
V i t a  s a n a
BUON APPETITO CON...
di Marianna Fabianelli

 Città Nuova - n. 23 - 201058

Le mele in cucina sono un 
alimento molto versatile, 
possono infatti divenire l’in-
grediente fondamentale in 

moltissimi piatti. Oltre ad ar-
ricchire preparazioni dolci, si 
adattano benissimo anche con 
quelle salate: con le verdure, 

la pasta o il riso, accompa-
gnano egregiamente la carne 
e si abbinano bene anche con 
alcuni pesci, la ricetta che se-
gue ne è un ghiotto esempio.

Ingredienti (4 persone)
4 fi letti di baccalà dissalato 
da circa 200 grammi l’uno, 2 
mele, 1 cipolla rossa di Tro-
pea, farina, 1 bicchiere di 
vino bianco secco, olio ex-
travergine d’oliva, aceto bal-
samico tradizionale di Mo-
dena, rosmarino, q.b. di sale 
e di pepe.

Preparazione
Far appassire in un tegame 
con dell’olio extravergine 
d’oliva, la cipolla tagliata 
molto fi nemente. Aggiunge-
re i fi letti di baccalà, lavati, 
asciugati e infarinati. Ro-

solare da ogni lato il pesce, 
unirvi una mela e mezza, 
sbucciata e tagliata a dadini 
e un rametto di rosmarino. 
Bagnare con il vino, alzare la 
fi amma per far sfumare l’al-
col, quindi regolare di sale e 
di pepe. Abbassare il fuoco 
e portare a cottura coprendo 
con un coperchio. A cottura 
quasi ultimata, unire la rima-
nente mela tagliata a spicchi 
sottili, in tal modo la frutta, 
pur avendo il tempo di in-
saporirsi, non si sfalderà e 
potremo così utilizzarla per 
decorare i piatti.
Servire il baccalà nei piatti 
dei commensali, spolverare 
di prezzemolo tritato, guar-
nire con qualche spicchio di 
mela, un rametto di rosmari-
no e bagnare con alcune goc-
ce di aceto balsamico. 

Baccalà mantecato
con mele e aceto balsamico

SICUREZZA STRADALE
di Vittoria Siciliani

La buona notizia è che gli in-
cidenti stradali nel 2009 sono 
diminuiti dell’1,6 per cento 
rispetto all’anno prima; che 
le vittime sono calate del 10 
per cento; che negli ultimi 
dieci anni si è registrata una 
fl essione del 40 per cento per 
quanto riguarda le vittime 
e del 18 per cento sul totale 
degli incidenti. La cattiva no-
tizia è che, comunque, conti-
nuano a morire in media 12 
persone al giorno, una ogni 
due ore. Il mese nero è luglio, 
la giornata peggiore risulta la 
domenica, l’ora critica le 18. 
Di notte si verifi cano meno 
incidenti, ma sono più pe-

ricolosi e il picco si tocca il 
venerdì e il sabato. Preoccu-
pa un dato che riguarda l’età 
delle persone coinvolte: a ri-
schiare di più sono i giovani 
tra i 18 e i 21 anni che, pur 
costituendo il 4 per cento dei 
patentati, si rendono prota-
gonisti del 15 per cento degli 
incidenti. Le cause principali, 
secondo il rapporto Aci-Istat, 
sarebbero il mancato rispet-
to delle regole di precedenza 
(17,5 per cento), la distrazione 
(15,7 per cento) e la velocità 
elevata (11,5 per cento).
Rispetto all’obiettivo euro-
peo 2010 di dimezzare la 
mortalità stradale abbiamo 

fatto dei passi avanti, rag-
giungendo appunto il 40 per 
cento in meno, e altri ne ri-
mangono da compiere. Per 
questo 10 per cento che ci 
manca e che non preclude la 
possibilità di spingersi anco-

ra più avanti serve, secondo 
il presidente dell’Aci Enrico 
Gelpi, «una formazione più 
adeguata soprattutto verso 
i giovani; occorre istituire 
l’obbligo per i neopatentati di 
un corso di guida sicura». 

Lo scorso anno meno vittime




