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Le cipolle rosse di Tropea 
sono dolci, delicate e mol-
to carnose, arricchiscono 
di profumo e sapore mol-
tissimi piatti. Prova ,ad 
esempio, a prepararle in 
marmellata, da servire con 
il formaggio (pecorino, par-
migiano e tome varie), il 
pane e anche piatti di carne 
arrosto o bollita.

Ingredienti per 1 kg di 
marmellata
1 kg di cipolle di Tropea, 1 
foglia di alloro, 2 chiodi di 
garofano, 1 bicchierino di 
Brandy, 200 gr di zucchero 
di canna, 200 gr di zucche-
ro semolato, 100 ml di vino 
bianco.

Preparazione
Eliminare la parte più esterna 
e dura delle cipolle, lavarle, 
asciugarle con cura e tagliarle 
minuziosamente. In una cio-
tola porre le cipolle tagliate, 
la foglia di alloro, i chiodi di 
garofano e lo zucchero, sia 
quello semolato che quello 
di canna, versare il vino e il 
Brandy. Lasciarle riposare in 
un luogo fresco e asciutto per 
mezza giornata, coprendo la 
ciotola con una pellicola tra-
sparente. Passato questo tem-
po, trasferire le cipolle in un 
tegame dal fondo spesso ed 
eliminare la foglia di alloro e 
i chiodi di garofano. Cuocere 
a fuoco moderato per 30 mi-
nuti, fi no ad ottenere una con-

sistenza compatta. Riempire 
i barattoli, precedentemente 
sterilizzati, con la marmellata 
ancora calda, chiudere con il 
tappo e far freddare rigirando 
il barattolo, ponendo cioè il 
tappo a contatto con il tavolo 
per ottenere il sottovuoto. In 
tal modo eviterete di dover ef-
fettuare la procedura più lenta 

e complicata che consiste nel 
far bollire i vasetti, avvolti in 
un canovaccio, in una pentola 
colma di acqua, per 20 minuti 
e lasciarli quindi freddare nel-
la stessa pentola. 
Prima di consumare la mar-
mellata di cipolle, accertarsi 
che si sia formato il sottovuoto 
e non siano presenti muffe. 

Marmellata di cipolle di Tropea

BAMBINI PREMATURI
di Maria Lauria

Donare il latte materno in 
eccesso: sono sempre più 
le mamme che lo fanno nel 
nostro Paese, regalandolo ai 
bambini che ne hanno biso-
gno. Stando ai dati dell’As-
sociazione italiana banche 
del latte materno, erano 739 
nel 2007 le donne disponibi-
li a questo tipo di operazio-
ne; sono diventate 1122 nel 
2011, per un totale di 7600 
litri di latte donati. Un ve-
ro e proprio capitale gestito 
dalle banche del latte – 28 
attualmente quelle presenti 
in Italia – che lo raccolgono, 

lo trattano e lo distribuisco-
no soprattutto nei reparti di 
terapia intensiva neonatale, 
dove vengono ricoverati i 
bambini nati prematuramen-
te.  Le loro mamme, infatti, 
non hanno subito disponi-
bile il proprio latte col qua-
le nutrirli, mentre, proprio 
perché nati prima, questi 
bimbi hanno ancor più biso-
gno degli altri di crearsi col 
latte materno quelle difese 
immunitarie indispensabili a 
un sano sviluppo. L’aumento 
delle donazioni ha fatto cre-
scere anche il numero delle 

banche del latte presenti nel 
territorio nazionale, anche 
se non ancora dappertutto: 
Campania, Sardegna, Basili-
cata e Umbria ne sono infatti 
ancora sprovviste. Tutte le 
mamme possono donare il 
latte? Sì, quelle in buona sa-

lute, con un corretto stile di 
vita, che allattano da meno 
di sei mesi e producono una 
quantità di latte superiore al-
le necessità. Un iter, quello di 
questa donazione, che viene 
seguito con molta attenzione 
sotto tutti i punti di vista. 

Latte materno
dono organizzato


