
V i t a  s a n a
BUON APPETITO CON...
di Cristina Orlandi

 Città Nuova - n. 21 - 2013 58

Salsa di origine greca che si 
gusta anche in altri Paesi bal-
canici come l’Armenia e la 
Bulgaria. Come accade per 
tante ricette, comuni a molti 
luoghi, gli ingredienti varia-

no in relazione alle tradizioni 
locali, anche se i componenti 
principali (ed indispensabili) 
dello tzatziki sono sempre 
gli stessi: yogurt di pecora o 
di capra, cetrioli, aglio e olio. 

Alcuni aggiungono anche 
l’aneto e la menta, la cipolla 
e l’aceto. Lo tzatziki si gusta 
di sovente con il pane o la pi-
ta ed è la salsa indispensabile 
del souvlaki (un piatto tipico 
greco, una sorta di spiedino 
di carne cotto alla griglia) e 
del gyros (anch’esso di origi-
ne greca, una specie di kebab 
a base di carne di maiale).

Ingredienti (4 persone)
3 cetrioli, 300 grammi di yo-
gurt, 2 cucchiai di olio extra 
vergine d’oliva, 2 foglie di 
menta, 1 spicchio di aglio, 
q.b. di sale e di pepe nero.

Preparazione
Sbucciare i cetrioli e tagliarli 
a metà per il senso della lun-
ghezza, mettere del sale tra 
le due parti e strofi narle per 

eliminare l’amaro. Sciacqua-
re i cetrioli e ridurli in polti-
glia con una grattugia. Porre 
i cetrioli così ottenuti dentro 
un canovaccio e strizzare, 
quindi metterli a scolare per 
almeno un’ora dentro un co-
lino coperti con un piattino 
sul quale porrete un peso 
per eliminare il più possibi-
le l’acqua. Metterli in un re-
cipiente dai bordi alti in cui 
aggiungerete uno spicchio di 
aglio tritato fi nemente e due 
cucchiai di olio extravergine 
d’oliva. Ricoprire con lo yo-
gurt, regolare di sale e unire 
del pepe nero macinato al 
momento,  mescolare con cu-
ra. Far riposare in frigorifero 
per almeno un paio di ore 
prima di utilizzare. In ultimo 
unire delle foglie di menta 
sminuzzate. 

Tzatziki

ECOLOGIA
di Maria Lauria

Un mondo “a rifi uti zero”: 
una meta lontana, ma non ir-
raggiungibile. È il tema della 
decima edizione del Forum 
internazionale organizzato 
dall’associazione Greenaccord 
Onlus e promosso quest’anno 
dal Comune di Napoli in col-
laborazione con il ministero 
dell’Ambiente, Federambiente, 
Asia e Arcidiocesi di Napo-
li. Trenta relatori, oltre cento 
giornalisti provenienti da cin-
que continenti. Filo condutto-
re: presentare le strategie e i 
vantaggi di un nuovo approc-
cio al problema rifi uti. 
Un appuntamento, quello dal 
6 al 9 di novembre, con la 

presenza di alcuni dei massi-
mi esperti mondiali sul tema 
dei rifi uti: approfondimenti e 
presentazione di esperienze 
concrete per proporre vie al-
ternative e indicare un model-
lo di sviluppo sostenibile da 
un punto di vista ambientale, 
economico e sociale. Accan-
to a loro, i maggiori esperti 
italiani di molti casi virtuosi 
nella riduzione e nella gestio-
ne intelligente dei rifi uti. 
Il Forum vuole essere anche 
un’opportunità per accogliere 
un progetto didattico di edu-
cazione ambientale. A partire 
da quanto emerso durante il 
convegno cinquanta studen-

ti di dieci scuole superiori 
campane saranno impegnati 
a diffondere nei propri istituti 
quanto appreso e realizzare 
degli elaborati multimediali 
che illustreranno i contenuti 
del Forum. 
Una giuria composta da rap-
presentanti del ministero 
dell’Ambiente, dal direttore 

scientifi co dell’associazione 
Greenaccord, dal provvedi-
tore alle scuole della Cam-
pania e da due giornalisti 
appartenenti alla rete inter-
nazionale Greenaccord do-
vrà decretare i due migliori 
elaborati. I vincitori saranno 
poi premiati in un successivo 
evento pubblico a Napoli. 

Per un futuro “a rifi uti zero”


