Slow Food Day.
Il 18 giugno il mondo reale, quello che produce e lavora, che fa del il cibo e le sue produzioni un mezzo di comunicazione e che riporta alla madre terra le origini, stabilisce un giorno di festa.. Per ricordare e per non disperdere il grande patrimonio rurale che in migliaia di anni l’uomo ha costruito per se stesso e per le generazioni a venire. Per esaltare le tipicità e conservare le tradizioni di ogni luogo, di ogni angolo, di ogni piccolo punto dove esiste la vita, dove la diversità è ricchezza e patrimonio di tutti. Per riprendere, e fare filosofia di vita, il concetto dello slow life, dove ancora il tempo ha una ragionevole esistenza e i rapporti di solidarietà e promiscuità diventano eccellenze nella vita di ognuno. 

Questo mondo il 18 giugno ha organizzato il primo Slow Food Day.
In tutte le comunità del mondo, in tutte le piazze, i pastori, gli agricoltori, i produttori, i pescatori, i cuochi, hanno spento, simbolicamente, le candeline dei primi 25 anni di età. Un quarto di secolo. 
Durante lo  Slow Food Day le Condotte, rappresentanze locali dell’associazione, hanno organizzato una serie di attività sul territorio per coinvolgere le  popolazioni locali e promuovere le numerose attività di Slow Food, per la salvaguardia del patrimonio enogastronomico italiano.

«In questo giorno di festa abbiamo voluto rendere concreto e tangibile il significato di essere co-produttori, per esprimere il solido legame che c’è tra chi produce il cibo e chi lo consuma e sanciremo un patto con i produttori da Nord a Sud per rafforzare il rapporto tra la nostra associazione e chi ne incarna i principi sul territorio», spiega Roberto Burdese, Presidente di Slow Food Italia. La piccola agricoltura di qualità e la collaborazione con i produttori locali e la trasformazione in cucina da parte dei cuochi diventa il filo conduttore che lega la promozione e la realizzazione di un nuovo, quanto vecchio, modello di economia virtuosa capace di capire quello che sta ormai diventando un ossimoro, lo sviluppo sostenibile. In Basilicata la condotta di Matera ha promosso un incontro con i  produttori di formaggi, con i panificatori del pane di Matera igp, con gli allevatori di carne podolica, grazie alla collaborazione con l'associazione provinciale allevatori! Il tutto "innaffiato" da birra artigianale e tanta voglia di stare insieme, mentre gli amici a cui mi lega un affetto speciale, la Condotta Slow Food Alberobello e Valle d’Itria , hanno scelto per il 18 giugno 2011 di festeggiare in uno dei comuni che si è particolarmente distinto, per sensibilità di amministratori e cittadini, verso i temi riguardanti il valore del cibo come centro di relazioni foriere di sviluppo concreto, sia in termini economici che culturali, il Comune di Noci (BA). Indiscussa e ben nota è oramai la sua vocazione verso la promozione e realizzazione di iniziative di ogni sorta che ne hanno decretato la definizione di Città dell’Enogastronomia. Noci si è spinta oltre, è il primo dei comuni di Puglia che ha attivato, finanziandolo integralmente, il progetto “Orto in condotta”, progetto fondamentale su cui Slow Food punta la maggior parte della sua politica educativa, proprio perché a favore delle nuove generazioni. Gli “slowfoodisti”, con la manifestazione hanno voluto “incontrare quanta più gente possibile, per farci conoscere da chi non ci conosce, per raccontarci meglio a chi sa ancora poco di noi, per spiegare cosa facciamo a chi non l’ha capito a fondo, per coinvolgere nei nostri progetti tutti quelli che avranno voglia di unirsi a noi, … perché ognuno di noi può fare qualcosa per lasciare il mondo un po' migliore di come l'abbiamo trovato".
Per non dimenticare!
RICETTE DA SALVARE

“PASTA SFRITTA”
300 gr di pane casereccio raffermo

200 gr di latte fresco

2  uova

300 gr di ventresca 

un cucchiaio di olio extravergine

50 gr di ricotta dura grattugiata (cacioricotta)

sale q.b

Mettere a bagno nel latte il pane raffermo. Quando il latte è stato assorbito dal pane sminuzzarlo in una zuppiera aggiungere due uova, sale e mescolare fino ad ottenere un impasto morbido.

In una padella unta rosolare la ventresca a dadini.

Portare in ebollizione una capiente pentola di acqua salata, versare un poco alla volta l’impasto con un cucchiaio e cuocere per circa 5 minuti, quindi con una schiumarola togliere dall’acqua i pezzi di pane all’uovo e versarli in una zuppiera, aggiungere la ventresca rosolata nella padella e condire con la ricotta grattugiata
“BILBANDI”    

300 gr di farina

100 gr di pecorino grattugiato
prezzemolo tritato

1 uovo

sale qb
Mettere su una spianatoia della farina setacciata finemente, aggiungere del prezzemolo tritato, il formaggio grattugiato, un uovo e impastare per bene fin quando l’impasto non diventa molto duro
(aggiungere eventualmente altra farina ).

L’impasto va grattugiato e i pezzettini di pasta che fuoriescono, bolliti in un brodo di gallina o conditi previo cottura in acqua, con un pomodoro molto lento. 

“PAPAROTTA”

1 lt. di mosto di vino.

120 gr. di farina per dolci.

Si mette il mosto a bollire e vi si lascia cadere la farina a pioggia, girando in continuazione evitando che si formino grumi.

Quando ha raggiunto la giusta consistenza si toglie dal fuoco e si versa nel piatto.

Nella versione più recente si aggiunge lo zucchero, la cannella e chiodi di garofano diventando così una crema.

Viene chiamata anche farinata.

“CIAUDEDDA”
Ingredienti

300g di fave sgranate

300 g di patate 

100 g di pancetta 

20 cc di olio extra vergine d’oliva 

1 cipolla grande

3 carciofi 

sale e pepe q.b.

1 bicchiere di acqua

1 limone

4 crostoni di pane raffermo

Preparazione

Togliete le punte e le  foglie esterne ai carciofi e tagliateli in 4 parte, versateli in una zuppiera d’acqua acidulata con il limone

Sbucciate e lavate le patate, riducetele a tocchi
Tagliate la pancetta a dadini.

In una padella fate rosolare la cipolla tagliata a fette sottili con l’ olio e la pancetta, unite le fave, le patate, i carciofi, aggiustate di sale e pepe, aggiungete l’acqua,. 
Fate cuocere con il coperchio mescolando di tanto in tanto. A cottura servite con crostoni di pane raffermo arrostito
“CRAPIATA”
Ingredienti

50 gr di grano

50 gr di fave secche

50 gr di fagioli secchi

50 gr di lenticchie

50 gr di cicerchia

50 gr di piselli secchi

olio extra vergine di oliva

1 peperoncino

sale q.b.

fette di pane arrostito

3 cucchiai di olio extravergine di oliva 

la sera prima mettere a bagno insieme tutti i legumi e cereali in acqua leggermente salata

al mattino cambiare l’acqua e risciacquare il misto, quindi versarli in un recipiente di creta

 ( pignata) con un peperoncino , il sale e  tanta acqua da ricoprire i legumi di 6 cm.

Cuocere a fuoco moderato per circa tre ore, allungando con un poco di acqua se necessario.

A cottura ultimata  versare in una zuppiera dove va messo il pane arrostito e irrorare di olio.

È un piatto da mangiare caldo d’inverno e freddo d’estate
“PEPERONI RIPIENI AL MOSTO COTTO”
10/12 peperoni conservati interi in aceto

1 kg di mollica di pane sbriciolata

½ litro di mosto cotto

100 gr di uva sultanina

200 gr di alici sotto sale

un pizzico di cannella

Togliere dall’aceto i peperoni e svuotarli completamente dei semini e dell’aceto penetrato all’interno.

Lavare e diliscare le alici sotto sale e tagliarle a pezzi piccoli.

In un capiente contenitore versare la mollica di pane, aggiungere 100 gr di mosto cotto, l’uva sultanina, le alici tagliuzzate, la cannella, aggiustare di sale e fare un impasto morbido ma compatto.

Riempire del composto i peperoni e disporli in una teglia in un solo strato, ricoprire con il rimanente mosto cotto. 

Disporre in una teglia un solo strato di peperoni e ricoprire con il rimanente mosto cotto. A fuoco lentissimo portare il mosto in ebollizione con sopra un coperchio, quindi togliere dal fuoco e far stare per 25/30  minuti senza togliere il coperchio. Si mangia sia freddo che caldo.

note:  Il mosto cotto si ottiene prelevando, dopo circa 24 ore, l’uva che e’ stata pigiata, quindi filtrato e messo a bollire fino a che non si riduce a circa 1/5.

Il mosto cotto ottenuto , ricchissimo di zuccheri, si conserva in bottiglie per più di un anno.

NOTIZIE

Fondata da Carlo Petrini nel 1986, Slow Food è diventata nel 1989 una associazione internazionale. Nata a Bra, oggi conta 100. 000 iscritti, con sedi in Italia, Germania, Svizzera, Stati Uniti, Francia, Giappone, Regno Unito (in ordine di costituzione) e aderenti in 130 Paesi. Da un'idea di Slow Food è nata Terra Madre, il meeting mondiale tra le Comunità del Cibo, che è giunta nell'ottobre 2008 alla sua terza edizione. Slow Food significa dare la giusta importanza al piacere legato al cibo, imparando a godere della diversità delle ricette e dei sapori, a riconoscere la varietà dei luoghi di produzione e degli artefici, a rispettare i ritmi delle stagioni e del convivio.
Slow Food afferma la necessità dell'educazione del gusto come migliore difesa contro la cattiva qualità e le frodi e come strada maestra contro l'omologazione dei nostri pasti; opera per la salvaguardia delle cucine locali, delle produzioni tradizionali, delle specie vegetali e animali a rischio di estinzione; sostiene un nuovo modello di agricoltura, meno intensivo e più pulito.
Slow Food, attraverso progetti (Presìdi), pubblicazioni (Slow Food Editore), eventi (Terra Madre) e manifestazioni (Salone del Gusto, Cheese, Slow Fish) difende la biodiversità e i diritti dei popoli alla sovranità alimentare. La rete dei 100 000 associati di Slow Food è suddivisa in sedi locali - dette Condotte in Italia e Convivium nel mondo, coordinate da Convivium leader che si occupano di organizzare corsi, degustazioni, cene, viaggi, di promuovere a livello locale le campagne lanciate dall'associazione, di attivare progetti diffusi come gli orti scolastici e di partecipare ai grandi eventi organizzati da Slow Food a livello internazionale. Sono attivi più di 1000 Convivium Slow Food in 130 Paesi, comprese le 300 Condotte in Italia.
