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Zupp
propone la

Pizza al cucchiaio



In occasione della #GMA2021, il Ristorante Zupp propone “la pizza al cucchiaio di Zupp", un

prodotto che contiene ingredienti tipici della tradizione ligure, primo fra tutti il pesto! .

Il pesto è forse l’alimento che più rappresenta la tradizione gastronomica ligure. La sua storia ha

origine, infatti, da un’antica tradizione della Liguria, da sempre patria delle erbe aromatiche usate

per insaporire i piatti poveri o per arricchire e decorare le grandi portate servite sulle tavole dei ceti

più abbienti. Il pesto può far parte di una dieta salutare e sostenibile in quanto è una ricetta che

valorizza l’impiego di ingredienti locali, come il Basilico Genovese DOP e l’Olio Extra Vergine di Oliva

Riviera Ligur” DOP, ma soprattutto per il suo forte legame con la tradizione del territorio ligure. È

proprio a tale caratteristica che i modelli alimentari salutari e sostenibili conferiscono particolare

risalto. Il pesto non è però l’unico ingrediente di questa ricetta: è notevole la scelta di variare la

tipologia dei pomodori in funzione della stagione, strategica non solo in termini di gusto (i prodotti

di stagione sono generalmente più ricchi di sapore!), ma anche di sostenibilità ambientale. La

stagionalità è infatti per i prodotti di origine vegetale uno degli attributi cruciali di sostenibilità.

Abbiamo poi il pane casereccio di recupero, che in assoluto è tra gli alimenti più sprecati a livello

casalingo: inserirlo nella preparazione di ricette come questa contribuisce alla riduzione dello spreco

alimentare, uno dei maggiori obiettivi dei modelli alimentari salutari e sostenibili.

Il completamento con stracciatella e acciughe realizza in definitiva un piatto unico, sia dal punto di

vista nutrizionale per la presenza di tutti i macronutrienti, che del gusto.

La pizza al cucchiaio di Zupp
INGREDIENTI (per 4 persone)
• mezzo porro
• 1 kg pomodori freschi (tipologia a seconda della stagione)
• g 400 pane bianco (se del giorno prima un po’ raffermo meglio) 
• 100 g di stracciatella di burrata; 
• 1 mazzo di basilico
• 4 noci di pesto con Basilico Genovese DOP
• 12  acciughe di Sicilia sott'olio extra vergine d'oliva
• olive nere taggiasche snocciolate, 
• sale q.b. 
• pepe q.b. 
• una punta di cucchiaio da tè di peperoncino


