Vittorio Scartazzini, 27 anni,
mostra I'orzo grezzo che il
mulino di famiglia trasforma in
qualita perlata.

per le regioni di montagna e
Gran Alpin, il mulino si é do-
tato di nuovi macchinari per
trasformare l'orzo grezzo in
orzo perlato, cioé scorticato
della sua pelle. «Da gennaio
abbiamo venduto oltre 7omila
pacchetti da mezzo chilo di
orzo perlato bio Pro Monta-
gna. I chicchi sono impac-
chettati a mano da quattro
persone che in media lavo-
rano due giorni la settimana»
afferma Vittorio.

Due tipi di orzo

Per ogni pacchetto di orzo
perlato dei Grigioni bio Pro
Montagna venduto, 5 cente-
simi sono devoluti al Padri-
nato Coop per le regioni di
montagna, che sostiene di-
rettamente progetti nelle re-
gioni alpine, come il caso del
mulino Scartazzini di Pro-
montogno. In commercio esi-

stono due tipi di orzo: quello
decorticato e quello perlato.
La scelta fra le due varianti si
basa sul tipo di ricetta da pre-
parare, dal tempo a disposi-
zione e dal gusto personale.

Mentre il decorticato € solo
privato dalla parte pit esterna

per ridurre la fase d’'ammollo
da molte ore a circa 45 mi-
nuti, quello perlato é sottopo-
sto a un processo di pulitura
che, oltre a rimuovere i chic-
chi dalla loro parte esterna, li
pulisce fino a farli diventare
bianchi. Rispetto alla qualita

LT

decorticata, il perlato perde
una parte delle fibre, delle vi-
tamine e di alcuni sali mine-
rali, ma in cotturarilascia una
notevole quantita di amido,
cio che rende piu cremosi i
piatti preparati come risotto
(gli «orzotti») o le zuppe.
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