
Q uest’anno abbiamo coinvol-
to i ragazzi degli Istituti Al-
berghieri del nostro territo-

rio a proporci delle ricette sfiziose 
per il periodo di Carnevale.  

     A tal proposito ho incontrato il 
Professor Fabio Rossetto, docente 
della Scuola di Formazione Profes-
sionale DIEFFE di Lonigo (Vi) che mi 
ha inviato la ricetta delle frittelle con 
l’erba maresina, rivisitata dai suoi 
alunni. 

     La scuola DIEFFE di Lonigo (Vi) 
ha la ricetta giusta per il futuro 
professionale dei suoi alunni. Da 
loro “si apprendere” in mo-
do “dinamico e stimolante”, gli 
alunni si relazionano con docenti 
che sono anche professionisti del 

settore ristorativo. 

     La metodologia didattica è carat-
terizzata dalla dimensione esperien-
ziale (si impara facendo) nella quale 
risulta essenziale imparare a giudica-
re ciò che si fa.  

     L’insegnamento viene attuato 
prevalentemente con un metodo 
induttivo, non attraverso la tra-
smissione di meri programmi sud-
divisi per disciplina, ma in una di-
mensione interdisciplinare.  

     Qui di seguito la proposta della 
ricetta “Frittelle con l’erba maresina, 
sorbetto alla vaniglia e riduzione di 
vino rosso Tai. Buona esecuzione e 
degustazione!  
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Per preparare le frittelle tagliamo l’erba 
maresina sottile e la mettiamo in una 
tazza. Poi rompiamo le uova in una cio-
tola, aggiungiamo lo zucchero e la fari-
na di farro (2 cucchiai per ogni uovo).  
La farina di farro è prodotta dall’A-
zienda e agriturismo “Corte delle Giug-
giole” . Aggiungiamo anche un pizzico di 
sale e il lievito mescolato con un po' di 
farina. Poi mettiamo l’erba maresina 
tagliata e amalgamiamo tutti gli ingre-
dienti. Lasciamo riposare la pastella in 
un luogo tiepido coperta da un cano-
vaccio. Mettiamo a scaldare l’olio in un 
padella e quando ha raggiunto la tem-
peratura necessaria, versiamo la pastella 
a cucchiaiate, usando due cucchiai. Gi-
riamo in fretta le  cucchiaiate di pastel-
la che si gonfieranno e devono essere 
ben dorate da entrambi i lati. Togliamo 
le frittelle che andranno messe su un 
piatto con carta assorbente e spargiamo 
dello zucchero a velo. Ora sono pronte 
per essere degustate. 

L’ERBA MARESINA PUÒ ESSERE COLTIVATA SIA IN VASO CHE IN PIENO CAMPO.  
QUESTA ERBA CRESCE ANCHE INTORNO ALL’AGRITURISMO CORTE DELLE GIUGGIOLE  
A COLOGNA VENETA (VR). 
IN CUCINA SI USANO I FIORI PER PREPARARE TISANE E PER AROMATIZZARE VINI E 
LIQUORI, MENTRE LE FOGLIE SONO IMPIEGATE NELLA REALIZZAZIONE DI RICETTE  
TRADIZIONALI COME LA “FRITOLA CON LA MARESINA” OPPURE LA “FRITTATA CON  
LA MARASINA”.  




