PREMESSA

L’azienda agraria Angeli Marianna ha differenziato la proprie colture. Le superfici
seminabili seguono un piano di rotazione colturale rispettoso delle buone pratiche agricole
ed agronomiche attraverso 1’alternanza di colture tipicamente depauperanti come cereali
autunno vernini (frumento tenero o avena), con quelle rinnovatrici come alcune colture
primaverili (mais, girasole), ed infine miglioratrici (erba medica).

L’azienda agraria di riferimento ¢ in una zona collinare a ridosso degli appennini umbro
marchigiani e precisamente a nord della regione, per un’estensione di oltre 50 ettari.

La proposta di EUROBIS ¢ quella di promuovere la domenica in fattoria perché diventi
un’occasione di contatto con la natura, con gli animali e con gli antichi saperi e sapori.
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Perché le uova non sono sferiche?

L’albumina d’uovo, ad esempio, ¢ un ottimo chiarificante per i vini rossi; pud essere
utilizzata disseccata o fresca.

Si trovano anche su internet dosaggi e vari metodi come abbiamo indicato qui di seguito,
importante inoltre dire che una caratteristica di questo processo enologico ¢ che il profumo
del vino non viene minimamente alterato.

Nel caso che si utilizzano albumi freschi uno dei dosaggi ¢ che si uniscono a un ettolitro di
vino due-tre albumi e si mescolano con un frustino d’acciao



STRUTTURAZIONE DELLA FATTORIA

L’obbiettivo che si pone 1’Azienda Agraria Angeli Marianna ¢ quello di costituire una
fattoria didattica in grado di diffondere la conoscenza sulle attivita svolte in fattoria, oltre
alla attivita ricettiva.

La fattoria sara aperta in tutti 1 periodi dell’anno e sara fruibile da un target di utenti molto
differenziato. Gli stessi percorsi possono essere variati in funzione delle esigenze degli
utenti e come verra di seguito descritto ognuno di questi ¢ stato programmato per poter
essere svolto nell’arco di una giornata. Ovviamente nel caso di pernottamenti in azienda
sara possibile programmare percorsi articolati in piu giornate.

La fattoria inoltre puo essere considerata come una struttura dinamica in grado di arricchirsi
negli anni di nuovi percorsi didattici e di potenziare quelli di seguito proposti; in tal senso la
proprieta intende convertire 1’azienda anche alla coltivazione biologica, consentendo quindi
di aprire nuovi percorsi formativi in tale ambito.

STRUTTURAZIONE DEL PERCORSO

Il percorso didattico descritto ¢ stato cosi strutturato per poter essere svolto nell’arco di
una giornata. In particolar modo la visita sara cosi strutturata:

» dalle 10,00 alle 11,00 : accoglienza, presentazione dell’azienda, del progetto e delle
figure professionali che parteciperanno all’attivita;

» dalle 11,00 alle 12,30 : passeggiata guidata nei sentieri intorno alla fattoria;

» dalle 13,00 alle 14,30 : pranzo con prodotti tipici a menu fisso;

+ dalle 14,30 alle 16,00 : attivita didattica preparazione alimenti con le uova ed altro;

In alternativa, ¢ stato pensato un percorso didattico che si articola_nell’arco di mezza
giornata. In particolar modo la visita sara cosi strutturata:

» dalle 10,00 alle 10,30 : accoglienza, presentazione dell’azienda, del progetto e delle
figure professionali che parteciperanno all’attivita;

» dalle 10,30 alle 11,30 : passeggiata guidata nei sentieri intorno alla fattoria;

» dalle 11,30 alle 12,30 : attivita didattica preparazione degli alimenti con le uova ed
altro;

* 13,00 alle 14,30: eventuale pranzo con prodotti tipici a menu fisso;

CHE COSA E' UN UOVO?

La cellula uovo ha forma subsferica e in un uovo medio di 58g pesa circa 19g con un
diametro di 35-40mm e un volume d 16-17cm?. Consta di tre parti: la membrana vitellina, il
disco germinativo e il vitello.

Nell'uovo deposto bisogna distinguere:

» la cellula uovo, o tuorlo, o rosso d'uovo
* J’albume, o bianco d'uovo



» il guscio, che comprende anche le membrane testacee.

Anche se I'uovo acquista la forma e il volume caratteristici della specie, la proporzione
relativa dei costituenti ¢ abbastanza costante.

Percentuale dei componenti di un uovo di gallina (da Botte & Pelagalli)
Componenti Guscio Albume Cellula uovo
acqua 1 88,5 47,5
proteine 4 10,5 17,4
lipidi 33
carboidrati 0,5 0,2
1oni minerali 95 0,5 1,1
altri 0.8
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Chicken egg Uovo di pollo
1. Eggshell 1. Guscio

2. Outer membrane

3. Inner membrane

4. Chalaza

5. Exterior albumen
6. Middle albumen

7. Vitelline membrane

2. Membrana testacea esterna
3. Membrana testacea interna
4. Calaza

5. Albume liquido esterno

6. Albume denso

7. Membrana vitellina




&. Nucleus of Pander &. Tuorlo - Nucleo di Pander

9. Germinal disc (nucleus) 9. Blastodisco

10. Yellow yolk 10. Tuorlo scuro

11. White yolk 11. Tuorlo chiaro

12. Internal albumen 12. Albume liquido interno
13. Chalaza 13. Calaza

14. Air cell 14. Camera d'aria

15. Cuticula 15. Cuticola

COMPOSIZIONE DELL'UOVO
IL GUSCIO

I1 guscio dell’uovo ha la funzione principale di proteggere il pulcino e di creare un ambiente
idoneo al suo sviluppo. Esso presenta una sottile cuticola esterna che ha la funzione di
proteggere 1’interno dell’uovo dall’attacco dei microrganismi, e la cui colorazione varia da
specie a specie al fine di rendere mimetiche le uova. La colorazione del guscio non ha
alcuna influenza sulle caratteristiche sensoriali o nutrizionali dell’'uovo e pud essere
influenzata dall’alimentazione della gallina. Sulla cuticola esterna sono sparsi migliaia di
microscopici pori, che consentono gli scambi gassosi essenziali per la respirazione del
pulcino, ossia il passaggio dell’ossigeno e dell’anidride carbonica tra 1’ambiente interno
dell’uovo e quello esterno.

Al di sotto della cuticola esterna si trovano due sottili membrane, dette membrane testacee,
che da una parte proteggono I’interno dell’uovo dall’eccessiva evaporazione e dall’altra
regolano 1’accesso dell’aria. La membrana testacea piu esterna aderisce al guscio, quella
interna all’albume. Nel lato piu largo dell’uovo (polo ottuso) le due membrane si separano
tra loro, dando origine ad uno spazio contenente aria, la cosi detta camera d’aria. Dopo la
deposizione, con I’abbassamento della temperatura (che passa da quella corporea della
gallina a quella ambientale), il volume dell’albume diminuisce (essendo composto
principalmente di acqua) e quello della camera d’aria aumenta. L’ampiezza di questo
spazio, che alla deposizione ¢ di circa di 3 mm, aumenta cosi col passare dei giorni, ed ¢
quindi un indice molto utilizzato per la valutazione della freschezza dell’uovo.

L’ALBUME

Viene detto anche chiara d’uovo o bianco d’uovo, ¢ separato dal guscio dalle membrane
testacee.

Coagula a 62 °C (a differenza del tuorlo che coagula a 65 °C).

La componente piu esterna dell’albume (albume liquido) ha una consistenza meno densa
rispetto alla parte dell’albume piu vicina al tuorlo (albume denso). L’albume ¢ composto



principalmente di acqua (circa il 90%) e proteine (circa il 10%), ed ha, per il pulcino, una
funzione nutritiva e protettiva dagli urti, e rappresenta una importantissima riserva d’acqua.
All’interno dell’albume protendendosi da un apice all’altro dell’uovo, si trovano due
filamenti proteici biancastri detti calaze, che hanno la funzione di mantenere il tuorlo al
centro dell’uovo. Esse si fondono con la membrana testacea piu interna.

Morfologia dell’uovo di gallina:
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IL TUORLO

Ha un aspetto tondeggiante di colore arancione-giallastro, e si trova al centro dell’albume.
E’ in esso che si sviluppa I’embrione, il quale si nutre delle sostanze nutritive contenutevi.

La struttura del tuorlo non € omogenea: esso ¢ infatti costituito da piu strati che variano in
densita.

Il suo colore dipende dall’alimentazione della gallina, e spesso gli allevatori impiegano
mangimi specifici in modo da ottenere una gradazione di colore che segua le preferenze del
consumatore. Gli italiani, ad esempio, preferiscono una colorazione intensa del tuorlo,
mentre in altri paesi, si prediligono colori piu delicati.



CRITERI DI SCELTA

1. BASATO SUL PESO:
In base al proprio peso le uova sono poi distinte in uova grandissime (XL, da 73 gr e piu),
uova grandi (L, da 63 a 73 gr), uova medie (M, da 53 a 63 gr) e uova piccole (S, meno di 53
gn).

2. BASATO SULLA TRACCIABILITA’ DEL PRODOTTO E SULLA FILIERA
PRODUTTIVA:

Per legge, sul guscio di ogni singolo uovo ¢ stampato un codice alfanumerico, mediante il
quale ¢ possibile ottenere le informazioni riguardanti la tracciabilita del prodotto, e che
permettono di risalire alla sua filiera produttiva.

Decifrare i codici stampati sulle uova:

Metodo di allevamento:
0 - allevamento biologico
1 - allevamento all'aperto
2 - allevamento a terra

3 - allevamento in gabbia

Codice del comune in cui é
prodotto l'uovo

Sigla della provincia in cui
é prodotto l'uovo

Codice ASL dell'azienda di
produzione

ﬂ BENESSERE260.COM ©

T0631..,001

Per tracciabilita del prodotto si intende la possibilita di ricostruire il percorso da questo
sseguito, dall’allevamento al bancone del punto vendita.

Per filiera produttiva invece s’intende la catena di passaggi produttivi esistenti a partire
dall’allevamento delle galline fino alla sede di distribuzione ultima per il consumatore.

3. BASATO SUL TIPO DI ALLEVAMENTO:
La prima cifra del codice alfanumerico stampato sul guscio delle uova indica il tipo di
allevamento da cui provengono le uova. Le tipologie di allevamento sono quattro (tipo
0,1,2 e 3), e incidono sul costo finale e sulla qualita delle uova.



0 = Uova da agricoltura biologica:

Questo tipo di uova ¢ soggetto alle principali normative degli allevamenti biologici.
L’animale vive per lo piu in un terreno naturale all’ aperto, per almeno un terzo della sua
vita. Tale terreno deve misurare almeno 4 m? per gallina. Deve avere a disposizione anche
un ricovero al coperto, per il quale € prevista una densita di 6 galline per m?.

1 = Allevamento all’aperto:

le galline per alcune ore al giorno possono razzolare in un ambiente esterno, e le
uova vengono deposte sul terreno o nei nidi. Ogni ovaiola ha a disposizione uno
spazio esterno di almeno 2,5 m?, dotato di nidi, trespoli e lettiere. La densitd massima
al coperto ¢ invece di 9 per m”.

2 = Allevamento a terra:

le galline non vengono allevate in gabbia, vivono a terra libere di muoversi ma in un
capannone senza accesso all’esterno, e le uova vengono deposte nei nidi o sul
terreno. La densita massima di galline ¢ di 9 per m®.

3 = Allevamento in gabbia (batteria):

le uova prodotte con questo metodo di allevamento rappresentano la stragrande
maggioranza fra quelle in commercio. Le ovaiole sono allevate in gabbie che ne
limitano la possibilita di muoversi, dalla superficie minima di 750 cm? per gallina, in
cui le uova vengono deposte direttamente in una macchina preposta alla raccolta.

4. BASATO SULLA PROVENIENZA

Le due lettere che seguono la prima cifra indicano il Paese in cui vengono prodotte le
uova.

La normativa che impone questa indicazione ¢ valida solo per la Comunita Europea, mentre
se la provenienza delle uova ¢ da altri Paesi, la dicitura sugli imballaggi ¢ “sistema di
allevamento indeterminato”. Questo non deve preoccupare il consumatore italiano, poiché
le uova consumate direttamente (categoria A), di norma sono prodotte in Italia. L’Italia
infatti ¢ un paese esportatore di uova, quindi quelle comprate in Italia, salvo possibili



rarissime eccezioni sono prodotte nel nostro paese.

Le tre cifre successive all’indicazione del Paese di produzione, costituiscono il codice
ISTAT del comune di allevamento, mentre le due lettere che seguono indicano la
provincia del comune di allevamento. Infine, le ultime 3 cifre permettono di risalire
allo specifico allevamento da cui proviene I’uovo.

ETICHETTATURA SULLA CONFEZIONE:

Sulla confezione ¢ sempre indicato il numero di uova confezionate, il peso, il nome ¢ la
ragione sociale dell’azienda produttrice, le modalita di conservazione e il sistema di
allevamento delle uova.

CONSERVAZIONE DELLE UOVA:

Le uova vengono commercializzate a temperatura ambiente, ma dopo ’acquisto vanno
conservate in frigorifero nella loro stessa confezione, per evitare sbalzi termici e
contaminazioni. Gli sbalzi termici possono provocare la formazione di condensa sul guscio,
con conseguente aumento di permeabilita per I’ingresso dei germi.

A proposito di germi, un accorgimento utile per evitare contaminazioni durante la
preparazione di un piatto a base di uova, ¢ quello di non rompere ’uovo sul bordo del
recipiente che conterra il tuorlo e I’albume, ed evitare che parti di guscio cadano nel
contenitore. Prima di cucinare delle uova inoltre, bisogna lavare le mani e non toccare mai
tuorlo e albume. Le uova prodotte da animali sani sono internamente sterili. La frequenza
della contaminazione in utero delle uova da parte delle salmonelle di cui possono essere
affette le galline (contaminazione endogena), ¢ nell’ordine di 2 per un milione di casi. In
compenso, la contaminazione del guscio (contaminazione esogena) con questi stessi batteri
¢ frequente, e rappresenta circa il 50% delle infezioni umane da salmonella in Italia.

Nel caso vengano conservate in ambienti umidi, il guscio delle uova pud anche essere
contaminato da muffe. Queste danno origine a macchie superficiali di vario colore (gialle,
blu o verdi) e possono portare alla putrefazione dell’uovo.

Informativa

L’uovo ¢ un alimento leggerissimo, l'ideale per i bambini, anche piccolissimi, gli
adolescenti, le donne, gli anziani, insomma per tutti.

Eppure sulle uova grava un’assurda leggenda sanitaria che tende a porre limiti severi al
loro consumo. Deve essere stata alimentata dai medici generici, che abituati a visitare
malati, non persone sane, istintivamente considerano 1’eccesso di colesterolo nel sangue
dipendente dal colesterolo dei cibi. Ma la scienza ha dimostrato che cosi non ¢. Strano,
piuttosto, che siano caduti in questo tranello anche molti nutrizionisti e dietologi, perfino
quelli dell’INN (oggi Inran). Probabilmente perché molti di loro sono di origine medica e
piu sensibili alle paure dei colleghi che lavorano in trincea nelle Asl.

Ebbene, bisogna dire con brutalita che queste limitazioni (p.es, "3 o 4 a settimana')
non sono scientifiche, non hanno alcun senso. Gli studi sperimentali dimostrano che
quasi non c¢’¢ limite, se non il buonsenso. Fino a 1 o 2 uova al giorno, il corpo neanche
si accorge del colesterolo delle uova. E neanche quando il limite ¢ stato superato di
molto, come nel famoso caso del vecchio dell’Oregon, di 88 anni, che in gerontocomio



consumava da 15 anni 25 uova al giorno, o negli esperimenti su volontari a cui 1
ricercatori avevano dato una tazza piena di tuorli, il colesterolo ematico ¢ salito alle
stelle. Tutt’al piu, ¢ aumentato del 10 per cento, che ¢ davvero poco.

Insomma, poiché il suo contenuto in colesterolo era considerato 1’unico punto debole
dell’uovo, la prova che il colesterolo alimentare incide poco o nulla (per 1 o 2 uova al

giorno non incide minimamente) sul tasso ematico di colesterolo dei soggetti normali lo
riabilita, e ne fa ’alternativa ideale alla carne, ormai considerata un alimento a rischio. e

anche ai formaggi, sempre troppo grassi € troppo proteici.

Oltre alla leggenda del colesterolo (ancora oggi molti medici di base confondono tra
colesterolo alimentare e ipercolesterolemia ovvero 1’eccesso di colesterolo nel sangue,
che ¢ patologica), c’¢ la leggenda delle diete iperproteiche “da palestra” che portano tanti
sportivi creduloni addirittura a mangiare grandi frittate fatte di soli albumi (gettando il
tuorlo!). Sciocchezze insieme anti-tradizionali e anti-scientifiche. Quindi usiamo piu
uova, con tutto il tuorlo (ricco di antiossidanti importanti come la luteina, protettiva
dell’occhio e preventiva della degenerazione maculare), per un’alimentazione naturale
piu leggera, meno grassa e meno proteica.

UOVA E FORMAGGI A CONFRONTO (100 g)
Uova Mozzarella Parmigiano Fontina Caciotta Cremoso

= vacca toscana spalmabile

Acqua g 77,1 58,8 30,4 41,1 42,8 59,2
Proteine g 12,4 18,7 33,5 24,5 24,6 8,6
Grassi g 8,7 19,5 28,1 26,9 29,6 31.0
Colesterolo mg 371 46 91 82 an
Calorie kcal 128 253 387 343 368 313
Sodio mg 137 200 600 686 514 230
Potassio mg 133 145 102 146 150
Ferro mg 15 0,4 0,7 0,3 0,6 0,1
Calcio mag 45 160 1159 270 531 110
Fosforo mog 210 350 678 561 130
Tiamina B1 mg 0,09 0,03 0,03 0,01

Vit. A(r.eq) pg 225 219 373 420

* 100 g comispondono a 2 uova piccole (50 g).
Wit, & (retinolo e betacarotene) molto variabile a8 seconda del mangime - INRAN

PROPRIETA’ NUTRIZIONALI

Il valore nutrizionale delle uova ¢ dato essenzialmente dall’apporto di proteine di buon
valore biologico. Un uovo medio (60 g) apporta circa 7 g di proteine, ricche di aminoacidi
essenziali con un equilibrio molto buono. Cio permette di considerare la proteina dell’uovo
una proteina di riferimento.



Facendo un esempio di equivalenza fra alimenti, 2 uova apportano la stessa quantita di
proteine di 100 g di carne o 100 g di pesce.

Il valore energetico di un uovo medio (60 g) ¢ di circa 376 kJ (90 kcal). Il tenore in lipidi,
contenuti essenzialmente nel tuorlo, ¢ di 7 g. I 2/3 degli acidi grassi sono insaturi. Un uovo,
che contiene anche 180 mg di colesterolo, ¢ ricco di vitamine (A, D, E) e oligoelementi
(ferro e zinco).

L’uovo contiene una percentuale piuttosto bassa di trigliceridi, ed ¢ invece ricco di lecitine
ed in generale di fosfolipidi. I suoi grassi sono costituiti soprattutto da monoinsaturi e
polinsaturi, benefici per 1’organismo

LA PITTURA ALL'UOVO
Fin dall'antichita le colle d'vovo son state molto usate. Preferite ad altre colle, in

particolare nella pittura a tempera per il grande potere adesivo e la capacita di resistere

all'umidita.

Un uovo contiene al suo interno preziose colle da sempre usate nella pittura a tempera.
Per le decorazioni murali normalmente si utilizza la tempera al rosso d'uovo, che risulta
essere la migliore ma si possono utilizzare anche le tempere all'uovo intero e all'albume
con ottimi risultati.

Da antichi e rari manoscritti risalenti al Medio Evo scopriamo come fosseroi frati a
interessarsi delle formule e delle ricette utili alla preparazione dei colori per l'arte pittorica
ed ¢ sempre grazie a loro che sono giunti a noi la maggior parte dei ricettari ¢ manuali .
Anche il Perugino, Raffaello e altri celebri artisti si rivolgevano ai frati per avere olii
purificati e colori solidi e puri.

LA TEMPERA AL ROSSO D'UOVO

Questo genere di pittura fu usato nel Medioevo e nel Rinascimento fino alla comparsa dei
colori ad olio. Preferita alla tempera a colla perché piu solida e particolarmente adatta a
lavori molto particolareggiati.



La tempera al rosso d'uovo, secondo vecchi manuali, si puo ottenere nel seguente
modo:
1. Sbattere il rosso d'uovo con 25 gr. di acqua.
2. Stemperare i colori in polvere con acqua e ridurli a pasta densa.
3. Mescolare, nel rapporto, di una parte di colore ad una parte di uovo per ottenere una
consistenza pari al burro.

Questi colori nel caso seccassero non si buttano ma si recuperano aggiungendo dell'acqua.

Un'altra ricetta ¢ la seguente:

1. Un rosso d'uovo

2. 25 gr. di gomma arabica

3. due terzi di un bicchiere di acqua

4. Per la conservazione aggiungere un cucchiaio di alcool o di aceto bianco
Con questa miscela si mescolano i colori aggiungendo l'acqua per evitare che col tempo la
tempera si screpoli.

LA TEMPERA AL CHIARO D'UOVO

L'albume ¢ meno adesivo del tuorlo ma fu tenuto in grande considerazione dagli antichi e
gia Plinio nel suo trattato la raccomanda moltissimo.

Infatti 'albume dona trasparenza ai colori e rende impermeabile la superficie dipinta, che
puo essere anche lucidata.

La ricetta ¢ la seguente :
Si sbatte I'albume a neve e si lascia riposare per alcune ore.
1. Si toglie la spuma se ancora ce ne fosse e si usa il liquido rimasto sul fondo per la
pittura a tempera.
2. Per rendere piu elastico il colore si possono aggiungere poche gocce di glicerina.
La tinta con I'albume d'uovo se passata con ferro da stiro caldo, si solidifica al punto da

poter lavare il dipinto senza danni.

LA TEMPERA CON L'UOVO INTERO

Utilizzando l'albume e il tuorlo, preparati a parte come descritto sopra, si ottiene una
tempera che riunisce le caratteristiche di entrambi 1 componenti, anche se meno adesiva
della tempera al tuorlo d'uovo.

CURIOSITA’

Perché le uova non sono sferiche?



(La casa-museo di Salvador Dali a Figueres (Spagna) ¢ decorata con gigantesche uova sul
tetto. I1 che ricorda il motivo per cui le uova non sono rotonde)

Per effetto dell’evoluzione. Se fossero sferiche, le uova rotolerebbero fuori dal nido e si

romperebbero all’impatto col suolo, uccidendo i pulcini al loro interno: la forma affusolata
di una delle estremita fa in modo, invece, che rotolando compiano una traiettoria circolare e
circoscritta che le mantiene nei confni sicuri del loro “rifugio”. Le uova degli uccelli che
nidifcano piu in alto (per esempio sui pendii scoscesi) sono — proprio per questa ragione —
piu affusolate, e se rotolano compiono cerchi piu stretti rispetto alle uova dei pennuti che
nidifcano al suolo, di forma piu sferica.

La sagoma affusolata inoltre, fa si che nel nido queste stiano piu vicine, I’'una accanto
all’altra, tenendo al caldo 1 nascituri.

Infine, la forma permette un transito piu agevole attraverso 1’ovidotto delle femmine, il
condotto dal quale le uova lasciano 1’ovario per giungere alla cloaca.



APPARATO GENITALE FEMMINILE DI GALLUS GALLUS
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L'UOVO E IL PULCINO

Gli animali, per conservare la loro specie, devono riprodursi, cio¢ devono avere dei figli.



I piccoli degli uccelli, 1 pulcini, nascono uscendo da un uovo deposto dalla madre. Questi
animali sono definiti ovipari in base al loro modo di riprodursi che consiste appunto nel
deporre le uova.

L’uovo ¢ prodotto dalla femmina.

Affinché nasca il pulcino, bisogna pero che il gallo deponga il suo seme nel corpo della
gallina. Se ci10 avviene, si dice che [’uovo ¢ stato fecondato.

Quindi l'uovo viene prima fecondato all'interno del corpo materno, poi deposto e infine
covato.

Ma ¢ possibile far nascere pulcini anche senza che la chioccia covi le uova, usando
un’incubatrice. L’incubatrice mantiene le uova sempre alla stessa temperatura e con lo

stesso grado d’umidita, cosa molto importante.

Potrai vedere le nascite tra il 19° e il 22° giorno dalla fecondazione.

1° giorno




Mamma chioccia cova 1’'uovo fecondato per 21 giorni. Che cosa succede dentro 1’'uovo
mentre mamma chioccia lo cova? Il germe poco per volta si trasforma, il tuorlo e
I’albume vengono utilizzati per far crescere il pulcino.

GLI OVIPARI

A livello di riproduzione, gli animali si distinguono in vivipari, ovipari e ovovivipari.

I primi (vivipari)comprendono la pressoché totalita dei mammiferi, mentre gli ultimi

(vivipari), sono rappresentati da quegli esemplari in cui le uova fecondate restano nel corpo
della madre fino al parto. La gestazione avviene in questo modo nelle vipere e nei boa. Gli
animali ovipari, invece, depongono le uova all’esterno del corpo e le covano finché non si
schiudono e nascono i cuccioli; la deposizione avviene a terra, nell’acqua, in nidi o in
ovoteche, a seconda della specie.
L’esempio piu famoso ¢ la gallina, al punto da diventare la protagonista di un famoso
enigma, ormai entrato a far parte della cultura tradizionale: € nato prima I’'uovo o la gallina?
Se le uova della gallina le conoscono tutti, visto che vengono abitualmente mangiate dagli
uomini, esistono tantissimi altri animali ovipari al mondo. Innanzitutto, tutti gli uccelli,
nessuno escluso, depongono e covano le uova. Quindi, nell’elenco di ovipari bisogna
inserire 1 pinguini, le aquile, 1 pappagalli strong, ma anche i passeri e i colibri.

\

Insomma, ogni uccello ¢ oviparo e depone le sue uova nel nido, covandole fino alla
schiusa. Anche la maggior parte dei pesci, dei rettili, degli anfibi e degli insetti sono ovipari,
ma essi depongono tantissime uova per volta e poi le abbandonano. Gli insetti lasciano le
loro uova in ovoteche, degli involucri secreti o durante la deposizione, come nel caso
delle mantidi, o prima, come avviene per le blatte.

Gli uccelli, invece, proteggono i propri embrioni e, una volta nati i pulcini, provvedono a
nutrirli, finché non giunge per loro il momento di spiccare il volo.

Da questo punto di vista, gli uccelli sono molto simili ai mammiferi vivipari, che
partoriscono cuccioli vivi ma incapaci di sopravvivere da soli.

A sorpresa, anche tra i mammiferi ci sono degli ovipari, ovvero l’ornitorinco e I’echidna.

Questi due buffi animali appartengono all’ordine dei monotremie sono gli unici
mammiferi a deporre uova.

Gli echidna sono degli insettivori e sono soprannominati “formichieri spinosi”, infatti
b

sono molto simili ai ricci. Privi di denti, i tachiglossidi, questo il loro nome tecnico,

vivono in Nuova Guinea, Tasmania e Australia.


http://attualita.tuttogratis.it/animali/animali-mammiferi-scopri-tutti-gli-esemplari-piu-particolari-foto/P193639/

L’ornitorinco, invece, ¢ un piccolo mammifero semi-acquatico che ha in comune con gli
uccelli non solo la oviparita; questo animale, infatti, presenta un muso a forma di becco che

lo rende davvero un esemplare unico e particolare.

Questi animali sono due eccezioni tra gli ovipari, in quanto la maggior parte degli esemplari

appartengono ad altre famiglie, prima fra tutte quella degli uccelli

La chiarifica del vino con I’albume d’uovo

L’albumina d’uovo, ad esempio, ¢ un ottimo chiarificante per 1 vini rossi; puo essere
utilizzata disseccata o fresca:

Si trovano anche su internet dosaggi e vari metodi come abbiamo indicato qui di seguito,
importante inoltre dire che una caratteristica di questo processo enologico ¢ che il profumo
del vino non viene minimamente alterato.

Nel caso che si utilizzano albumi freschi uno dei dosaggi ¢ che si uniscono a un ettolitro di
vino due-tre albumi e si mescolano con un frustino d’acciao .




L’albume si diluisce in acqua fredda nel rapporto 1:10 (100 grammi di albumi in 1 litro
d’acqua) con I’aggiunta di un pizzico di sale grosso o di sodio bicarbonato mescolando poi
lentamente con un frustino in acciaio inox, senza pero raggiungere la consistenza «a nevey.
I1 chiarificante cosi preparato va aggiunto lentamente al vino durante il rimontaggio o
travaso, evitando la formazione di schiuma. Qualora ci0 accadesse ¢ bene rimuovere la
schiuma dalla superficie del vino con un colino, per evitare che a contatto con 1’aria venga
colonizzata dai batteri con I’inevitabile formazione di odori anomali.

L’uovo piu grande

L'uovo che tutti gli amanti dei dinosauri vorrebbero ricevere per Pasqua ¢ stato battuto
all'asta da Christie's lo scorso mese di aprile. Si tratta di un rarissimo uovo fossile di
uccello elefante (4depyornis) del Madagascar.

Alto 30 cm e con un diametro di 21, rappresenta 1'uovo in assoluto piu grande del mondo,

ben 100 volte piu grande di quello di gallina. A deporlo ¢ stato un esemplare di uccello

elefante, un parente dello struzzo alto oltre 3 metri e del peso di 400 chili che viveva
nell’isola africana tra il XIV e XVI secolo, quando la specie si ¢ estinta per mano

dell’uomo. Per ovvie ragioni, non era in grado di volare.

Anche se in realta i fossili di queste uova gigantesche sono abbastanza comuni nel
Madagascar meridionale, integri come questo sono una vera rarita tanto che il reperto ¢ stato
battuto all'asta per la stratosferica cifra di 101.813 dollari.
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