a	base	di	formaggio	Brie	che	lo	consacrò	come	principe	dei	formaggi	e	primo	dei	dessert.	Nel	corso	del	19esimo	secolo	il	Brie	si	ritaglia	un	ruolo	sempre	più	popolare	in	Europa	e	nel	1886	nel	mercato	coperto	di	Parigi,	la	quantità	di	Brie
venduta	era	doppia	rispetto	al	Camembert.	COME	SI	FA?	Dopo	quella	relativa	alla	crosta,	che	abbiamo	visto	essere	commestibile,	è	interessante	scoprire	un'altra	particolarità	del	Brie,	ossia	il	suo	modo	di	produzione.	Innanzitutto	è	bene	dire	che	non	esiste	un	solo	tipo	di	Brie	Ad	esempio	il	Brie	di	Meaux	e	il	Brie	di	Melun	si	diversificano	per	i	metodi
di	fermentazione	impiegati:	il	primo	è	realizzato	dopo	una	cagliatura	di	30	minuti	e	grazie	all'utilizzo	del	caglio,	mentre	il	secondo	viene	cagliato	direttamente	mediante	fermentazione	lattica,	un'operazione	molto	più	lunga	che	richiede	almeno	18	ore	di	tempo.	Il	Brie	di	Meaux	viene	modellato	con	una	apposita	paletta,	mentre	il	Brie	di	Melun	con	un
mestolo.	Dopo	la	formatura	e	la	scolatura,	entrambi	sono	salati	e	stagionati	per	un	periodo	che	va	dalle	4	alle	6	settimane.	Durante	la	stagionatura	vengono	regolarmente	rivoltati.	PROPRIETA'	NUTRIZIONALI.	Dal	punto	di	vista	nutrizionale	il	Brie	contiene	mediamente	circa	il	48-49%	di	acqua,	il	22-23%	di	grassi,	il	20%	di	sostanze	proteiche	e	il	4%
di	sali	minerali.	Come	la	maggior	parte	dei	formaggi,	il	Brie	apporta	notevoli	quantità	di	proteine	ad	alto	valore	biologico	come	calcio,	fosforo,	vitamina	A	e	B2.	Ma	è	un	formaggio	ad	alto	apporto	calorico	per	l'alta	quantità	di	grassi	contenuta	e,	per	questo,	se	ne	consiglia	un	consumo	controllato.	Soprattutto	se	si	hanno	problemi	di	peso	e	colesterolo.
Pur	trattandosi	di	un	prodotto	fresco,	che	necessita	di	essere	conservato	in	frigorifero,	può	tranquillamente	essere	acquistato	su	Cicalia.com,	unico	supermercato	on	line	dotato	di	mezzi	refrigerati	per	il	trasporto	in	tutta	Italia	di	prodotti	freschi.	

26/05/2020	·	Rimedi	Contro	il	Singhiozzo:	cosa	fare	e	cosa	non	fare,	cosa	mangiare,	che	farmaci	assumere,	come	prevenire	il	Singhiozzo,	come	curarlo	Il	singhiozzo	è	una	manifestazione	dall'origine	psicosomatica	o	gastrointestinale;	talvolta	è	il	risultato	di	più	cause	predisponenti.	Si	manifesta	come	uno	spasmo	involontario	e	improvviso	del
diaframma,	che	avvia	l'atto	di	…	Subaru's	EE20	engine	was	a	2.0-litre	horizontally-opposed	(or	'boxer')	four-cylinder	turbo-diesel	engine.	For	Australia,	the	EE20	diesel	engine	was	first	offered	in	the	Subaru	BR	Outback	in	2009	and	subsequently	powered	the	Subaru	SH	Forester,	SJ	Forester	and	BS	Outback.The	EE20	diesel	engine	underwent
substantial	changes	in	2014	to	comply	with	Euro	6	emissions	standards	–	…	Come	si	mangia	il	kefir?	Il	kefir	si	consuma	prevalentemente	da	solo;	è	apprezzato	fresco	o	a	temperatura	ambiente,	principalmente	come	bevanda.	Il	kefir	viene	associato	più	frequentemente	ad	alimenti	come:	miele,	frutta	fresca	zuccherina	e	/	o	acidula	e	sottaceti	–	ad
esempio	cetriolini	e	altre	verdure	fermentate	come	i	crauti.	A	[]	'A	Bella	'Mbriana.	La	fata	benefica,	protettrice	della	casa	che	frequenta.	A	botavraccio.	A	"voltabraccio."	Lancio	dello	strummolo	(tipo	di	trottola)	imprimendo	–	in	violazione	delle	regole	di	lancio	–	tutta	la	forza	possibile	per	scagliarlo	con	violenza	(a	spaccastrómmole)	contro	lo	strummolo
perdente	abbandonato	in	balia	degli	avversari	che	avevano	facoltà	di	spaccarlo.	26/05/2020	·	Rimedi	Contro	il	Singhiozzo:	cosa	fare	e	cosa	non	fare,	cosa	mangiare,	che	farmaci	assumere,	come	prevenire	il	Singhiozzo,	come	curarlo	Il	singhiozzo	è	una	manifestazione	dall'origine	psicosomatica	o	gastrointestinale;	talvolta	è	il	risultato	di	più	cause
predisponenti.	Si	manifesta	come	uno	spasmo	involontario	e	improvviso	del	diaframma,	che	avvia	l'atto	di	…	Come	si	mangia	il	kefir?	Il	kefir	si	consuma	prevalentemente	da	solo;	è	apprezzato	fresco	o	a	temperatura	ambiente,	principalmente	come	bevanda.	Il	kefir	viene	associato	più	frequentemente	ad	alimenti	come:	miele,	frutta	fresca	zuccherina	e
/	o	acidula	e	sottaceti	–	ad	esempio	cetriolini	e	altre	verdure	fermentate	come	i	crauti.	Tortilla	a	la	francesa	è	come	l'italiana	omelette,	un	miscuglio	ben	frullato	di	uova,	un	po'	di	latte,	spezie,	cui	si	aggiunge	successivamente,	formaggio	fresco,	fette	di	prosciutto,	crudo	o	cotto,	piccoli	pezzi	di	cipolla	o	di	cipollette	e	di	aglio,	più	raramente	con	altri
ingredienti	come	il	cornalito	(latterino	capoccione),	acciughe	sotto	sale,	fette	di	champignon,	per	poi	avvolgerla	su	...	Come	si	mangia	il	kefir?	Il	kefir	si	consuma	prevalentemente	da	solo;	è	apprezzato	fresco	o	a	temperatura	ambiente,	principalmente	come	bevanda.	Il	kefir	viene	associato	più	frequentemente	ad	alimenti	come:	miele,	frutta	fresca
zuccherina	e	/	o	acidula	e	sottaceti	–	ad	esempio	cetriolini	e	altre	verdure	fermentate	come	i	crauti.	Subaru's	EE20	engine	was	a	2.0-litre	horizontally-opposed	(or	'boxer')	four-cylinder	turbo-diesel	engine.	For	Australia,	the	EE20	diesel	engine	was	first	offered	in	the	Subaru	BR	Outback	in	2009	and	subsequently	powered	the	Subaru	SH	Forester,	SJ
Forester	and	BS	Outback.The	EE20	diesel	engine	underwent	substantial	changes	in	2014	to	comply	with	Euro	6	emissions	standards	–	…	Tortilla	a	la	francesa	è	come	l'italiana	omelette,	un	miscuglio	ben	frullato	di	uova,	un	po'	di	latte,	spezie,	cui	si	aggiunge	successivamente,	formaggio	fresco,	fette	di	prosciutto,	crudo	o	cotto,	piccoli	pezzi	di	cipolla	o
di	cipollette	e	di	aglio,	più	raramente	con	altri	ingredienti	come	il	cornalito	(latterino	capoccione),	acciughe	sotto	sale,	fette	di	champignon,	per	poi	avvolgerla	su	...	26/05/2020	·	Rimedi	Contro	il	Singhiozzo:	cosa	fare	e	cosa	non	fare,	cosa	mangiare,	che	farmaci	assumere,	come	prevenire	il	Singhiozzo,	come	curarlo	Il	singhiozzo	è	una	manifestazione
dall'origine	psicosomatica	o	gastrointestinale;	talvolta	è	il	risultato	di	più	cause	predisponenti.	Si	manifesta	come	uno	spasmo	involontario	e	improvviso	del	diaframma,	che	avvia	l'atto	di	…	Subaru's	EE20	engine	was	a	2.0-litre	horizontally-opposed	(or	'boxer')	four-cylinder	turbo-diesel	engine.	For	Australia,	the	EE20	diesel	engine	was	first	offered	in
the	Subaru	BR	Outback	in	2009	and	subsequently	powered	the	Subaru	SH	Forester,	SJ	Forester	and	BS	Outback.The	EE20	diesel	engine	underwent	substantial	changes	in	2014	to	comply	with	Euro	6	emissions	standards	–	…	A	[]	'A	Bella	'Mbriana.	La	fata	benefica,	protettrice	della	casa	che	frequenta.	A	botavraccio.	A	"voltabraccio."	Lancio	dello
strummolo	(tipo	di	trottola)	imprimendo	–	in	violazione	delle	regole	di	lancio	–	tutta	la	forza	possibile	per	scagliarlo	con	violenza	(a	spaccastrómmole)	contro	lo	strummolo	perdente	abbandonato	in	balia	degli	avversari	che	avevano	facoltà	di	spaccarlo.	Tortilla	a	la	francesa	è	come	l'italiana	omelette,	un	miscuglio	ben	frullato	di	uova,	un	po'	di	latte,
spezie,	cui	si	aggiunge	successivamente,	formaggio	fresco,	fette	di	prosciutto,	crudo	o	cotto,	piccoli	pezzi	di	cipolla	o	di	cipollette	e	di	aglio,	più	raramente	con	altri	ingredienti	come	il	cornalito	(latterino	capoccione),	acciughe	sotto	sale,	fette	di	champignon,	per	poi	avvolgerla	su	...	A	[]	'A	Bella	'Mbriana.	La	fata	benefica,	protettrice	della	casa	che
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