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Coltivare patate sul terrazzo ed altri modi per risparmiare



"Si può essere felici anche mangiando un cibo molto
semplice,

bevendo acqua pura e avendo come cuscino unicamente il proprio
braccio ripiegato."

(Confucio, Dialoghi, 479/221 a.e.c. (postumo)

Il bisogno di denaro è legato alle spese da sostenere, e
spesso abbiamo spese inutili, legate a oggetti o servizi di cui
potremmo fare a meno.

Perché comprare in continuazione le patate, quando potremmo
coltivarle senza problemi in sacchi di juta o in vasi da tenere sul
balcone?

Perché acquistare decine di prodotti per la pulizia della casa
o del nostro corpo, quando ne basterebbero un paio?

Perché non tagliarci i capelli da soli, piuttosto che andare
dal barbiere?

La realtà è che ci riempiamo di tante cose che non ci
servono davvero, e siamo talmente abituati a pagare per essere
serviti dagli altri che fare le cose da soli ci sembra strano,
invece dovrebbe essere la cosa più naturale da fare,
soprattutto in tempo di crisi.

In questo libro troverete dei consigli pratici per eliminare molte
spese inutili e imparare a fare le cose da soli, in modo da
risparmiare soldi ed essere più felici, perché fare le
cose con le proprie mani è anche un guadagno da un punto di
vista psicologico.



Coltivare patate e pomodori sul balcone


Le patate sono molto versatili e apprezzate da tutti, anche dai
bambini, mentre i pomodori possono essere usati per sughi o come
contorno; siccome questi due ortaggi sono molto importanti per la
cultura culinaria italiana e vengono acquistati spesso, perché
non provare a coltivarli a casa, risparmiando così un bel po'
di soldi?

Se mangiamo le patate dobbiamo ringraziare i conquistatori
spagnoli; furono loro, infatti, i primi europei a conoscere e
diffondere questo alimento, originario dell'America.

Ci sono quattro tipi di patata: a pasta gialla,
novella, a pasta bianca e con buccia rossa.

Le patate a pasta gialla sono quelle più comuni e usate per
la frittura (le classiche patatine fritte; le patate dette novelle
sono più piccole e con la buccia più sottile, questo
perché vengono raccolte un po' prima di quelle a pasta gialla;
quelle a pasta bianca sono più farinose e adatte per essere
modellate (gnocchi, crocchette, ecc.); infine, quelle con la buccia
rossa hanno la caratteristica di avere la polpa più soda,
quindi resistono meglio alla cottura in forno e a cartoccio.






