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aQche cRme ³UXcheWWa VelYaWica´, la DiSlRWa[iV eUXcRideV, chiamaWa aQche cRme 
³UXcheWWa YiRlacea´ e la EUXca YeVcicaUia, QRWa aQche cRme ³UXcRla cRmXQe´.   
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #rucola #ricette #tradizioni 

 2 Mer Della pianta di zucchina non si butta via nulla, poiché si possono consumare tutte 
le parti: frutti, fiori, cime. Un tempo sarebbe stato calzante denominarla il 
³maiale dei SRYeUi´. Ma i WemSi VRQR cambiaWi, QRQ VemSUe i SUe]]i degli RUWaggi 
sono adatti a tutte le tasche e, forse, sarebbe più attuale ribattezzare questa pianta 
cRme il ³maiale dei YegaQi´« e QRn solo! Abbiamo già parlato delle cime di 
zucchina, ma quali sono le peculiarità dal punto di vista nutrizionale? Il confronto 
delle caratteristiche nutrizionali tra le cime di zucchina e le ben più note zucchine 
(frutti) mette in evidenza una certa similitudine tra i due prodotti orticoli. Infatti, 
il contenuto di acqua e proteine è pressoché identico, mentre quello di lipidi 
risulta differente. Per quanto riguarda i carboidrati, nelle cime di zucchina il 
contenuto totale è inferiore di circa il 25%, mentre gli zuccheri mostrano un 
valore più basso di quasi 10 volte. Le cime di zucchina, pertanto, sarebbero un 
alimento ideale nei regimi dietetici che prevedono un ridotto contenuto di calorie, 
soprattutto per i soggetti affetti da problemi del metabolismo insulinico. Inoltre, 
le cime di zucchina presentano bassissimo contenuto di nitrati e, pertanto, 
potrebbero essere considerate un prodotto ideale anche per la preparazione di 
SieWaQ]e deVWiQaWe all¶alimeQWa]iRQe della SUima iQfaQ]ia. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cucinacontadina #zucchina 
#tradizioni #ortagginonconvenzionali 

 3 Gio Il vincotto di fichi è un prodotto agroalimentare tradizionale della Puglia 
utilizzato per dare un tocco di sapore in più ai dolci natalizi come cartellate, 
pettole e sasanelli. Si presenta sotto forma di un liquido di colore scuro, molto 
denso e dolce e con profumo intenso. Il processo produttivo prevede che i fichi 
vengano fatti bollire in una pentola con abbondante acqua finché non si 
spappolano. Successivamente, il composto viene posto in un sacchetto di lino che 
viene strizzato fino a far uscire tutto il succo. Il liquido così ottenuto viene quindi 
fatto bollire fino ad ottenere la consistenza desiderata. 
In queste foto mi mostriamo le varie fasi di preparazione di una versione, 
proposta da Fabio Pellegrini, tradizionalmente realizzata da molte famiglie 
polignanesi. La materia prima è rappresentata per il 95% da fichi secchi, mentre 
la UeVWaQWe SaUWe q UaSSUeVeQWaWa da fichi fUeVchi, fichi d¶India ed uva nera. A voi 
piace il vincotto di fichi? Come lo realizzate? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cucinacontadina #pat 
#vincottodifichi #tradizioni 

 4 Ven Abbiamo già parlato del succiamele della fava ed è nella notte dei tempi che 
UiVale l¶XVR alimeQWaUe di TXeVWa SiaQWa, da TXaQdR l¶iQgegQR cRQWadiQR ha 
trasformato questo parassita da nemica della fava ad amica della tavola. Un modo 
alternativo per quello che Rggi chiameUemmR ³geVWiRQe della flRUa iQfeVWaQWe´; 
deWWR iQ SaURle VemSlici ³cRmbaWWeUe il QemicR (dei camSi) maQgiaQdRVelR´. SaUj 
VWaWa la VRmigliaQ]a dei WXUiRQi della VXcciamele cRQ TXelli dell¶aVSaUagR, R la 
necessità di far fronte ad una carenza di derrate alimentari o, più semplicemente, 
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la SRVVibiliWj di XQiUe l¶XWile (elimiQa]iRQe del SaUaVViWa) al dileWWeYRle 
(degustazione del parassita), a far sì che la tradizione gastronomica sia ricca di 
ricette a base della succiamele delle fave. Ma come si prepara? Tradizionalmente, 
i ³WXUiRQi´ YeQgRQR mRQdaWi, elimiQaQdR la SaUWe baVale Si� dXUa, laYaWi e leVVaWi 
in acqua e sale. Successivamente si tengono a bagno per diverse ore al fine di 
attenuare il sapore amaro, quindi sono pronti per essere utilizzati come 
iQgUedieQWe di WaQWe UiceWWe, ad eVemSiR SeU l¶iQValaWa di RURbaQche. Ma la 
WUadi]iRQe dei cRQWadiQi SUeYede aQche la SUeSaUa]iRQe dei ³WXUiRQi´ fUiWWi, 
gUaWiQaWi al fRUQR (³aUUagaQaWi´) R XWili]]aWi SeU fUiWWaWe e VfRUmaWi, aQche cRme 
contorno alla caUQe ai feUUi. IQ alcXQe ]RQe della PXglia l¶RURbaQche YieQe aQche 
SUeSaUaWa cRme cRQVeUYa VRWW¶RliR e VRWW¶aceWR, SeU SRWeU eVVeUe cRQVXmaWa 
dXUaQWe WXWWR l¶aQQR. DXlciV iQ fXQdR, la WUadi]iRQe gaVWURQRmica di alcXQe aUee 
della Puglia prevede la preparazione delle orobanche assieme alle fave fresche o 
come accompagnamento alla purea di fave. Come dire, una riconciliazione 
cXliQaUia che dRSR il camSR SeUmeWWe alla faYa e al VXR aceUUimR QemicR di ³faUe 
la Sace Qel SiaWWR´. L¶aWWiWXdiQe SUefeUeQ]iale, TXindi, sembra essere per la 
SUeSaUa]iRQe di cRQWRUQi; WXWWaYia, i ³WXUiRQi´ di RURbaQche SRVVRQR cRVWiWXiUe 
l¶iQgUedieQWe SUiQciSale di aQWiSaVWi e SUimi SiaWWi. IQRlWUe, YRleQdRVi dileWWaUe 
nella realizzazione di piatti creativi, tale ortaggio permette di riproporre classiche 
ricette in cui sono tradizionalmente utilizzati gli asparagi: la rivisitazione del 
rinomato risotto o degli involtini gratinati costituiscono un chiaro esempio. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #orobanche #ricette 
#cucinacontadina #tradizioni 

 5 Sab Grazie al progetto BiodiverSO, la parmigiana di zucchine è stata inserita 
nell'elenco nazionale dei Prodotti Agroalimentari Tradizionali della Puglia. Tra i 
vari documenti a supporto della tradizione omogenea di preparazione da almeno 
25 anni ci sono testimonianze anche piuttosto antiche. Infatti, viene menzionata 
già da Vincenzo Corrado, famoso cuoco, filosofo e letterato pugliese, una vera e 
SURSUia VWaU dei fRUQelli Qella VecRQda meWj del ¶700 alla cRUWe di NaSRli. Nel VXR 
libUR ³Il cXRcR galaQWe´ del 1820 (SUima edi]iRQe 1773) deVcUiYe la SUeSaUa]iRQe 
delle ³ZXcche lXQghe alla PaUmegiaQa´ SUeSaUaWe fUiggeQdR le ]XcchiQe QellR 
strutto per poi disporle a strati su un tegame condendo con burro e parmigiano e 
farle poi rassodare in foUQR. AQQa GRVeWWi della Salda Qel libUR ³Le UiceWWe 
UegiRQali iWaliaQa´ (CaVa ediWUice SRlaUeV, 1967), a SagiQa 883, Qel caSiWRlR 
riservato alla Puglia, riporta così la ricetta: «Preparare un ragù di carne e 
pomodoro. Tagliare le zucchine in fette lunghe, aventi uno spessore di quasi 
mezzo centimetro; posarle su una gratella, spolverizzarle di sale e lasciarle così 
SeU almeQR me]]¶RUa iQ mRdR che emeWWaQR acTXa. TUaVcRUVR TXeVWR WemSR 
asciugarle, infarinarle, passarle nelle uova sbattute e friggerle in abbondante olio 
ben bollente, facendole rosolare da ambedue le parti. Prendere una teglia (o una 
tortiera) e disporvi uno strato di zucchine, spolverizzarle di parmigiano, irrorarle 
di ragù, coprire questo con uno strato di sottili fettine di mozzarella, fare un 
secondo strato di zucchine, ancora parmigiano, ragù e mozzarella, proseguendo 
cRVu fiQR ad eVaXUimeQWR delle ]XcchiQe. CRSUiUe l¶XlWimR VWUaWR cRQ abbRQdaQWe 
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ragù. Mettere il recipiente in forno molto caldo (230°) per circa 10 minuti». 
Inoltre, sul portale PXglia.cRm, WUa i VecRQdi SiaWWi WiSici della UegiRQe c¶q la 
³PaUmigiaQa di ]XcchiQe XQ SiaWWR dal VaSRUe delicaWR e Vfi]iRVR´. AQche VXl ViWR 
³lacXciQaSXglieVe´ Vi UiSRUWa la UiceWWa di TXeVWR SiaWWR, VXggeUeQdR aQche diYeUVe 
alternative di preparazione. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #parmigianadizucchine #pat 
#biodiverso 

 6 Do
m 

I baccelli delle fave sono molto grandi rispetto ad altre leguminose di uso comune 
e VRQR UiYeVWiWi all¶iQWeUQR di XQa VRffice SelXUia che accRglie i Vemi. PeU il 
consumo come seme fresco, le fave si mangiano crude, quando i semi sono 
piuttosto teneri, spesso passate nel sale e accompagnate dal pane. Ad ogni modo, 
è necessario sgranate. Voi lo fate? Oggi condividiamo un video degli amici di 
BiRdiYeUVSO che mRVWUa TXeVWa RSeUa]iRQe« 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #biodiverso #favanovella 
https://www.facebook.com/BiodiverSO/videos/2991428587644696/  

 
 7 Lun Grazie al progetto BiodiverSO le cime di ]XcchiQa VRQR VWaWe iQVeUiWe Qell¶eleQcR 

nazionale dei Prodotti Agroalimentari Tradizionali della Puglia. Tra i vari 
documenti a supporto della tradizione omogenea di preparazione da almeno 25 
aQQi iQ PXglia c¶q il libUR ³LeggeQde e WUadi]iRQi biVceglieVi´ (1985) iQ cXi 
l¶aXWRUe, MaUiR CRVmai, UaccRQWa WXWWa XQa VeUie di WUadi]iRQi biVceglieVi, 
dedicando uno spazio a quelli che sono stati, e che per fortuna sono ancora, i 
piatti tipi della tradizione biscegliese, tra i quali troviamo sovèirchie de checozze 
e chechezzèdde mbragatorie.  
Il WeVWR iQWiWRlaWR ³VRcabRlaUiR DialeWWale ± Biscegliese ± IWaliaQR´ (1925) 
racchiude e spiega il significato di molteplici termini dialettali biscegliesi, tra cui 
il WeUmiQe ³ViYeiUchie´, a cXi l¶aXWRUe, il MRQV. Prof. Francesco Cocola, 
attribuisce il significato di succhione, falso pollone, gambo e tallo di zucca. 
UQ¶alWUa WeVWimRQiaQ]a VWRUica q UaSSUeVeQWaWa dal WeVWR ³Gli aUchiYi SeU la VWRUia 
dell¶alimeQWa]iRQe - Atti del convegno, Potenza-Matera, 5-8 settembre 1988´ 
(SXbblicaWR Qel 1995), cRQ il caSiWRlR ³L¶alimeQWa]iRQe Qel Vecc. XVI e XVII iQ 
XQ mRQaVWeUR femmiQile: S. MaUia del CaUmiQe di PXWigQaQR´, VcUiWWR da LXcia 
D¶ISSRliWR. L¶aXWUice Qel VXR caSiWRlR UicRVWUXiVce XQ TXadUR degli XVi alimeQWaUi 
delle popolazioni nelle varie epoche, in questo caso specifico si riferisce al 
cRmXQe di PXWigQaQR, e all¶XWili]]R iQ TXeVWR mRQaVWeUR delle ]XcchiQe Qel 1617 
e delle cime di zucca nel 1692. 
Infine, in un ricettario del 1781 il cuoco pugliese Vincenzo Corrado descrive 
l¶XWili]]R delle cime di ]Xcche iQ WUe UiceWWe: ³alla camSagQRla´, ³all¶RUiWaQa´ e 
³al WRUQa gXVWR´. CXUiRVa la deVcUi]iRQe delle cime di ]Xcca da SaUWe del cXRcR 
pugliese: «Le prime che compariscono nella primavera sono le zucchette, e 
queste da che incominciano a scorrere sopra la terra le loro cime, che in cucina 
VeUYRQVi, le TXali Vi faQQR cXRceUe iQ acTXa cRQ Vale«ª. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cimedizucchina #pat #biodiverso 

https://www.facebook.com/BiodiverSO/videos/2991428587644696/
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 8 Mar Alla luce delle sue tante qualità, e grazie al progetto BiodiverSO, il succiamele 
delle faYe (OURbaQche cUeQaWa FRUVVkal) q VWaWR iQVeUiWR Qel 2015 Qell¶eleQcR dei 
Prodotti Agroalimentari Tradizionali (PAT) della Puglia, avendo verificato il 
consolidato utilizzo alimentare nella cucina regionale da oltre 25 anni. La scheda 
SUediVSRVWa dalla RegiRQe PXglia ai fiQi dell¶iQVeUimeQWR Qell¶eleQcR dei PAT 
UiSRUWa i WeUmiQi ³VXcciamele delle faYe´ e ³RURbaQche delle faYe´, 
rispettivamente come denominazione e nome geografico abbinato; sono presenti, 
WXWWaYia, alWUi ViQRQimi e WeUmiQi dialeWWali. La deVcUi]iRQe del SURdRWWR all¶iQWeUQR 
della scheda riporta il nome scientifico (Orobanche crenata Forsskal) e diverse 
informazione come alcune caratteristiche botaniche, informazioni storiche ed 
etno-botaniche. Sono inoltre riportate informazioni inerenti la metodica di 
preparazione, cottura e deamarizzazione, nonché alcune preparazioni 
gastronomiche e ricette tradizionali. Vengono riportate le province di Bari e 
Lecce come aree in cui tale prodotto viene tradizionalmente utilizzato come 
alimeQWR. Ai fiQi delle SURYe dRcXmeQWali SeU cRmSURYaUe l¶adR]iRQe di UegRle 
tradizionali ed omogenee inerenti la lavorazione e conservazione per un periodo 
non inferiore ai 25 anni, è ripRUWaWa l¶iQdica]iRQe e la VcaQViRQe digiWali]]aWa di 
due pagine del capitolo dedicato alla fava (pagine 698 e 699), tratte dal testo 
³OUWicRlWXUa´ (a cXUa di BiaQcR V.V. e PimSiQi F.), ediWR da PaWURQ ediWRUe 
(BRlRgQa) Qel 1990. L¶aXWRUe del caSiWRlR q il prof. Vito V. Bianco. Nel capitolo 
vengono descritte le caratteristiche del parassitismo di questa specie vegetale nei 
confronti delle piante di fava (Vicia faba L.) e successivamente alcuni utilizzi a 
scopi alimentari della provincia di Bari. Vi è poi un elenco di autori che, in 
capitolo di libro o articoli su riviste nazionali ed internazionali, riportano dati ed 
iQfRUma]iRQi iQeUeQWi le caUaWWeUiVWiche QXWUi]iRQali e l¶imSiegR gaVWURQRmicR di 
tale ortaggio. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #orobanche #succiameledellefave 
#pat #biodiverso 

 9 Mer CRVa VRQR i fUiaUielli? SRQR SXglieVi R camSaQi? Oggi VciRgliamR alcXQi dXbbi« 
WikiSedia alla YRce ³fUiaUielli´ UiSRUWa TXeVWR: ³I fUiaUielli VRQR le iQfiRUeVceQ]e 
appena sviluppate della cima di rapa, utilizzate in preparazioni alimentari tipiche 
della cucina napoletana, della cucina romana e della cucina pugliese (a Roma 
VRQR chiamaWi bURccRleWWi, iQ PXglia cime di UaSa e iQ TRVcaQa UaSiQi).´ PeUz lR 
stesso termine, utilizzato come aggettivo, viene utilizzato per indicare, in vari 
dialetti italiani meridionali, in particolare in Campania e nel foggiano, i peperoni 
sottili verdi e dolci (conosciuti anche come "friggitelli" nel Lazio e in Puglia) che 
YeQgRQR cRQVXmaWi fUiWWi. FUaQceVcR TURWWa Qel libUR ³Gli RUWi di LXceUa´ del 1934, 
Qel SaUagUafR dedicaWR a ³RaSa e bURccRlR UaSa´, UiSRUWz TXeVWR: ³Si XWili]]a il 
fusto carnoso e le foglie con il nome di "cima di rapa". I getti secondari si 
chiamano "friarelli". Ferruccio Zago, nel libro Nozioni di Orticoltura (1934), 
descrisse questa brassicacea così: "Il Broccolo di rapa è estesamente coltivato 
Qelle PXglie e ad eVVR Vi dj il QRme di cima di UaSa. («) AQche i geWWi VecRQdaUi 
(friarelle) di questo tipo di Broccolo rapa, che si sviluppano in seguito 
all'asportazione del fusto principale, presentano la stessa particolarità e cioè sono 
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Uicchi di bRWWRQi fiRUali.´ QXeVWe TXiQdi le RUigiQi dei fUiaUielli giunti fino alla 
³CaVa biaQca´« e che iQWaQWR haQQR acTXiVWaWR XQa ³i´..! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cimadirapa #peperoni #friarielli 
#storia 

 1
0 

Gio Presenta dei piccoli fiori violacei raggruppati sulla parte terminale dello stelo e, 
nella parte ipogeo, un bulbo simile ad una piccola cipolla, internamente di colore 
biancastro. Di cosa stiamo parlando? Del lambascione, Muscàri comosum (L.) 
Mill., una pianta erbacea, perenne e spontanea della Puglia.  
A quanto ci fa sapere Luigi Sada, storico tarantino ma barese di adozione, nel 
suo volume-UiceWWaUiR ³CXciQa SXglieVe alla SRYeUella´ del 1991, l¶eWimRlRgia del 
termine lambascione risale al periodo medioevale (lampadio,-onis), ma, come 
sottolinea lo studioso, noto per aver valorizzato storicamente la tradizione 
gastronomica pugliese, bisogna fare molta attenzione ad usare la denominazione 
iWaliaQa Si� cRUUeWWa: ©(«) Vi chiama lambaVciRQe cRQ la b cRme ³babbeR´«SXU 
Ve fRUma dialeWWale SXglieVe«ª. E cRQWiQXaQdR cRQ VRWWile iURQia, Sada aggiXQge 
anche questo: «I settentrionali, che hanno conosciuto da pochi anni la bontà del 
bulbo, lo chiamaQR fiQaQche ³lamSRQe´ª. 
In alcuni comuni della provincia di Bari il termine lambascione, attribuito ad una 
SeUVRQa, VXRQa cRme iQVXlWR, SeUchp VWa a VigQificaUe ³di SRcR VSiUiWR, VWXSida, 
WaUda a cRmSUeQdeUe´.  
La raccolta dei bulbi comincia a dicembre e continua generalmente fino ad aprile. 
L¶XVR alimeQWaUe e cXUaWiYR del lambaVciRQe q aQWicR. Gij cRQRVciXWR ad Egi]i, 
Greci e Romani, le sue virtù furono sperimentate sin dal I secolo d.C. dal famoso 
medico greco Galeno, che lo descriveva come diuretico, lassativo e depurativo e, 
iQ VegXiWR, da QXmeURVi gUaQdi dell¶aQWichiWj, WUa cXi PliQiR e TeRfUaVWR. A SaUWiUe 
dal Rinascimento, il lampascione è stato oggetto di discussioni fra molti studiosi, 
che ne esaltavano le proprietà nutritive e curative, ritenendolo anche afrodisiaco. 
A voi piace il lambascione? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #lambascione #muscari #storia 
#usanze 

 1
1 

Ven CUXciQXi] del CaURVellR« Quali sono i cinque Prodotti   Agroalimentari 
Tradizionali della PXglia ³mimeWi]]aWi´ all'interno di questa tabella? Provate a 
scovarli leggendo in tutte le direzioni possibili: da destra a sinistra e viceversa; 
dall'alto verso in basso e viceversa; in diagonale« XQ aiXWiQR: Vi WUaWWa di ciQTXe 
PAT di cui vi abbiamo già parlato..! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #PAT #quiz  

 1
2 

Sab Ma la UiceWWa WUadi]iRQale q ³PaWaWe, UiVR e cR]]e´ R ³RiVR, SaWaWe e cR]]e´? C¶q 
XQa diVSXWa VX TXeVWR e alcXQi SUefeUiVcRQR iQdicaUe TXeVWa UiceWWa cRme ³Tiella 
SXglieVe´; alWUi ³Teglia al fRUQR cRQ SaWaWe, UiVR e cR]]e´. Ad RgQi mRdR, Vi WUaWWa 
di un piatto tradizionale pugliese, realizzato con ingredienti poveri, che in passato 
veniva preparato nella tradizionale tiella: recipiente largo e basso di creta. Nel 
2017 TXeVWa SUeSaUa]iRQe q VWaWa iQVeUiWa Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei SURdRWWi 
agroalimentari tradizionali della Puglia grazie al progetto BiodiverSO. 
Tradizione documentata da diversi testi come quello scritto da Anna Gosetti della 
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Salda, iQWiWRlaWR ³Le UiceWWe UegiRQali iWaliaQe´ (1967, SUima edi]iRQe), iQ cXi Vi 
UiSRUWa la ³Tiella di UiVR e cR]]e´ (pagina 866) tra le ricette tradizionali della 
Puglia. La Teglia al forno con patate, riso e cozze con la traduzione in dialetto 
baUeVe iQ ³Tiedde 'R fXUQe de UiVe, SaWaQe e cR]]e´, YieQe deVcUiWWa da GiRYaQQi 
PaQ]a Qel libUR ³La checiQe de QRQRQQe´ (ScheQa editore, 1982) alle pagine 162 
e 163. Lo stesso nome in dialetto barese viene riportato anche da Luigi Sada 
(1991) Qel libUR ³La cXciQa della WeUUa di BaUi´ (FUaQcR MX]]iR EdiWRUe, PadRYa), 
a SagiQa 78, deVcUiYeQdRQe la UiceWWa. Nel libUR ³PXglia dalla WeUUa alla WaYRla´ 
(AA.VV., EdiWRUe MaUiR Adda, BaUi) ³RiVR, SaWaWe e cR]]e´ (³La Wiqdde´) q 
riportata più volte con la ricetta a pagina 349. Nel ricettario Pasquale (Viaggio 
nelle tradizioni e nella gastronomia) edito dal mensile di Mola di Bari Realtà 
Nuove nel marzo 1989 (supplemento al n. 12), dopo una breve nota sulle 
TUadi]iRQi SaVTXali, VRQR UiSRUWaWe diYeUVe UiceWWe WUa cXi ³RpiVe, SaWrQe e cXR]]e´ 
(Riso, patate e cozze) con gli ingredienti per 4 persone e il procedimento per la 
preparazione (a pagina 9). A SagiQa 7 del meQVile ³NRci ga]]eWWiQR: SeUiRdicR di 
YiWa QRceVe´, agRVWR-settembre 1980, fasc. 8-9, q VWaWR SXbblicaWR l¶aUWicRlR 
³PaWaQe e cR]]e´ di GiXVeSSe MiccRliV cRQ iQdica]iRQe di cRme YeQiYa (e YieQe) 
SUeSaUaWR TXeVWR SiaWWR (aQche cRQ l¶aggiunta di riso). Qual è il nome che 
utilizzate per questo piatto? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #risopatateecozze #pat #biodiverso 
#ricette  #tiella 

 1
3 
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Il finocchio marino (alias critmo) è una specie edule spontanea tradizionalmente 
utilizzata nella cucina molese. In Puglia è possibile raccoglierlo a ridosso del 
mare (il suo habitat naturale), ma in altri posti è considerata specie protetta e la 
raccolta è vietata. Come fare, quindi, per gustare il finocchio marino? In questo 
video trasmesVR TXalche aQQR fa da LiQeablX, XQ bell¶eVemSiR di YalRUi]]a]iRQe 
all¶iQWeUQR del PaUcR NaWXUale del CRQeUR« 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #finocchiomarino #critmo 
#valorizzazione #cucinamolese 

 
 1

4 
Lun Grazie al progetto BiodiverSO, le zucchine alla poverella sono state inserita 

nell'elenco nazionale dei Prodotti Agroalimentari Tradizionali della Puglia. Tra i 
vari documenti a supporto della tradizione omogenea di preparazione da almeno 
25 anni ci sono testimonianze.  Nel libro Le ricette regionali italiane (1967, prima 
edi]iRQe), AQQa GRVeWWi della Salda UiSRUWa le ³CRcX]]e alla SXYiUedda (]XcchiQe 
alla SRYeUella)´ WUa le UiceWWe WUadi]iRQali della PXglia (a SagiQa 878). ©Vi sono tre 
diYeUVi PRdi SeU SUeSaUaUe le ³CRcX]]e alla SXYiUedda´. Il SUiPR q il Si� 
VePSlice: RccRUURQR ]XcchiQe, RliR d¶RliYa, Vale e SeSe. DRSR aYeU WagliaWR le 
]XcchiQe a dadi di Pedia gUaQde]]a faUle fUiggeUe Qell¶RliR, ValaUle e SeSaUle. A 
cRWWXUa VcRlaUle dall¶RliR. Il VecRQdR q il VegXeQWe: RccRUURQR ]Xcchine, foglie di 
PeQWa e di SUe]]ePRlR, RliR d¶RliYa, aceWR e Vale. LaYaUe le ]XcchiQe, aVciXgaUle 
e senza raschiarle tagliarle a dischetti, quindi friggerle in abbondante olio ben 
caldo, rigirandole spesso. Tritate non troppo finemente alcune foglie di menta 
fresca e di prezzemolo, e quando le zucchine saranno quasi cotte cospargerle di 
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questo trito e insaporirle con una o più cucchiaiate di buon aceto (a seconda del 
quantitativo delle zucchine). Salare, mescolare, lasciare il recipiente sul fuoco 
per qualche PiQXWR, TXiQdi VcRlaUe le ]XcchiQe dall¶RliR. SRQR RWWiPe VeUYiWe 
calde, ma sono ancora più gustose fredde, accompagnate con pane casereccio». 
Zucchine alla poveretta con la traduzione in dialetto barese viene descritta da 
GiRYaQQi PaQ]a Qel libUR ³Le checiQe de QRQRQQe´ (ScheQa ediWRUe, 1982) alle 
pagine 158 e 159. AQche Qel VeWWimaQale di BaUi ³FaQfXlla´ (1921, faVcicRlR A. 
10, giX., 18, QXmeUR di VaggiR), a SagiQa 1 iQ ³QRWe a maUgiQe - UiSUeQdeQdR´ Vi 
parla di Cocozze alla poverella.  
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #pat zucchineallapoverella #ricetta 

 1
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Mar Assembramento di peperoni nel pieno centro di Monopoli! Queste foto mostrano 
WUecce di SeSeURQi Vecchi Ueali]]aWe cRQ maeVWUia« YRi SUeSaUaWe i SeSeURQi 
secchi? Come li realizzate? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #peperonisecchi #tradizioni 

 1
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Mer Molto utilizzati nella cucina povera contadina, gli sponzali vengono utilizzati sia 
crudi che cotti ed oggi rappresentano uno degli ingredienti tipici della cucina 
regionale. Gli sponzali crudi sono ideali per dare una marcia in più alle insalate 
verdi, di misticanza o in abbinamento ai pomodorini, grazie al loro sapore più o 
meno dolce ma pur sempre molto deciso. Oltre al consumo crudo, non si può fare 
a meno di citarli come ingrediente per la realizzazione del famoso calzone e di 
altri piatti della tradizione gastronomica pugliese: si accompagnano 
delicatamente con le cime di rapa stufate, con il paté di ceci neri oppure come 
SURdRWWR VRWW¶RliR e VRWW¶aceWR. AYeWe SRco tempo e non sapete cosa cucinare per 
pranzo? Spaghetti, sponzali e peperoncino, un piatto semplice e gustoso in 
alternativa alla ben più conosciuta pasta aglio, olio e peperoncino. Un piatto 
tipico della cucina contadina pugliese è rappresentato dagli sponzali al forno, che 
Vi SUeSaUaQR diVSRQeQdRli VX XQa Weglia XQWa cRQ RliR e[WUaYeUgiQe d¶RliYa ed 
aggiXQgeQdR Vale, SeSe e TXalche gRccia d¶aceWR. Si VSRlYeUa cRQ abbRQdaQWe 
pangrattato e poi si cuoce in forno finché non si forma una crosta dorata. In 
Puglia, gli sponzali vengono tradizionalmente utilizzati anche per la preparazione 
di fUiWWaWe e fUiWWelle R SeU la Ueali]]a]iRQe del ³baccalj cRQ gli VSRQ]ali´, cRQ 
diYeUVe YaUiaQWi mediaQWe l¶aggiXQWa di alWUi iQgUedieQWi cRme SaWaWe, SRmRdRUi 
secchi, capperi, uva sultanina. Si prestano anche per la preparazione di zuppe, in 
agrodolce, arraganati, arrostiti alla brace, lessati ed anche in abbinamento con 
carciofi, cicoria, purè di fave, uova, foglie tenere del papavero, nonché con 
bietole e ceci neri. È possibile preparare anche un paté fatto con sponzali e olio 
e[WUaYeUgiQe d¶RliYa, XQ cRQQXbiR SeUfeWWR da VSalmaUe VX cURVWiQi di SaQe 
abbUXVWRliWR. SSRQ]ali SeU WXWWi i gXVWi e SeU WXWWe le SRUWaWe, TXiQdi« e YRi, cRme 
li utilizzate? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #sponzali #ricette #tradizioni 
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Gio Di seguito trovate la descrizione sintetica della ricetta ³PaWaWe, UiVR e cR]]e´ 
iQVeUiWa Qella Vcheda SUediVSRVWa dalla RegiRQe PXglia ai fiQi dell¶iQVeUimeQWR 
Qell¶eleQcR Qazionale dei prodotti agroalimentari tradizionali. Ingredienti: (dose 
per 6 persone) cozze (mitili) g 500, pomidori piccoli pugliesi g 500, patate g 500, 
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riso g 300, due grosse cipolle, pecorino grattugiato, prezzemolo, aglio, olio 
d¶RliYa, Vale. 
Tritare una grossa manciata di prezzemolo con un paio di spicchi di aglio. Lavare 
le cozze spazzolando bene il guscio, quindi con un coltellino aprire le valve e 
buttare quella priva di mollusco. Mettere in una teglia uno strato di cipolle 
tagliate a fette, cospargerle con la metà del trito di aglio e prezzemolo, disporvi 
sopra circa g 250 di pomidori spezzettati e una manciata di pecorino. Salare, 
sistemare nel recipiente uno strato di fette di patate (metà del quantitativo a 
disposizione) e distribuirvi sopra il riso dopo averlo lavato. Sul riso collocare le 
cozze, cospargerle con il rimanente trito di aglio e prezzemolo, i pomodori 
spezzettati e tutte le patate a fette. Irrorare la preparazione con abbondante olio 
d¶RliYa e cRSUiUla cRQ g 750 di acTXa fUedda. Mettere la teglia in forno (180 °C) 
lasciandovela sino a cottura del riso. Si serve anche tiepido. A voi piace questo 
piatto? Come lo preparate? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #pataterisoecozze #pat #biodiverso 
#ricette  #tiella 

 1
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Ven Fave novelle e cicorie è una ricetta tradizionale pugliese realizzata per i pranzi o 
le cene primaverili, stagione in cui questi due ortaggi sono freschi, ampiamente 
disponibili ed insieme vanno a comporre una minestra semplice e genuina. Le 
fave fresche, tenere e dolci, solitamente mangiate crude, sono buonissime anche 
cotte, accompagnate con la cicoria catalogna o cicorielle di campagna. Questo 
piatto si prepara con le fave (sempre fresche) che non sono più ideali per essere 
mangiate crude, cioè quando i semi sono grandi e presentano il tegumento 
ispessito. Di facile realizzazione, questo piatto permette di valorizzare due 
ortaggi poveri, che spesso vengono abbinati nella cucina tradizionale, per via del 
piacevole contrasto tra il sapore dolce dei teneri semi di fava e amarognolo delle 
cicorie. Come si prepara? È presto detto. Sgranare le fave, lavarle velocemente 
con acqua fredda e lessarle in acqua e sale fin quando il tegumento non apparirà 
raggrinzito. A parte lessare le cicorie. A cottura raggiunta, scolare e disporre in 
un piatto da portata. Condirle con olio extravergine di oliva e servire. Che ne 
pensate? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #pat #ricette #gastronomia  

 1
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Sab Grazie a Vito Liotino, giovane agronomo di San Michele con la passione per 
l¶agURbiRdiYeUViWj (SaVViRQe trasmessa dal Nonno), siamo riusciti a seminare il 
Carosello mezzo lungo di Polignano nella sera del Dipartimento di Scienze Agro-
AmbieQWali e TeUUiWRUiali dell¶UQiYeUViWj degli SWXdi di BaUi AldR MRUR. Si WUaWWa 
di una varietà locale difficile da trovare (una vera chicca), ed i semi donatici da 
ViWR VRQR VWaWi meVVi a dimRUa XQ SR¶ iQ UiWaUdR a caXVa delle SURblemaWiche 
connesse alla pandemia in corso. Ad ogni modo, oggi abbiamo avuto il piacere 
di vedere con gioia i primi frutti. Ovviamente il nostro primo pensiero sarà quello 
di ottenere i semi così da poterli custodire, trattandosi di una risorsa genetica da 
WXWelaUe« e poi penseremo ad analisi e rilievi biometrici sui frutti. Un 
ringraziamento speciale lo dedichiamo a Vito che ci ha regalato questo spicchio 
di agrobiodiversità polignanese..! 
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#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #agrobiodiversita #risorsagenetica 
#semi #carosellomezzolungodipolignano   

 2
0 

Do
m 

Vi abbiamo già parlato delle cime di zucchina (aliaV ³ViYeUchi), XQ SURdRWWR 
agroalimentare tradizionale delle Puglia con interessanti peculiarità nutrizionali. 
Oggi Yi mRVWUiamR dei YideR WXWRUial SeU mRQdaUe e ³VfilaUe´ cRUUeWWameQWe 
TXeVW¶RUWaggiR. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cimedizucchina #siverchi 
#sfilatura 

 
 2

1 
Lun ³A cheSaiWe´ RYYeUR la CRSeWa, cRV¶q? Si WUaWWa di XQ dRlce aQWicR di PRligQaQR a 

Mare (e dintorni) da non confondere con la Copeta salentina, ossia un torrone 
croccante di frutti di mandorle. La ricetta di cui parliamo oggi ci è stata fornita e 
³UaccRQWaWa´, aQche cRQ belliVVime fRUR, da FabiR PellegUiQi. La ³cheSaiWe´ Vi 
otteneva da carrube spezzettate e snocciolate (70%), pestate in un mortaio 
insieme a fichi secchi (20%), mandorle (5%), noci (5%) qualche pezzetto di 
cannella, qualche scorza di limone e/o arancia. Generalmente erano le nonne che 
chiamavano intorno a loro i nipoti e pestando questi ingredienti preparavano la 
³cheSaiWe´: RWWeQeYaQR XQa Salla di XQa SaVWa mRlle e malleabile SeU UicaYaUe WaQWi 
bastoncini che si lasciavano asciugare un poco prima di mangiarli. Un 
riferimento molto antico di questa dolce polignanese è riportato in un documento 
del 1629: dai Registri CapitolaUi (LibUR d¶IQWURiWR eW EViWR) risulta una nota spese 
del clero locale ed elenco di quello che serviva per preparare un banchetto in 
onore del nuovo Vescovo. 
La ³cheSaiWe´ q facile da SUeSaUaUe e WXWWi SRVViamR cimeQWaUci SeU Ueali]]aUe 
questo dolce a base di carrube (che sostituivano il cacao), facili da reperire giusto 
in questo periodo. Il territorio di Polignano a Mare annoverava molte piante di 
carrubo che sono state divelte per far spazio a colture orticole. Una curiosità: un 
esemplare di carrubo plurisecolare risulta inserito tra gli alberi monumentali 
d¶IWalia« SaUe che gli ViaQR VWaWi aWWUibXiWi ciUca dXemila aQQi. UQ UiQgUa]iameQWR 
particolare a Fabio Pellegrini per aver condiviso queste interessanti informazioni. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #copeta #carrube #tradizioni #storie 
#polignanoamare 
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Mar SWiamR Ueali]]aQdR XQa QXRYa SURYa VSeUimeQWale iQ VeUUa cRQ l¶XWili]]R di XQ 
ViVWema di cRlWiYa]iRQe idURSRQicR« Qei SURVVimi giRUQi Yi diUemR di Si�. Nel 
frattempo, sapete dirci qual è la varietà locale di queste foto? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #varietalocale #ortaggi 

 2
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Mer Secondo Luigi Sada (noto storico pugliese) il lambascione, che cresce spontaneo 
VRlR iQ PXglia, q XQ bXlbR dal VaSRUe XQ SR¶ amaURgQRlR, adaWWR VRlR SeU ³i SalaWi 
Si� UaffiQaWi´. EVVeQdR mRlWR YeUVaWile iQ cXciQa, Vi SUeVWa ad eVVeUe ³elabRUaWR´ 
in svariati modi: lessato e condito con olio e sale, arrostito, al forno, o in modo 
ancora più prelibato, con il purè di fave bianche. Infine, per poter apprezzare tutte 
le peculiarità del bulbo violaceo, bisogna non dimenticare, prima di condire e 
servire, di schiacciaUli XQ SR¶ cRQ XQa fRUcheWWa, cRVicchp il cRQdimeQWR, 
TXalXQTXe eVVR Via, SRVVa SeQeWUaUe all¶iQWeUQR del gXVWRVR e SUegiaWR RUWaggiR iQ 
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mRdR da eValWaUQe le caUaWWeUiVWiche aVVRlXWameQWe XQiche« cRQVigli di LXigi 
Sada. A voi piace il lambascione? Qual è la vostra preparazione preferita? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #lambascione #ricette #tradizioni 

 2
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Gio Le melanzane ripiene sono un piatto gustoso tipico di tutta la Puglia, con alcune 
piccole varianti nelle diverse zone in base alle preferenze dei prodotti freschi più 
comuni e facilmente reperibili sul territorio. La ricetta delle melanzane ripiene 
SXglieVi al fRUQR cRVWiWXiVce XQ¶idea Vfi]iRVa SeU XQ RWWimR aQWiSaVWR R aQche XQ 
secondo piatto, per la ricchezza degli ingredienti, da non poter non provare 
almeno una volta, specie in estate, quando tali ortaggi sono di stagione e 
sicuramente più saporiti. Le melanzane ripiene alla pugliese sono sfiziose e 
caratterizzate da un gusto deciso, merito delle olive e dei capperi uniti alla farcia, 
che le UeQdRQR aQcRUa Si� iQWUigaQWi. PRVVRQR eVVeUe VeUYiWe Qell¶ambiWR del 
pranzo o della cena in famiglia o con gli amici. Tra le possibili varianti delle 
melaQ]aQe UiSieQe SXglieVi c¶q TXella che le YXRle SUeSaUaWe cRQ la caUQe. PeU 
portarle in tavola potrete utilizzare del macinato di manzo o un misto di questo, 
pollo e maiale, per ottenere un sapore ancora più sfizioso. Potrete arricchire il 
ripieno unendo della mollica di pane raffermo precedentemente ammollata nel 
latte per conferire morbidezza o, ancora, della ricotta fresca, per dare vita ad una 
farcia decisamente più cremosa. 
Come si preparano? Lavare accuratamente le melanzane e tagliarle a metà nel 
senso della lunghezza. Svuotare la parte interna delle melanzane, sminuzzarla e 
soffriggerla con olio d'oliva, aglio, prezzemolo e pepe. Aggiungere a cottura 
ultimata uova, formaggio e pangrattato amalgamando il tutto. Nel frattempo 
preparare un sughetto leggero con i pelati. Lessare le barchette di melanzane per 
5 minuti in acqua salata e scolarle bene. Riempire il cavo delle melanzane con il 
composto preparato precedentemente e sistemarle una accanto all'altra in una 
pirofila da forno. Condirle con formaggio grattugiato e sugo e cuocere in forno a 
160°C per circa 20-25 minuti. In alcune varianti le barchette di melanzane 
possono essere farcite crude o previa frittura in sostituzione della bollitura. 
A voi piacciono le melanzane ripiene? Come le preparate? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #melanzane #melanzaneripiene 
#ricette #tradizioni 
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Ven Una carciofaia con migliaia di piante del Locale di Mola, in contrada Titolo (agro 
di MRla di BaUi), che abbiamR YiViWaWR gUa]ie all¶RVSiWaliWj di NicRla GeQWile. Vi 
ricordate di questa varietà locale? Si tratta di una tipologia di carciofo precoce, 
riconducibile al tipo Catanese o Violetto di Sicilia. Fra qualche giorno Nicola 
iQi]ieUj la VcaUdXcciaWXUa« VWa\ WXQed..! 
 #pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #localedimola #pat #scarducciatura 
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Sab Le cicorielle di campo sono un prodotto molto utilizzato in cucina in Puglia, e 
sono consumate sia sole che come accompagnamento ad altre pietanze. In queste 
foto vi mostriamo una ricetta semplice ma molto gustosa. Per realizzarla, 
abbiamo prima mondato e lessato le cicorielle in acqua e sale. Nel frattempo 
abbiamo fatto dorare uno spicchio d'aglio in olio EVO ed aggiunto un pezzo di 
peperoncino. Quindi, su dei pezzi di pane tostati abbiamo aggiunto un filo d'olio 
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EVO, poi le cicorielle, una fetta di cipolla rossa cruda ed infine un altro filo d'olio 
EVO. Semplice e squisita. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cicorielle #ricette 

 2
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m 

Basta aprire un piccolo cancello per ritrovarsi in un paradiso nascosto e 
silenzioso, fatto di boschi, trulli, prati verdi e panorami spettacolari. L¶RggeWWR 
del video odierno è la cima di Monte San Nicola, una collinetta situata in quella 
parte di Murgia costiera compresa nel territorio di Monopoli« 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #territorio #paesaggi #storia 
 
https://www.youtube.com/watch?v=KNGtrERm6C8  
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8 
Lun Nel 2015 gli sponzali VRQR VWaWi iQVeUiWi Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei SURdRWWi 

agroalimentari tradizionali della Regione Puglia. Per quanto concerne le prove 
dRcXmeQWali QeceVVaUie a cRmSURYaUe l¶adR]iRQe di UegRle WUadi]iRQali ed 
omogenee inerenti la lavorazione e conservazione per un periodo non inferiore 
ai 25 anni, è stato possibile dimostrare questo requisito riportando vari 
dRcXmeQWi, WUa cXi il libUR ³Gli RUWi di LXceUa´ (1934). L¶AXWRUe, FUaQceVcR 
TURWWa, UiSRUWa che all¶eSRca a LXceUa eUaQR cRlWiYaWi 435 m2 di ciSRlle ³SSRQVali´ 
con produzione di 10 q vendute a 15 lire/q. Da ciò si evince come già nella prima 
metà del Novecento, in Puglia, gli sponzali rappresentavano una produzione 
orticola consolidata e ricercata dal mercato.  
A conferma del valore economico di questo prodotto è interessante riportare i 
UiVXlWaWi di XQ¶iQdagiQe VXi SUe]]i degli ³VSRQVali´ al MeUcaWR OUWRfUXWWicRlR 
all¶IQgURVVR di BaUi Qegli aQQi 1966, 1976 e 1985. La SUima VegQala]iRQe della 
presenza degli sponzali nel mercato si riferisce alla seconda metà di ottobre inizi 
di QRYembUe, meQWUe l¶XlWima SUeVeQ]a Vi YeUifica Qel meVe di aSUile. I SUe]]i medi 
autunnali erano 50, 175 e 650 lire/kg, mentre quelli primaverili 45, 140 e 375 
lire/kg, rispettivamente, per il 1966, 1976 e 1985. 
Altra testimonianza della tradizione ce la fornisce il prof. Vito V. Bianco, il 
quale, nel capitolo dedicato alla cipolla, nel libro Orticoltura (a cura di Bianco e 
Pimpini, 1990), descrive la tecnica di produzione dei cipollotti: Bianco V., 1990. 
Cipolla. Da, Bianco e Pampini, Orticoltura. Patron Editore, Bologna. p. 77-109 
(a pag. 90 sono riportate due foto degli sponzali). 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #sponzali #pat #storia #biodiverso 
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Mar SRQR SaVVaWi WaQWi aQQi da TXaQdR hR cRQRVciXWR il WRUWaUellR« ceQa a caVa di 
amici iQ XQa calda VeUa eVWiYa. LXi eUa lj, mimeWi]]aWR WUa i VXRi ³cRlleghi´ ceWUiRli 
a fRUmaUe il ³VRSUaWaYRla´, XQ mi[ di YeUdXUe fUeVche di VWagiRQe che iQ alWUe 
circostanze VaUebbe VWaWR chiamaWR ³cUXdiWq´. VRleYR VcaQVaUlR SeUchp lR 
ritenevo alla stessa stregua del cetriolo, invadente; avevo il pre-concetto che a 
diVWaQ]a di TXalche RUa dalla ceQa Vi VaUebbe ³UiSURSRVWR´, UeQdeQdR la digeVWiRQe 
del lauto pasto come una vera battaglia! Ma fui invitato calorosamente ad 
assaggiarlo e, dopo qualche tentennamento e forti rassicurazioni, decisi di 
cRQcedeUmi alla degXVWa]iRQe WeQWaQdR la VRUWe dell¶iQceUWR effeWWR SRVW-
prandiale. I tortarelli erano buonissimi, per nulla amarognoli e, cosa molto 

https://www.youtube.com/watch?v=KNGtrERm6C8
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importante, si sono dimostrati digeribilissimi. Tempo dopo sono venuto a 
conoscenza del fatto che il tortarello (Cucumis melo L. subsp. melo var. 
flexuosus L. Naudin), come il carosello e il barattiere, è una cucurbitacea 
appartenente alla stessa specie dei meloni e non dei cetrioli (Cucumis sativus L.). 
E TXeVWa VXa SUeURgaWiYa q alla baVe dell¶aVVeQ]a di TXei cRmSRVWi che Qel ceWUiRlR 
possono determinare il sapore amaro e rendere la digestione più difficile. A voi 
piacciono i tortarelli? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #tortarello #varietalocale 
#meloneimmaturo 
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Mer Le cime di zucchina apportano pochissime calorie (pensate, appena 10 kcal/100 
g di prodotto), un buon contenuto di elementi minerali ed un bassissimo 
contenuto di nitrati, tanto da poter essere considerate un prodotto ideale anche 
SeU la SUeSaUa]iRQe di SieWaQ]e deVWiQaWe all¶alimeQWa]iRQe della SUima iQfaQ]ia. 
LR chef ³cRQWadiQR´ PieWUR ZiWR di AQdUia (BAT) SURSRQe ai clieQWi del VXR 
ristorante un piatto ricco di storia e tradizione: le orecchiette di grano arso con le 
cime di zucchina. Un piatto ricco anche di gusto, fatto con ingredienti che oggi 
sembrano prelibatezze, ma che un tempo, considerati di scarto, erano presenti 
sulle tavole di chi veramente ogni giorno doveva lottare contro lo spettro della 
fame. Non solo per le cime di zucchina ma anche per la presenza della semola di 
gUaQR aUVR, che RUigiQaUiameQWe Vi RWWeQeYa dalla ³VSigRlaWXUa´ dei camSi dRSR la 
bruciatura delle stoppie: si raccoglievano cariossidi e spighe, sfuggite alla 
mietitura, che quindi risultavano abbrustolite dal fuoco. Alcune raccomandazioni 
³WecQiche´ SUima di cRQVXmaUe le cime di ]XcchiQe: elimiQaUe accXUaWameQWe i 
³fili´ (cRme Vi fa cRQ i gambi di VedaQR) da VWeli e SicciRli delle fRglie, che devono 
eVVeUe fUeVchiVVimi SeU ageYRlaUe l¶RSeUa]iRQe di SXliWXUa. Le cime di ]XcchiQa, 
possono essere utilizzate come una vera e propria verdura a foglia verde, quindi 
oltre che in minestre e come condimento della pasta, anche saltate con aglio e 
olio (e, se vi piace, poco pomodoro), come contorno, nelle frittate e come ripieno 
di torte salate. Con steli, foglie, zucchinette e fiori, tagliati a pezzetti, avvolti nella 
pastella e fritti, potete fare gustose frittelle vegetali. Le foglioline delle cime di 
zucchina hanno una particolare consistenza vellutata che le rende piacevolissime 
al palato e adatte ad essere trasformate anche in crema. Vuoi provare a realizzare 
ricette con le cime di zucchina per condividerle con noi? We want you! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cimedizucchina #ricette 
#tradizione 

10 1 Gio Vi ricordate di Giovanni e Maia e del loro orto situato in contrada Conchia a 
Monopoli (ai piedi del monte San Nicola)? Qualche giorno fa questa giovane 
coppia ha raccRlWR ciSRlle e SRmRdRUi ³VSeciali´« SeUchp cUeVciXWi VRlR cRQ 
acqua, sole ed amore per la terra. I pomodori sono stati sistemati in cassette di 
legQR SeU eVVeUe cRQVXmaWi dXUaQWe l¶iQYeUQR« Ve WXWWR Ya beQe Vi dRYUebbeUR 
conservare fino a primavera inoltrata. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #pomodori #cipolle #orto 
#Monopoli 
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 2 Ven Vi abbiamo già parlato delle melanzane ripiene, invitandovi a condividere con 
noi le vostre ricette. Oggi vi proponiamo la versione proposta da Antonella 
Epicoco, realizzata con le ³barchette´ fritte e con l'aggiunta di capperi e carne 
macinata nel ripieno. Ma per un risultato più light e altrettanto gustoso, Antonella 
consiglia di spennellare le barchette con olio d'oliva, salarle leggermente e 
cuocerle in forno. Buon appetito..! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #melanzaneripiene #ricette 
#partecipazione #condivisione 

 3 Sab Oggi vi segnaliamo il nostro nuovo sito realizzato per promuovere il processo 
partecipativo che stiamo portando avanti in attuazione della L.R. 28/2017 ³Legge 
sulla SaUWeciSa]iRQe´. VXRi VaSeUe chi ViamR e cRQRVceUe megliR il SURgeWWR della 
Compagnia del Carosello? Ti piacerebbe effettuare il download gratuito di libri 
sulla biodiversità degli ortaggi pugliesi? Questo e tanto altro sulla pagina web 
lacompagniadelcaURVellR.iW« VWa\ WXQed..! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #sitoweb #partecipazione 
#biodiversità 
 
https://lacompagniadelcarosello.it  

 4 Do
m 

Oggi cRQdiYidiamR il YideR ³I dXe YRlWi della caURWa´, eVWUaWWR dal dRcXfilm 
³ESiVRdi di BiRdiYeUViWj´, Ueali]]aWR Qell¶ambiWR del SURgeWWR BiRdiYeUSO« 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #carota #carotadipolignano 
#varietalocale #pat #biodiverso 
 
https://www.youtube.com/watch?v=tYUp6bO3x0c&t=14s  

 
 

 5 Lun Da un punto di vista nutrizionale, 100 g di semi di fava novella apportano circa 
72 kcal, 5,6 g di proteine, meno di 1 g di lipidi e poco meno di 12 g di carboidrati, 
di cui circa 4 g sono rappresentati da fibra alimentare. Per quanto concerne il 
contenuto di elementi minerali, le fave novelle possono essere considerate una 
buona fonte di potassio (250 mg/100 g di prodotto). Sapevate che i semi immaturi 
della fava contengono anche la L-3,4-diidrossifenilalanina (L-Dopa), un 
amminoacido utilizzato nella terapia per contrastare il morbo di Parkinson? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #favenovelle #nutrizione #curiosita 

 6 Mar La borragine (Borago officinalis L.) è una pianta erbacea annuale che cresce 
spontanea nei terreni incolti, aridi, sassosi, assolati vicino ai muretti a secco, a 
ruderi abbandonati, nei prati, negli orti, sulle sponde dei canali; nei terreni fertili 
assume dimensioni notevoli. Le foglie, di colore verde cupo con superficie 
increspata e nervatura rilevata, possono essere lunghe oltre 15 cm, quelle basali 
sono lungamente picciolate con lamina ovato-lanceolata; il margine può essere 
intero o più spesso dentato. Le foglie del fusto invece sono sessili, lanceolate, di 
dimensioni molto più ridotte rispetto alle basali. I fiori di colore azzurro intenso 
o blu-violetto, raramente bianchi, hanno portamento pendulo, possiedono lunghi 
pedicelli, sono disposti in infiorescenze terminali, ermafroditi, composti di 5 

https://lacompagniadelcarosello.it/
https://www.youtube.com/watch?v=tYUp6bO3x0c&t=14s
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sepali ispidi con setole pungenti bianche patenti o riflessi di 2-3 mm stretti a 
forma di stella. Gli stami, cinque, hanno filamenti molto corti con antere rosso-
nerastre, riuniti a forma di collo e posti al centro del fiore. Nelle aree meridionali 
fiRUiVce da maU]R a giXgQR. La bRUUagiQe YieQe iQdicaWa cRme il ³maiale dei 
SRYeUi´, SURSUiR SeUchp, alla VWeVVa VWUegXa del maiale, Vi XWili]]aQR WXWWe le SaUWi 
della pianta. Infatti, negli stadi giovanili, si XVa l¶iQWeUa SiaQWa meQWUe i VRli VWeli 
teneri (mondati dalla parte corticale sono dolciastri) e le sole foglie tenere quando 
la pianta è adulta. Le foglie ruvide coperte di peli ispidi non creano problemi, 
SeUchp SeUdRQR la lRUR UigidiWj cRQ l¶aiXWR dell¶aceto quando si consumano crude 
in insalate o mediante la cottura. Avete mai mangiato la borragine? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #borragine #maialedeipoveri 

 7 Mer Melanzane ripiene? Si, ma rivisitate in versione polpette. Questa è la proposta di 
Tonia Scatigno che ha realizzato questa ricetta a base di melanzane, pane 
raffermo bagnato, mozzarella, formaggio grattugiato e tanto basilico. Un piatto 
adatto anche per vegetariani poiché preparato senza carne macinata. Grazie a 
Tonia per aver condiviso con noi le foto di questa prelibatezza. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #polpettedimelanzane #ricette 

 8 Gio Oggi cRQdiYidiamR la UiceWWa ³ViYeUchi, ]XcchiQe e SaWaWe. Il WeUmiQe dialeWWale 
³ViYeUchiR´ UiSRUWa al WeUmiQe iWaliaQR ³VRYeUchiR´, che VWa ad iQdicaUe TXalcRVa 
iQ ecceVVR. IQ effeWWi, la VemiQa iQ SieQ¶aUia della ]XcchiQa YeQiYa effeWWXaWa cRQ 
un numero di semi superiore rispetto alla densità ottimale delle piante in campo; 
ciò per sopperire alla presenza di semi non germinabili e alle fallanze. Tuttavia, 
così facendo, in vari tratti della fila il numero di piantine emerse risultava 
superiore rispetto alla densità ottimale, pertanto quelle in eccesso (alias 
³ViYeUchi´) YeQiYaQR eVWiUSaWe ed XWilizzate come alimento. Inoltre, rappresentano 
anche le piante giunte al termine del loro ciclo produttivo, estirpate dalle radici e 
messe in commercio a poco prezzo. Per la realizzazione di questa ricetta 
occorrono 1,5 kg di cime di siverchi, due zucchine, due patate, olio extravergine 
d¶RliYa e Vale T.b. MRQdaUe, WagliaUe e laYaUe i ViYeUchi, TXiQdi faUli bRlliUe iQ 
acqua salata. Dopo circa 5 minuti, versare insieme le zucchine e le patate tagliate 
a tocchetti. Far cuocere per 30 minuti, scolare ed infine condire con olio 
e[WUaYeUgiQe d¶RliYa. QXeVWR SiaWWR YeQiYa Ueali]]aWR TXaQdR QRQ eUa SRVVibile 
avere a disposizione la farina per poter fare la pasta. Nel tempo sono state 
apportate modifiche e rivisitazioni del piatto. Una tra queste, appunto, prevede 
l¶aggiXQWa della SaVWa (Ya YeUVaWa Qella SeQWRla a meWj cRWWXUa UiVSeWWR agli 
ortaggi) e della ricotta dura come condimento. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #siverchi #cimedizucchina #ricette 

 9 Ven PiccRli caURVelli cUeVcRQR« RUmai q aXWXQQR ma Qella VeUUa dell¶A]ieQda 
sperimentale La Noria di Mola di Bari frutti di Carosello sono pronti per la 
raccolta. Le piante sono allevate con sistema di coltivazione senza suolo e 
l¶XWili]]R di lamSade LED SeU la VRmmiQiVWUa]iRQe di lXce VXSSlemeQtare. Un 
bell¶eVemSiR di YalRUi]]a]iRQe che XQiVce WUadi]iRQe e iQQRYa]iRQe. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #carosello #tradizione #innovazione 
#moladibari 
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Sab A TXaQdR UiVale l¶abiWXdiQe del ³VRSUaWaYRla´? ViWWRUe FiRUe, SReWa, VcUiWWRUe e 
aXWRUe WeleYiViYR, figliR del Si� famRVR TRmmaVR, Qe SaUla Qel libUR ³LR VWiYale 
allR VSiedR. ViaggiR aWWUaYeUVR la cXciQa iWaliaQa´ (1965), ediWR da CaQeVi, cXUaWR 
da PieUR AccRlWi (SXglieVe) e G.A. GibRWWR: ©Il VRSUaWaYRla Ya SilXccaWR: XQ SR¶ 
qua e un SR¶ lj. E baVWaª. E aQcRUa, ©TXel SR¶ di Vfi]ieUie che VegXe al lXQghiVVimR 
SUaQ]Rª. Il VRSUa WaYRla (³VRSaWaX´ iQ dialeWWR baUeVe) YieQe deVcUiWWR da GiRYaQQi 
Panza nel libro "Le checine de nononne" (Schena editore, 1982) in questo modo: 
«Alla tavola dei baresi non può mancare la verdura da mangiare cruda: finocchi, 
sedani, ravanelli, cime cicorie, lattughe, torsoli che mettono lo stomaco un po' in 
ordine dopo quello che si è mangiato prima. Questi sedani di Monopoli, i 
rapanelli degli orti lungo il litorale di Mola, le cicorie di Bisceglie, i finocchi 
dolci come zucchero che gli ortolani baresi piantano nei propri orti per esportarli 
anche all'estero in gran quantità, è mai possibile che non debbano deliziare anche 
i paesani a metà di un pranzo raffinato nei giorni di festa?». Luigi Sada nel libro 
³La cXciQa SXglieVe iQ RlWUe 400 UiceWWe´ (I edi]iRQe del 1994), dedica XQ¶iQWeUa 
Ve]iRQe del libUR al ³VRSUaWaYRla´. E cRVu deVcUiYe i ³SXSaWaXXe´: ©PUima del 
³deVVeUW´ R ³diVVeUYiWa´, l¶aQWica ³deVVeUWa´ dei FUancesi, i Pugliesi amano 
soddisfare la gola o un residuo appetito con il post-SaVWR e i UiWRcchiQi« Ê XQ 
retaggio della Magna Grecia. Archestrato infatti consigliava di non seguire i 
SiUacXVaQi: ©NRQ VegXiU l¶XVR lRUR, i cibi maQgia, che W¶iQdicai: WXWWi TXegli altri, 
e mela e faYe e ceci cRWWi e fichi Vecchi SeU Vp di WXUSe SRYeUWj VRQ mRVWUa«ª. Ma 
eUaQR iQ XVR SUeVVR i RRmaQi che cRQclXdeYaQR le ³VecXQde meQVae´ cRQ la 
lattuga, consigliata dai medici come quella che contribuiva a dissipare i fumi del 
vino. Il miVWR SeU XQ SRVWSaVWR q deWWR ³VRSjWaYXXe´ (Qel baUeVe), ³VcjfRgghie´ 
(dai bUiQdiViQi), ³VcafRie´ (Qel lecceVe). Nel meQVile lRcale ³U CRUUuiUe de BBjUe´ 
di dicembre 2011 viene descritta la tradizione della vigilia di Natale in cui si 
consuma a Bari il ³SRSaWjXXe´. IQ YiUW� di WXWWe TXeVWe WeVWimRQiaQ]e UecXSeUaWe 
grazie alle attività progetto BiodiverSO, dal 2017 il sopratavola è inserito 
Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei SURdRWWi agURalimeQWaUi WUadi]iRQali della PXglia. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #sopratavola #PAT #tradizioni 

 1
1 

Do
m 

Le melanzane ripiene fanno parte dei Prodotti Agroalimentari Tradizionali della 
Puglia. Oggi vi mostriamo un tutorial per la realizzazione di questo piatto 
pubblicato su Youtube da Giustina Dibello, massaia monopolitana, nonché 
autrice di libri ed ospite di trasmissioni televisive di gastronomia. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #melanzaneripiene #ricetta 
#Monopoli 
 
https://www.youtube.com/watch?v=F3Kf7Cg6o6M 

 
 1

2 
Lun Nel 2015 il Tortarello q VWaWR iQVeUiWR Qell¶eleQcR dei PURdRWWi AgURalimeQWaUi 

Tradizionali della Puglia grazie al progetto BiodiverSO. Da ricordare che il 
tortarello (C. melo L. subsp. melo var. flexuosus L. Naudin), come il carosello e 
il barattiere, è una cucurbitacea appartenente alla specie Cucumis melo L. È 
diffuso su tutto il territorio pugliese e i frutti sono consumati immaturi, crudi in 

https://www.youtube.com/watch?v=F3Kf7Cg6o6M
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insalata o per accompagnare primi piatti. Le popolazioni di Tortarello sono 
ritenute estremamente interessanti, perché rappresenterebbero la traccia di 
aQWiche cXlWiYaU dell¶eSRca egi]ia. Ai fiQi delle SURYe dRcXmeQWali SeU 
cRmSURYaUe l¶adR]iRQe di UegRle WUadi]iRQali ed RmRgeQee iQeUeQWi la laYRUa]iRQe 
e conservazione per un periodo non inferiore ai 25 anni, è stato possibile indicare 
alcune pagine del capitolo dedicato al carosello WUaWWe dal WeVWR ³OUWicRlWXUa´ (a 
cura di BIANCO V.V. e PIMPINI F.), edito da Patron editore (Bologna) nel 
1990. L¶aXWRUe del caSiWRlR q il SURf. ViWR V. BiaQcR, gij RUdiQaUiR di OUWicRlWXUa 
della Facoltà di AgUaUia dell¶UQiYeUViWj degli VWXdi di BaUi, che Qel caSiWRlo 
descrive dettagliatamente il Tortarello riportandone anche una foto. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #tortarello #pat #meloneimmaturo 

 1
3 

Mar L¶aVSaUagR VelYaWicR (AVSaUagXV acutifolius L.) è una pianta sempreverde 
cespugliosa, tipica della macchia mediterranea, formante cespugli pungenti che 
SRVVRQR UaggiXQgeUe l¶alWe]]a di 150 cm. LegQRVa a maWXUiWj ma cRQ fXVWi giRYaQi 
di colore verde, di intensità variabile, che si accrescono in altezza diventando 
simili a liane che si abbarbicano alle piante vicine. I giovani fusti, chiamati 
turioni, costituiscono la parte commestibile; si sviluppano da rizomi sotterranei 
striscianti; emergono, a seconda delle aree, da fine inverno fino a primavera 
iQRlWUaWa. RiVSeWWR all¶aVSaUagR cRlWiYaWR, i WXUiRQi dell¶aVSaUagR VelYaWicR haQQR 
un sapore più marcato e leggermente amarognolo, molto apprezzato da tutti. Si 
XVaQR cRWWi iQ miQeVWUe, SaVWa e UiVRWWi, ma la UiceWWa Si� XVaWa Qell¶aUea 
mediterranea è la frittata. I fasci di turioni, vengono venduti, presso i mercati 
rionali e dagli stessi raccoglitori, a prezzi elevati. A Mola di Bari, come in altri 
Comuni della provincia di Bari, dove sono attivi i raccoglitori di asparagi 
selvatici, tra marzo e aprile, un mazzetto di 15 turioni di prima scelta viene 
venduto intorno a 2,50 euro, mentre in seguito il prezzo si stabilizza su valori di 
1-1,50 euro. A voi piacciono gli asparagi selvatici? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #ricette #asparagoselvatico 
#macchiamediterranea 

 1
4 

Mer Grazie al progetto BiodiverSO, nel 2018 le melanzane ripiene sono state inserite 
nell'elenco nazionale dei Prodotti Agroalimentari Tradizionali della Puglia, 
poiché è stato possibile dimostrare la tradizione omogenea di preparazione da 
almeno 25 anni. In che modo? Le melanzane ripiene, con la traduzione in dialetto 
iQ ³Melangiane chiene´, YeQgRQR deVcUiWWe da GiRYaQQi PaQ]a Qel libUR ³Le 
checiQe de QRQRQQe´ (ScheQa ediWRUe, 1982). L¶aXWRUe VcUiYe: «Pulisci le 
melanzane con uno strofinaccio, le tagli a metà nel verso della lunghezza e, con 
XQ cRlWellR, VcaYa la SRlSa« la SRlSa la WagliX]]i e la fai VRffUiggeUe iQ XQ SR¶ 
d¶RliR. AggiXQgi XQ SR¶ di fRUPaggiR gUaWWXgiaWR e cRQ TXeVWR iPSaVWR UiePSi le 
metà delle melaQ]aQe che UicRSUiUai di fRUPaggiR, SeSe, Vale, XQ bel SR¶ di 
mollica di pane grattugiata, irrorando con olio e mandando in forno. Quando il 
pane sarà diventato dorato e croccante e un delizioso profumino si sarà diffuso 
per tutta la casa, le melanzane saranno pronte da mangiare». Antonietta Pepe 
Qel libUR ³Le UiceWWe della mia cXciQa SXglieVe´ (Edi]iRQi del riccio, 1991) riporta 
la UiceWWa delle ³melaQ]aQe UiSieQe´. Nel libUR ³la DieWa MediWeUUaQea della 
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PXglia´ (A. M. CiVWeUQiQR, G. MiVciagQa ± a cura di; Tholos Editrice, 2012) viene 
riportata sia la ricetta, sia il valore nutrizionale di questo piatto.  
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #melanzaneripiene #PAT #ricette 

 1
5 

Gio Sapevate che degli sponzali è possibile consumare anche la parte apicale verde? 
EbbeQe Vu, aQche Ve la SaUWe ³YeUde´ YieQe VRliWameQWe elimiQaWa cRQ la 
mondatura poiché è diffusa la consuetudine di considerare come prodotto edule 
solo la parte non inverdita. Grazie al progetto BiodiverSO è stato possibile 
aQali]]aUe le caUaWWeUiVWiche QXWUi]iRQali degli VSRQ]ali (Via la ³SaUWe edXle´, Via 
lR ³VcaUWR YeUde´), cRQfURQWaQdRle cRQ TXelle dei bXlbi di ciSRlla. QXali VRQR i 
risultati?  Le caratteristiche nutrizionali della parte edule degli sponzali e dei 
bulbi di cipolla sono molto simili. Lo scarto verde degli sponzali, invece, pur 
avendo un contenuto simile di proteine, grassi e carboidrati totali, differisce 
sensibilmente per il maggior contenuto di fibra ed il più basso contenuto calorico, 
rispetto alle altre due tipologie di prodotto. Pertanto, la consuetudine di 
considerare come scarto la porzione inverdita degli sponzali non trova 
giXVWifica]iRQe dal SXQWR di YiVWa QXWUi]iRQale« e QeaQche dal SXQWR di YiVWa 
gastronomico..! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #sponzali #pat 
#caratteristichenutrizionali 

 1
6 

Ven Il CaUciRfR di MRla´ aliaV ³LRcale di MRla´ q XQa YaUieWj lRcale iQVeUiWa 
Qell¶eleQcR dei SURdRWWi agURalimeQWaUi WUadi]iRQali (PAT) gUa]ie al SURgeWWR 
BiodiverSO. A Mola, i primi campi di carciofo comparvero negli anni 
immediatamente dopo la prima Guerra Mondiale. Per molti anni la coltivazione 
del carciofo restò confinata quasi esclusivamente nei poderi lungo la costa dove 
poteva utilizzare i vantaggi del clima mite invernale e la possibilità di essere 
irrigata grazie alla secolare presenza delle norie che VRlleYaYaQR l¶acTXa di falda 
mediaQWe l¶eQeUgia fRUQiWa dai mXli R dagli aViQi. La storia del carciofo in Puglia 
è strettamente legata agli agricoltori del comune di Mola di Bari. Fino al 1950, 
in Puglia la coltivazione del carciofo era concentrata per circa il 50% nelle 
campagne molesi. Successivamente, alcuni molesi (Colonna, Daniele, Susca e 
Ungaro, tra gli altri) iniziarono a coltivare il carciofo nelle nuove aree irrigue 
delle province di Brindisi e Foggia. Nel 1953 gli agricoltori Campanile e Tanzi 
affiWWaURQR i camSi di SXVca e SRUWaURQR aYaQWi l¶eVSaQViRQe del caUciRfR µLRcale 
di MRla¶ iQ WXWWa la UegiRQe. Negli aQQi SeVVaQWa e SeWWaQWa eUa UiQRmaWa la VagUa 
del caUciRfR a MRla di BaUi cRQ cRQYegQR VXl Wema (l¶XlWimR, il QRQR, Vi WeQQe a 
Mola nel 1986). Va UicRUdaWa l¶aWWiYiWj di UiceUca eVclXViYa VX TXeVWR RUWaggiR 
condotta negli anni Settanta e Ottanta presso il Centro Studi Cynar sul Carciofo 
localizzato lungo la SS 16 ai confini fra Mola e Polignano a Mare in località 
Ripagnola. La vicinanza alla sede delle istituzioni di ricerca, ha permesso la 
produzione di un vastissimo know-how che si è tradotto in una evoluta tecnica di 
coltivazione divenuta modello di riferimento anche per le altre aree di produzione 
sia nazionali che estere. Numerose, quindi, sono le prove documentali fornite per 
cRmSURYaUe l¶adR]iRQe di UegRle WUadi]iRQali ed RmRgeQee iQeUeQWi laYRUa]iRQe e 
conservazione del Carciofo di Mola per un periodo non inferiore ai 25 anni.  
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#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #carciofo #localedimola #pat 
 1

7 
Sab Nella WUadi]iRQe gaVWURQRmica SXglieVe cRQ il WeUmiQe ³cicRUielle´ Vi iQdica 

l¶iQVieme di SiaQWe, che cUeVcRQR VSRQWaQeameQWe Qei WeUUeQi iQcRlWi, UicRQdXcibili 
al genere Cichorium R alWUi geQeUi affiQi. L¶XWili]]R Si� cRmXQe delle ³cicRUielle´ 
q TXellR che le Yede SURWagRQiVWe Qella UiceWWa ³faYe e cicRUie´, ma ci VRQR 
QXmeURVi imSieghi alWeUQaWiYi, cRme ad eVemSiR il ³WimballR di cicRUielle´. Si 
tratta di un timballo vero e proprio in cui la pasta è sostituita da cicorielle, a 
costituire un piatto unico più o meno completo a seconda dei condimenti che si 
aggiungono: ognuno può variare la base a proprio gusto. Oggi condividiamo 
ricetta e foto di Maria Gonnella. Le cicorielle, appena sbollentate, vengono 
³UiSaVVaWe´ iQ XQ bURdR YegeWale insieme a polpettine di carne preparate 
precedentemente (eventualmente cotte in forno invece che fritte). Quindi, si 
prepara il timballo in una pirofila o una teglia di terracotta, alternando strati di 
cicorielle e polpettine con formaggio grattugiato, mozzarella e uovo sbattuto. Si 
passa in forno a 180 °C per 20-30 minuti, aggiungendo il brodo residuo. Per gli 
amanti del sapore amarognolo delle cicorielle questa ricetta è una prelibatezza, 
aQche Ve q SRVVibile ³calibUaUe´ il gXVWR amaUR UicRUUeQdR ad XQ miscuglio di 
diverse specie spontanee con adeguata proporzione tra tipologie nettamente 
amarognole ed altre con gusto amarognolo più tenue o assente. Avete mai 
realizzato un timballo di cicorielle? Come lo preparate? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cicorielle #timballo #ricette 
#tradizioni 
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PRmRdRUiQi di PXglia« XQ YideR dedicaWR al PRmRdRUR UegiQa..! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #pomodororegina #pat 

 
 1

9 
Lun In Puglia è molto utilizzata la bietola da costa, sia quella coltivata (Beta vulgaris 

L. subsp. vulgaris L.) sia quella spontanea negli incolti e in prossimità del mare 
(la bietola comune, Beta vulgaris L. subsp. maritima (L.) Arcang.). Il primo 
termine del binomio, Beta, q il QRme cRQ cXi Qell¶aQWica ciYilWj laWiQa si designava 
Via la SiaQWa VSRQWaQea Via l¶RUWaggiR da eVVa Vele]iRQaWR, fiQ d¶allRUa cRQRVciXWR. 
Il secondo termine, vulgaris, allXde all¶amSia diffXViRQe della VSecie, meQWUe 
l¶aWWUibXWR VRWWRVSecificR maritima si riferisce alla distribuzione prevalentemente 
litoranea. La bietola selvatica era conosciuta già in epoca romana. È resistente 
alla salsedine e perciò molto diffusa lungo le coste mediterranee. È una pianta 
erbacea perenne provvista di una rosetta fogliare quasi appressata al suolo. Si 
UaccRglie da RWWRbUe ad aSUile. L¶XVR alimeQWaUe della bieWRla VelYaWica q 
conosciuto in Italia e in Europa; tuttavia, attualmente, se ne fa largo consumo 
solo in Italia meridionale e nelle isole. Le cime e le foglie si utilizzano in vari 
modi, lesse e condite con olio, limone o aceto, oppure saltate in padella con aglio, 
olio e peperoncino, o ancora come ripieno nelle focacce. Più comunemente si 
usano come importante ingrediente di minestroni insieme ad altre erbe spontanee 
o per accompagnare minestre di fave e di legumi in genere. Sono ottime anche 
per la realizzazione di ripieni con la ricotta e in risotto, dopo essere state saltate 
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in olio e burro, con una cipolla tritata finemente. Voi utilizzate la bietola 
selvatica? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #bietolaselvatica #ricette  

 2
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Mar La cicoria catalogna (Cichorium intybus L., gruppo catalogna), indicata anche 
cRme cicRUia ³aVSaUagR´ R ³SXQWaUelle´, cRmSUeQde VYaUiaWe SRSRla]iRQi che 
SUeVeQWaQR XQa ³WeVWa´ cRVWiWXiWa da QXmeURVi geUmRgli, Vimili SeU aVSeWWR ai 
WXUiRQi dell¶aVSaUagR, dRQde aQche la deQRmiQa]iRQe di ³cicRUia aVSaUagR´. Le 
foglie presentano un lembo di forma e colore diverso a seconda della popolazione 
o delle caratteristiche pedo-climatiche, manifestando una frequente eterofillia. 
Nelle varie località del territorio pugliese vengono indicate con diversi nomi, che 
indicano il luogo di provenienza del genotipo selezionato nel tempo dagli 
agUicRlWRUi lRcali. La diffXViRQe e il cRQVXmR delle ³SXQWaUelle´ UigXaUda WXWWR 
l¶ambiWR UegiRQale, e l¶imSiegR aYYieQe cRme RUWaggiR cUXdR, aQche cRQdiWR iQ 
insalata con olio, aglio e acciughe, o cotto. La cicoria catalogna di Molfetta è una 
YaUieWj lRcale cRQ ³ceVSR´ a baVe cRQWeQXWa e geUmRgli WeQdeQ]ialmeQWe allXQgaWi, 
di alWe]]a VcalaUe e diVSRVi]iRQe a SiUamide. Il ³ceVSR´ q caUaWWeUi]]aWR 
dall¶abbRQdaQWe SUeVeQ]a di fRgliRline tra i germogli, i quali presentano una 
colorazione biancastra con sfumature di verde più o meno intense. La Cicoria di 
Molfetta è più rustica e più resistente al freddo delle altre varietà locali pugliesi 
di cicRUia caWalRgQa. L¶imSiaQWR della cRlWXUa avviene mediante trapianto di 
piantine prodotte in vivaio con pane di terra oppure in semenzaio, trapiantate a 
radice nuda con 6-8 foglie vere, alte 15-20 cm, tagliate a 10 cm dal colletto al 
momento del trapianto. Il periodo dei trapianti inizia a metà agosto e si protrae 
fino a tutto ottobre. Frequentemente, il seme è riprodotto in azienda dai singoli 
agricoltori da piante selezionate per i caratteri che contraddistinguono la singola 
popolazione. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cicoriadimolfetta #catalogna 
#varietalocale 
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Mer Il lambaVciRQe, iQ PXglia, UaSSUeVeQWa l¶eUediWj cXlWXUale di XQ SaVVaWR faWWR di 
braccianti, pastori e contadini. Persone che utilizzavano tutte le possibilità di 
sussistenza che la natura gli forniva e di ricerca di tutto quello che la terra aveva 
reso commestibile. Sono molteplici gli abbinamenti possibili a questo bulbo 
amaURgQRlR; XQR dei Si� WUadi]iRQali q TXellR cRQ l¶aceWR. LamSaVciRQi iQ agUR, 
piatto povero realizzato in origine con i bulbi raccolti negli incolti, oggi è 
diventato un piatto da servire freddo nelle occasioni importanti come antipasto o 
contorno. Come si prepara? Innanzitutto si devono pulire i lampascioni 
privandoli delle radici e degli strati esterni sporchi, poi si mettono a bagno in una 
ciotola SieQa d¶acTXa SeU 24 RUe ciUca, cambiaQdR l¶acTXa almeQR 5-6 volte, 
questo serve a far diventare i lampascioni meno amari. Quindi si passa alla 
cottura. Il piatto è completato con aromi a piacimento: i più classici sono olio 
extravergine di oliva, sale e pepe, ma ben si abbinano anche aceto, menta, 
prezzemolo, peperoncino, aglio o scalogno. Grazie al progetto BiodiverSO, 
lambascioni in agro è stato inserito nell'elenco nazionale dei Prodotti 
Agroalimentari Tradizionali della Puglia. Tra i vari documenti a supporto della 
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WUadi]iRQe RmRgeQea di SUeSaUa]iRQe da almeQR 25 aQQi c¶q il libUR di AQQa 
GRVeWWi della Salda iQWiWRlaWR ³Le UiceWWe UegiRQali iWaliaQa´ (CaVa ediWUice SRlaUeV, 
1967). A SagiQa 881 l¶aXWUice deVcUiYe la SUeSaUa]iRQe dei ³lamSaVciXRli iQ 
agUR´: ©Pulire i lampascioni, privandoli delle prime foglie, e metterli in acqua 
fredda per un giorno o due (a seconda della qualità, più o meno amara) 
caPbiaQdR VSeVVR l¶acTXa SeU UeQdeUli PeQR aPaUi; SRi leVVaUli iQ abbRQdaQWe 
acqua salata. Quando saranno pronti scolarli e allinearli su un piatto, con la 
punta in su, schiacciandoli leggermente. Condirli con sale pepe di fresca 
PaciQaWXUa, bXRQ aceWR e abbRQdaQWe RliR d¶RliYa. I laPSaVciXRli cRVu SUeSaUaWi 
possono anche essere serviti caldi, ma freddi sono migliori.» La ricetta dei 
lambaVciRQi iQ agUR YieQe UiSRUWaWa aQche da LXigi Sada Qel libUR ³La cXciQa della 
WeUUa di BaUi´ (OUme ediWRUi, 1991) e da AQWRQieWWa PeSe Qel libUR ³Le UiceWWe della 
mia cXciQa SXglieVe´ (Edi]iRQi del UicciR, 1991). Lucia Lanzari nel volume 
³CXciQa ValeQWiQa´ (1997, CRQgedR ediWRUe), a SagiQa 104, UiSRUWa la UiceWWa 
WUadi]iRQale dei ³lamSaVciRQi iQ iQValaWa´, che SUeYede che i bXlbi YeQgaQR VeUYiWi 
freddi e conditi solamente con olio e aceto; e una variante che vede i lampascioni 
preparati in agro-dolce aggiungendo aceto e zucchero. Molto interessanti sono 
aQche le UiceUche VWRUiche cRQdRWWe da D¶AmbURViR (1995), dalle TXali UiVXlWa che 
nel seminario di Otranto il lambascione venne servito per cinque volte nel mese 
di marzo del 1756 e TXaWWUR YRlWe Qel maU]R 1833, meQWUe Qell¶RVSedale S. 
Pellegrino di Trani una volta nel mese di febbraio 1852. Nel 1857 Bruni di 
Barletta accennava a tre modi di consumare i bulbi: lessati e conditi con olio e 
aceto, fritti con farina o uova e arrostiti sotto la cenere calda. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #lambascioni #lambascioniinagro 
#pat 

 2
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Gio Un libro elettronico dedicato ai prodotti agroalimentari tradizionali a base di 
ortaggi dei comuni di Polignano a Mare, Monopoli, Mola e Conversano, un 
nuovo sito web, pillole di agrobiodiversità e« WaQWR alWUR. QXeVWi i cRQWeQXWi 
dell¶eYeQWR che la CRmSagnia del Carosello sta organizzando per venerdì 30 
ottobre 2020. Vuoi saperne di più? Stay tuned..! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #evento #partecipazione 
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Ven Il grespino appartiene al genere Sonchus ed in Puglia sono presenti soprattutto 
due specie: il grespino spinoso (Sonchus asper), sfrangiato o aspro, che si 
cRQWUaddiVWiQgXe SeU l¶aVSeWWR UXYidR delle fRglie, che VRQR SeQQaWRVeWWe cRQ 
segmenti laterali lanceolati o falcati, a volte anche lineari o ovali, e il grespino 
comune (Sonchus oleraceus), con foglie molli, tenere, non spinose. Etimologia: 
dal latino sonchus, molle, spugnoso, cavo, riferito al fusto, oppure dal greco 
sògcos o sògchos con cui veniva indicata questa specie nei tempi antichi; asper, 
aVSUR, VfUaQgiaWR, SeU l¶aVSeWWR UXYidR delle fRglie; oleraceus, di origine latina 
composto dalla radice oler, che VWa SeU YeUdXUa cRmmeVWibile, e dall¶aggeWWiYR 
suffisso per i nomi aceus, cioè paragonabile ad una pianta da orto, ortaggio. Nel 
nostro territorio i grespini, conosciuti anche come sivoni, crescono 
spontaneamente nei campi e sono tradizionalmente utilizzati nella cucina 
popolare. A voi piacciono i sivoni? Come li utilizzate? 
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#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #grespini #sivoni speciespontanee 
#biodiversita 
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Sab Il 30 ottobre proviamo a dare una scossa alle pratiche di cittadinanza attiva per 
promuovere una comunità del cibo nei comuni di Polignano, Monopoli, Mola e 
Conversano. Ospitati dal Sindaco di Mola Giuseppe Colonna, discuteremo di un 
mRdellR alimeQWaUe baVaWR VXll¶agURbiRdiYeUViWj RUWicRla che UiVSeWWi ambieQWe, 
tradizioni e identità culturali. Il programma e i relatori sono riportati nella 
locandina. 
A caXVa dell¶emeUgeQ]a VaQiWaUia, il cRQfURQWR SRWUj eVVeUe VegXiWR 
esclusivamente in remoto (diretta Facebook e Zoom). Nei prossimi giorni vi 
daremo informazioni più dettagliate per seguiUe l¶eYeQWR RQ liQe. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #moladibari #evento 
#partecipazione #biodiversita #ortaggi #tradizioni  
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PXbblicaWR VXll¶AlbR PUeWRUiR del CRmXQe di MRQRSRli l¶AYYiVR SXbblicR di 
selezione per l¶aWWiYa]iRQe di dXe bRUVe di VWXdiR SeU aWWiYiWj del SURgeWWR 
³CRmSagQia del CaURVellR: AgUR-BiRdiYeUViWj e CRmXQiWj del CibR´ fiQaQ]iaWR 
dal Bando Regionale Puglia Partecipa. 
La durata della borsa di studio, del valore di mille euro, è di due mesi con tutor 
il prof. Pietro Santamaria. Le attività che dovranno essere svolte dal borsista 
VaUaQQR TXelle di UaccRlWa di iQfRUma]iRQi, dRcXmeQWi e daWi VXll¶agUR biRdiYeUViWj 
delle colture orticole dei quattro comuni e di collaborazione del referente del 
progetto nelle attività di cittadinanza attiva previste dal Progetto nonché quelle 
di formazione, supervisione, monitoraggio e rendicontazione presso i quattro 
Comuni. La sede di attività del borsista sarà nei quattro comuni di Monopoli, 
Conversano, Mola di Bari e Polignano a mare, e gli spostamenti non saranno 
retribuiti a parte ma costituiranno parte integrante delle attività da svolgere 
contrattualmente.  
Possono partecipare alla selezione i giovani che alla data di presentazione della 
domanda, siano in possesso dei seguenti requisiti: essere residenti nei Comuni di 
Conversano, Mola di Bari, Monopoli, Polignano a mare; avere una età massima 
di 29 anni alla data di presentazione della domanda; essere disoccupati; non aver 
riportato condanne penali, non avere carichi penali pendenti ed essere in possesso 
dei diritti politici e civili; ed aver conseguito la laurea triennale. 
Le domande di ammissione alla selezione devono essere indirizzate al Comune 
di Monopoli ± Dirigente Area Organizzativa Tecnica III, mediante consegna a 
mano oppure a mezzo raccomandata con avviso di ricevimento o tramite PEC 
all¶iQdiUi]]R comune@pec.comune.monopoli.ba.it con esclusione di qualsiasi 
altro mezzo, entro le ore 12,00 del giorno 5 novembre 2020. 
http://www.comune.monopoli.ba.it/News/tabid/130/articleType/ArticleView/art
icleId/11434/language/it-IT/Compagnia-del-Carosello-due-borse-di-studio-per-
under-29.aspx  
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #avvisopubblico #borsedistudio 
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Lun Vigneto, orto o vignetOrto? In queste foto scattate da Benny Leoni, in agro di 
Mola di Bari, potete notare degli impianti a tendone che ospitano colture di 
caUciRfR e laWWXga aQ]ichp di YiWe. UQ bell¶eVemSiR di YalRUi]]aUe delle VWUXWWXUe 
del tendone che, invece di essere abbandonate dopo espianto della vite, possono 
WRUQaUe XWili SeU VfUXWWaUe il ViVWema di iUUiga]iRQe da dedicaUe a cRlWXUe RUWicRle« 
aQche cRQ l¶iQWeQWR di UiQQRYaUe il WeUUeQR, magaUi SUima di XQ QXRYR imSiaQWR 
del vigneto..! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #orto #vigneto #valorizzazione 
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Mar L¶aVSaUagR VelYaWicR (AVSaUagXV acXWifRliXV L.), noto anche come asparago 
pungente, è una pianta spontanea utilizzata in diverse ricette della tradizione 
gastronomica. I suoi turioni sono molto apprezzati sia per le peculiari 
caUaWWeUiVWiche RUgaQRleWWiche, QeWWameQWe diVWiQWe da TXelle dell¶aVSaUago 
cRlWiYaWR (AVSaUagXV RfficiQaliV L.), Via SeU l¶eleYaWR cRQWeQXWR di fiWRcRmSRVWi 
cRQ a]iRQe faYRUeYRle VXll¶RUgaQiVmR XmaQR. PiXWWRVWR diffXVR iQ WXWWR il baciQR 
del MediWeUUaQeR, l¶aVSaUagR VelYaWicR SURdXce WXUiRQi di cRlRUe YeUde XQifRUme 
o con superficie mista di verde e viola. A cosa è dovuta questa differenza 
cromatica? È presto detto, il colore viola si ha in presenza di antociani, una classe 
di SigmeQWi UeVSRQVabili dell¶aVSeWWR blX-violetto in diverse tipologie di prodotti 
RUWRfUXWWicRli. Nell¶asparago selvatico, la colorazione violetta è presente in quei 
turioni che sono esposti direttamente alla radiazione solare, mentre le piante 
all¶RmbUa SURdXcRQR WXUiRQi XQifRUmemeQWe cRlRUaWi di YeUde. QXeVWR SeUchp gli 
antociani, grazie al loro potere antiossidante, proteggono le piante dai danni 
causati dalle radiazioni ultraviolette (UV). Infatti, in caso di esposizione a grandi 
quantità di radiazioni UV, la loro produzione aumenta immediatamente per 
compensare questa emergenza. Si potrebbe dire, metaforicamente, che con la 
ViQWeVi di aQWRciaQi, gli aVSaUagi VelYaWici XWili]]aQR XQa VRUWa di ³SURWe]iRQe 
VRlaUe´ che SeUmeWWe lRUR di QRQ UimaQeUe ³VcRWWaWi dal VRle´. TXWWaYia, aQche iQ 
presenza di antociani, i turioni di asparago selvatico corrono il rischio di rimanere 
³VcRWWaWi iQ Sadella´ SeU la lRUR SUelibaWe]]a. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #asparago #colore #antociani 
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Mer Grazie al progetto BiodiverSO, la parmigiana di melanzane alla pugliese è stata 
inserita nell'elenco nazionale dei Prodotti Agroalimentari Tradizionali della 
Puglia.  
Tra i vari documenti a supporto della tradizione omogenea di preparazione da 
almeQR 25 aQQi c¶q il libUR di GiRYaQQi PaQ]a dedicaWR alla cXciQa SRSRlaUe 
baUeVe ³Le checiQe de QRQRQQe´ (ScheQa ediWRUe, 1982). L¶aXWRUe deVcUiYe dXe 
modalità per preparare la parmigiana di melanzane. La prima, più semplice e 
YelRce, SeU i giRUQi feUiali, dXUaQWe i TXali c¶q meQR WemSR da dedicaUe alla cXciQa, 
SUeYede che le melaQ]aQe ViaQR VemSlicemeQWe ³indorate e fritte condite con 
sugo rosso di pomodoro e passate al forno´.  La seconda è per le festività, è 
mRlWR Si� Uicca e Uichiede Si� WemSR SeU la SUeSaUa]iRQe: ³devi prima preparare 
un ragù con tutti i crismi e con le polpettine, come se dovessi fare il timballo. 
Dopo sistema le melanzane indorate e fritte in una teglia, a strati, aggiungi - per 
ogni strato - fette di mortadella, provoline spezzettate, uova sode sminuzzate e 



 

 104 

TXaQW¶alWUR le WXe SRVVibiliWj ecRQRPiche Wi cRQVeQWRQR. RicRSUi RgQi VWUaWR cRQ 
sugo e polpettine e manda al forno´.  
Anna Gosetti della Salda nel libUR ³Le UiceWWe UegiRQali iWaliaQa´ (CaVa ediWUice 
Solares, 1967), a pagina 883, nel capitolo riservato alla Puglia, riporta la ricetta 
della SaUmigiaQa di melaQ]aQe ³alla MRdXgQeVe´ iQ cXi le melaQ]aQe aQ]ichp 
essere disposte a strati vengono condite ed arrotolate, quindi disposte nel tegame 
ed infornate.  
C¶q aQche il libUR di AQWRQieWWa PeSe, iQWiWRlaWR ³Le UiceWWe della mia cXciQa 
SXglieVe´ (Edi]iRQi del UicciR, 1991), che a SagiQa 121 UiSRUWa la UiceWWa della 
³SaUmigiaQa di melaQ]aQe´. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #melanzane #parmigiana #ricette 
#pat 
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Gio Oggi pubblichiamo un post (con ricetta) che ci è stato proposto da Maria 
GRQQella«  
Alla ripresa delle piogge, dopo il lungo riposo estivo, il terreno si copre di erbette 
spontanee, dalle variegate cicorielle alle bietoline fino alla borragine, per non 
citare le onnipresenti portulaca e ruchetta.  
Le erbette si mescolano frequentemente ad altri ingredienti nella cucina pugliese, 
ricca di ortaggi coltivati e selvatici. Dal timballo di cicorielle ai conchiglioni 
ripieni il salto è breve. Tra ricette di tradizione e ricette reinventate (magari 
soltanto per il fatto che alla mamma il classico cannellone ripieno di carne tritata 
non andava a genio), si moltiplicano i piatti in cui le erbe spontanee sono 
protagoniste. 
I conchiglioni con un ripieno di cicorielle e carne macinata sono la variante 
veloce del caQQellRQe, TXaQdR QRQ c¶q il WemSR iQ caVa di WiUaUe la VfRglia VRWWile, 
sottile. Pertanto, mentre la pasta cuoce, sempre molto al dente, si mescola la carne 
WUiWaWa VRffUiWWa cRQ caURWa e ciSRlla, le cicRUielle leVVaWe, l¶XRYR, SRcR fRUmaggiR 
grattugiato e mozzarella tritata per ottenere un ripieno grossolano che andrà nei 
conchiglioni. Alla fine basterà disporli in una pirofila, cospargerli di formaggio 
e sughetto di pomodoro poco cotto, e passarli in forno per far amalgamare bene 
i VaSRUi. UQ¶alWUa YaUiante prevede la sostituzione del classico ripieno di ricotta e 
spinaci con ricotta ed erbette (in questo caso bietoline e borragine lessate 
iQVieme), cRQ XQ Si]]icR di SeSe biaQcR e QRce mRVcaWa« bXRQ aSSeWiWR! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cicorielle #bietoline #borragine 
#ricette 

 3
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Ven Il grande giorno è arrivato! 
Oggi SRmeUiggiR, dalle 16.30 alle 18.30, QRQ maQcaWe all¶eYeQWR iQ diUeWWa per la 
presentazione dell¶ebRRk dedicaWR ai SURdRWWi agURalimeQWaUi WUadi]iRQali a baVe 
di ortaggi dei comuni di Polignano a Mare, Monopoli, Mola e Conversano. 
Per seguire la diretta è sufficiente collegarsi alla pagina Facebook del progetto 
(https://www.facebook.com/compagniadelcarosello/); sarà possibile porre 
domande ai relatori attraverso i commenti (sotto la pagina della trasmissione). 
L'ebook sarà liberamente scaricabile mediante un link che verrà comunicato 
durante l'evento. 
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CRQdiYideWe e« SaUWeciSaWe! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #evento #partecipazione #ebook 

 3
1 

Sab «La cucina pugliese è fatta di semplicità e di fantasia, come umile e fantasioso è 
il popolo di questa terra« Non si può capire la cucina di Puglia se non si riesce 
a penetrare nella difficile e inaspettata bellezza di questo paesaggio (...)».  
Prendendo ispirazione da questa breve descrizione estratta da un documentario 
trasmesso nel 1967 dalla Rai (Piatti tipici pugliesi - Sapori di Puglia, Linea contro 
linea, a cura di Giulio Macchi), siamo felici di comunicarvi che da oggi è 
SRVVibile effeWWXaUe il dRZQlRad dell¶ebRRk ³la cRmSagQia del CaURVellR´.  
L¶ebRRk comprende una raccolta di notizie storiche, metodi di coltivazione, 
curiosità e ricette di ortaggi tradizionali dei comuni di Polignano a Mare, 
Monopoli, Mola di Bari e Conversano. Il download del libro è possibile previa 
la compilazione di un breve form disponibile al seguente link: 
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSeBvwnvLFTE04WvEqoI4rxK-
8toO9vi1h8ZuWPGFEa_ONnl6w/viewform  
 
pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #ebook #notiziestoriche #curiosita 
#ricette #ortaggi #varietalocali #pat 

11 1 Do
m 

Oggi condividiamo un video in cui il prof. Santamaria descrive le caratteristiche 
della Cicoria puntarelle di Molfetta. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cicoriadimolfetta #varietalocale 

 
 2 Lun Nella tradizione, il Venerdì santo si consuma il calzone di cipollotti (sponzali). 

IQ SaVVaWR il ³cal]RQe degli VSRQ]ali´ YeQiYa cRQVXmaWR dXUaQWe la ceQa iQ cXi Vi 
celebrava la promessa di matrimonio dei futuri sposi. In tono ironico e scherzoso, 
ancora oggi si suole dire «Bene, vi siete fidanzati: e a quando gli sponsali?». Oggi 
il calzone si prepara ancora in tutti i 208 comuni della Puglia con diversi 
ingredienti. È diventato il Re del banco di rosticcerie, pizzerie, panifici, oltre ad 
essere servito anche da alcuni ristoranti. Il calzone di sponsali per il suo delicato 
aroma e per il sapore dolce e appetitoso è divenuto una prelibatezza gastronomica 
tipica della cucina pugliese, che viene preparato nelle case in occasione di 
ricorrenze laiche o religiose. La Quaresima era ed è il periodo di massimo 
cRQVXmR TXaQdR Qel SaVVaWR c¶eUa l¶RbbligR SeU i caWWRlici di RVVeUYaUe 
l¶aVWiQeQ]a dalle caUQi. Ê XQa bella WUadi]iRQe che cRQVeQWe di ValdaUe il legame 
tra nonne e nipoti. Voi, come lo preparate? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcaroselllo #sponzali #calzone #ricette 

 3 Mar Sei residente a Conversano, Mola di Bari, Monopoli o Polignano a mare? Hai 
XQ¶eWj QRQ VXSeUiRUe ai 29 aQQi? Sei laureato (almeno laurea triennale) e risulti 
diVRccXSaWR? Se iQ WXWWi i caVi la UiVSRVWa q ³SI´, SRVViedi WXWWi i UeTXiViWi SeU 
partecipare all¶AYYiVR SXbblicR di Vele]iRQe SeU l¶aWWiYa]iRQe di dXe bRUVe di 
VWXdiR SeU aWWiYiWj del SURgeWWR ³CRmSagQia del Carosello: Agro-Biodiversità e 
CRmXQiWj del CibR´ fiQaQ]iaWR dal BaQdR RegiRQale PXglia PaUWeciSa. IL 
BANDO SCADE IL 5 NOVEMBRE!!! 

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSeBvwnvLFTE04WvEqoI4rxK-8toO9vi1h8ZuWPGFEa_ONnl6w/viewform
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSeBvwnvLFTE04WvEqoI4rxK-8toO9vi1h8ZuWPGFEa_ONnl6w/viewform
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La durata della borsa di studio, del valore di mille euro, è di due mesi con tutor 
il prof. Pietro Santamaria. Le attività che dovranno essere svolte dal borsista 
VaUaQQR TXelle di UaccRlWa di iQfRUma]iRQi, dRcXmeQWi e daWi VXll¶agUR biRdiYeUViWj 
delle colture orticole dei quattro comuni e di collaborazione del referente del 
progetto nelle attività di cittadinanza attiva previste dal Progetto nonché quelle 
di formazione, supervisione, monitoraggio e rendicontazione presso i quattro 
Comuni. La sede di attività del borsista sarà nei quattro comuni di Monopoli, 
Conversano, Mola di Bari e Polignano a mare, e gli spostamenti non saranno 
retribuiti a parte ma costituiranno parte integrante delle attività da svolgere 
contrattualmente.  
Le domande di ammissione alla selezione devono essere indirizzate al Comune 
di Monopoli ± Dirigente Area Organizzativa Tecnica III, mediante consegna a 
mano oppure a mezzo raccomandata con avviso di ricevimento o tramite PEC 
all¶iQdiUi]]R comune@pec.comune.monopoli.ba.it con esclusione di qualsiasi 
altro mezzo, entro le ore 12,00 del giorno 5 novembre 2020. 
http://www.comune.monopoli.ba.it/News/tabid/130/articleType/ArticleView/art
icleId/11434/language/it-IT/Compagnia-del-Carosello-due-borse-di-studio-per-
under-29.aspx  
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #avvisopubblico #borsedistudio 

 4 Mer Oggi pubblichiamo un post (con ricetta) che ci è stato proposto da Fabio 
Pellegrini«  
L¶aXWXQQR q aQche WemSR di UaccRlWa di mele cRWRgQe, Uicche di Vali miQeUali e 
vitamine, povere di zuccheri e con basso contenuto calorico. Frutti a volte 
dimenticati, come dimenticati sono alcuni modi di utilizzo in cucina che 
permettono di apprezzare le peculiari caratteristiche organolettiche. 
I nostri contadini conservavano le mele cotogne in sporte di canne o vimini e le 
utilizzavano non solo per confetture e cotognate, bensì per altre ricette quasi del 
tutto dimenticate. Una di queste ricette, ancora realizzata dalla mia e forse da 
qualche altra famiglia di Polignano a Mare, YieQe deQRmiQaWa ދmele cotogne 
³WXWW¶XQe´ alla contadinaތ (termine virgolettato usato a Polignano a Mare per 
indicare che tutti gli ingredienti si mettono a cuocere insieme nello stesso 
momento). 
Come si realizza questa ricetta? È presto detto. Pulire e tagliare due mele cotogne 
a tocchetti e metterle a cuocere in un tegame insieme a un bel cucchiaio di olio 
evo, una cipolla (possibilmente sponzale) tagliata finemente, una foglia intera di 
prezzemolo, tre o quattro pomodorini da serbo tagliati a metà, un po¶ d¶acqua e 
un pizzico di sale. Far cuocere a fuoco moderato fino a quando le mele cotogne 
avranno raggiunto la consistenza desiderata. Conoscete questa ricetta? Anche voi 
la realizzate? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #melecotogne #ricettacontadina 
#tradizione 

 5 Gio CRQRVci la µCima di cRla¶? Si WUaWWa di XQ¶aQWica YaUieWj di caYRlfiRUe (BUaVVica 
RleUacea L. YaU. bRWU\WiV) che i baUeVi (QRQ VRlR TXelli del caSRlXRgR«) haQQR 

mailto:comune@pec.comune.monopoli.ba.it
http://www.comune.monopoli.ba.it/News/tabid/130/articleType/ArticleView/articleId/11434/language/it-IT/Compagnia-del-Carosello-due-borse-di-studio-per-under-29.aspx
http://www.comune.monopoli.ba.it/News/tabid/130/articleType/ArticleView/articleId/11434/language/it-IT/Compagnia-del-Carosello-due-borse-di-studio-per-under-29.aspx
http://www.comune.monopoli.ba.it/News/tabid/130/articleType/ArticleView/articleId/11434/language/it-IT/Compagnia-del-Carosello-due-borse-di-studio-per-under-29.aspx
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sempre privilegiato e consumato. In Italia ci sono numerose varietà locali di 
cavolfiore, in quanto il nostro Paese è stato, nei secoli, uno dei più importanti 
centri di differenziazione di questa specie. Tra le antiche varietà con 
iQfiRUeVceQ]a YeUde q SaUWicRlaUmeQWe UiQRmaWa la µCima di cRla¶.  
CiQTXaQW¶aQQi fa la µCima di cRla¶ eUa la SUiQciSale YaUieWj di caYRlfiRUe cRltivata 
in Puglia. La produzione era principalmente indirizzata al mercato interno a 
caXVa del SaUWicRlaUe cRlRUe YeUde della ³WeVWa´, meQWUe l¶XQicR cRlRUe di 
caYRlfiRUe cRmmeUciali]]abile cRQ l¶eVWeUR eUa TXellR di cRlRUe biaQcR. 
L¶aXmeQWR degli Vcambi commerciali, ed in particolare il progressivo 
orientamento al prodotto da esportazione, ha concorso in modo decisivo alla 
UidX]iRQe della VXSeUficie cRlWiYaWa cRQ la µCima di cRla¶ iQ PXglia. La SiaQWa di 
questa varietà è abbastanza grande, con un diametro di circa 80-85 cm, e le foglie, 
di colore verde chiaro, possono arrivare anche a 60-70 cm. Il ciclo di coltivazione 
è autunno ± invernale, anche se con alcune selezioni, effettuate in loco, è 
SRVVibile la UaccRlWa aQche iQ SUimaYeUa. L¶RUgaQR edXle q l¶iQfiorescenza: si 
presenta di forma sub-sferica, con un diametro variabile fra 15 e 22 cm, di colore 
verde mela/verde limone, e discreta compattezza. Nonostante il nome 
³caYRlfiRUe´ (fiRUe di caYRlR), di TXeVWa VSecie QRQ maQgiamR il fiRUe. IQfaWWi, la 
parte edule è costituita da apici meristematici ingrossati del futuro stelo fiorale: 
allR VWadiR di ³gemma fiRUale´ mRlWR gUaQde SUeQde il QRme di ³cRUimbR´ (R 
³WeVWa´ R ³Salla´). Il SeVR fiQale della ³WeVWa´ della µCima di cRla¶ SXz VXSeUaUe 1 
kg. La parte edule della µCima di CRla¶ q Si� VSXgQRVa delle YaUieWj di caYRlfiRUe 
presenti sul mercato ed emana un forte odore durante la cottura. Le esigenze 
climatiche di questa varietà sono simili a quelle del cavolfiore tradizionale.  
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cimadicola #biodiversita 
#varietalocale 

 6 Ven Ricercatori del CNR di Bari hanno pubblicato i risultati di una ricerca che ha 
valutato l'influenza di tre metodi di cottura (bollitura, cottura a vapore e cottura 
a microonde) sulla composizione dei composti fenolici e sull'attività 
antiossidante totale di otto specie commestibili selvatiche mediterranee: a) 
asparago (Asparagus acutifolius); b) asfodelina (Asphodeline lutea); c) bietola 
comune (Beta vulgaris); d) aspraggine (Helminthotheca echioides); e) grespino 
(Sonchus oleraceus); f) tarassaco (Taraxacum officinale); g) boccione minore 
(Urospermum picroides); h) ortica (Urtica dioica).  
Nelle verdure crude, sono stati identificati diversi derivati dell'acido caffeico 
(cicorico, caftarico, clorogenico, neoclorogenico, 1,5 e 3,5-dicaeoilchinico) e 
flavonoidi (glicosidi di apigenina, luteolina, quercetina, isoramnetina, 
kaempferol).  
I trattamenti di cottura non hanno influenzato la composizione fenolica 
qualitativa, mentre i cambiamenti quantitativi sono stati registrati in alcuni 
composti fenolici e nel contenuto totale di fenoli.  
In generale, l'ebollizione ha ridotto il contenuto totale dei fenoli e l'attività 
antiossidante, mentre gli acidi cicorico, caftarico, clorogenico e la quercetina-3-
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rutinoside sono aumentati in alcune specie dopo la cottura a vapore e la cottura a 
microonde, mostrando una correlazione positiva con l'attività antiossdante.  
I risultati hanno confermato che la cottura a vapore e la cottura a microonde sono 
più delicate, in grado di aumentare la capacità antiossidante di alcune specie, 
producendo effetti benefici sulle loro proprietà nutraceutiche. 
Fonte: Sergio, L.; Boari, F.; Pieralice, M.; Linsalata, V.; Cantore, V.; Di Venere, 
D. Bioactive Phenolics and Antioxidant Capacity of Some Wild Edible Greens 
as Affected by Different Cooking Treatments. Foods 2020, 9, 1320. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #asparago #asfodelina 
#bietolacomune #aspraggine #grespino #tarassaco #boccioneminore #ortica 
#cottura #caratteristichenutrizionali  
https://www.mdpi.com/2304-
8158/9/9/1320?fbclid=IwAR2mhV4dI57aCDk1GU3qCCuMUGpbUodJ6RItfza
3DKAS8CY0whM6KaiZKYk  

 7 Sab Voglia di gustare qualcosa di buono da assaporare in famiglia subito dopo aver 
sfornato? Oggi vi proponiamo una ricetta realizzata da Angelo Signore: torta 
salata con cicorielle selvatiche. Come si prepara?  
Angelo ha realizzato la base preparando una classica pasta brisè ma potete dare 
VfRgR alla faQWaVia Ueali]]aQdR l¶imSaVWR che Si� Yi Siace« aQche il claVVicR 
impasto del calzone di cipolle. 
Le cicorielle vanno mondate, lavate e bollite in acqua salta. Quindi, si procede 
ad insaporirle saltandole in padella cRQ RliR e[WUa YeUgiQe d¶RliYa, agliR e 
peperoncino. 
SWeQdeUe l¶imSaVWR iQ XQa Weglia da fRUQR, faUciUe cRQ le cicRUielle ValWaWe ed 
aggiXQgeUe XQ SR¶ di VWUacciaWella iQ alcXQi SXQWi. PRWeWe VRVWiWXiUe la VWUacciaWella 
con pezzetti di mozzarella fiordilatte, scamorza affumicata o altro formaggio 
fresco a pasta filata. 
Infornare in forno preriscaldato a 180 °C, cuocere per circa 20 minuti et voilà, la 
cena è servita..! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cicorielle #tortasalata #ricetta 

 8 Do
m 

Carota di Polignano, Barattiere, Cicoria di Molfetta tra i protagonisti di questo 
video realizzato e trasmesso dal TGR Puglia 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #carotadipolignano #barattiere 
#cicoriadimolfetta #tradizione #innovazione #gastronomia #biodiversita 
#dietamediterranea 
https://www.rainews.it/tgr/puglia/video/2020/10/pug-agro-biodiversita-puglia-
tecniche-agroalimentari-dieta-mediterranea-b7611527-281a-4c3b-bd2b-
961082fcd666.html 

 
 9 Lun Benny Leoni ci mostra alcune foto realizzate in giro per le contrade e strade 

poderali di Mola di Bari, Monopoli, Polignano a Mare e Conversano. È 
iQWeUeVVaQWe QRWaUe QXmeURVi camSi cRlWiYaWi cRQ l¶RUWaggiR SUeVeQWe iQ RgQi 
miQeVWUa« il SUe]]emRlR.  

https://www.mdpi.com/2304-8158/9/9/1320?fbclid=IwAR2mhV4dI57aCDk1GU3qCCuMUGpbUodJ6RItfza3DKAS8CY0whM6KaiZKYk
https://www.mdpi.com/2304-8158/9/9/1320?fbclid=IwAR2mhV4dI57aCDk1GU3qCCuMUGpbUodJ6RItfza3DKAS8CY0whM6KaiZKYk
https://www.mdpi.com/2304-8158/9/9/1320?fbclid=IwAR2mhV4dI57aCDk1GU3qCCuMUGpbUodJ6RItfza3DKAS8CY0whM6KaiZKYk
https://www.rainews.it/tgr/puglia/video/2020/10/pug-agro-biodiversita-puglia-tecniche-agroalimentari-dieta-mediterranea-b7611527-281a-4c3b-bd2b-961082fcd666.html
https://www.rainews.it/tgr/puglia/video/2020/10/pug-agro-biodiversita-puglia-tecniche-agroalimentari-dieta-mediterranea-b7611527-281a-4c3b-bd2b-961082fcd666.html
https://www.rainews.it/tgr/puglia/video/2020/10/pug-agro-biodiversita-puglia-tecniche-agroalimentari-dieta-mediterranea-b7611527-281a-4c3b-bd2b-961082fcd666.html
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Si tratta di una coltura ben presente nelle nostre zone che tuttavia non viene 
³cRQVideUaWa´ cRme meUiWeUebbe. SSeVVR, iQfaWWi, il SUe]]emRlR YieQe UegalaWR 
cRme ³RmaggiR´ del fUXWWiYeQdRlR SeU la VSeVa effeWWXaWa SeU alWUi SURdRWWi 
ortofrutticoli. Ma il prezzemRlR ha XQa digQiWj SaUi a WaQWi alWUi RUWaggi« e fRUVe 
VRUSUeQdeUj il faWWR che ciUca l¶80% della SURdX]iRQe iWaliaQa q SXglieVe. PeU TXali 
pietanze preferite utilizzare il prezzemolo? E a questo punto la domanda nasce 
spontanea: crudo o cotto? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #prezzemolo #ricette 

 1
0 

Mar Nel libro Piante spontanee nella cucina tradizionale molese, di Bianco, Mariani 
e Santamaria (2009), è riportato un ricordo di Mario Ventura, indimenticabile 
maestro, scrittore e conduttore di programmi radiofonici e televisivi sulle 
tradizioni di Mola di Bari, a proposito dei sivoni (i grespini): "Sivoni è una parola 
dialettale italianizzata. La parola dialettale molese è i sevèune. I sivoni sono 
quelle piante erbacee che nascono spontaneamente su terreni incolti (quasi tutte 
le mangerecce): cicoriette di campagna, cristalli, caccialepri, bietoline selvatiche, 
rapeste (rape selvatiche), paparina (foglie della pianta del papavero che si 
raccolgono in inverno), l'ortica (a rogne), la rucola selvatica, gli asparagi. La 
parola sivoni deriva dall'italiano sovescio che è quella pratica agraria che consiste 
nel sotterrare le piante erbacee nel terreno sul quale sono cresciute per arricchirlo 
di sostanze organiche. A sua volta, sovescio deriva dal latino subigo, spingere 
sotto. Da un vecchio contadino ho sentito l'espressione dialettale sceme a 
sevesceia, andiamo a sotterrare i sivoni.  
Nella cultura contadina era consuetudine che il contadino lasciasse, nel tempo, 
di tanto in tanto, pezzi di terra incolti, a riposare, sulla quale nascevano 
spontaneamente tanti tipi di piante erbacee e fra queste i sivoni. Questo lasciare 
riposare la terra viene da molto lontano nel tempo; anche i vecchi marinai, molti 
anni addietro, sospendevano spontaneamente la pesca con le paranze per un mese 
senza costrizione alcuna (oggi è il fermo biologico). 
Periodo sabbatico? Forse! 
#pugliapartecipa #compagniadelcarosello #piantespontanee #tradizione #cucina 
#moladibari 

 1
1 

Mer IQdRYiQa il SeVR TXi]« abbiamR UaccRlWR TXeVWR frutto di Carosello versione 
³jXmbR´: chi UieVce ad iQdRYiQaUe il SeVR? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #carosello #frutto 

 1
2 

Gio A TXaQdR UiVale l¶XWili]]R dRcXmeQWaWR degli VSRQVali (R VSRQ]ali)? L¶XWili]]R 
degli ³VSRQVali´, UifeUiWR ai ciSRllRWWi, cRmSaUe Qell¶RSeUa ³VRcabRlaUiR 
QaSRleWaQR leVVigUaficR e VWRUicR´ di ViQceQ]R De RiWiV (1845). L¶aXWRUe VcUiYe: 
«Le cipolline che germogliano fan corona alla cipolla principale, per divenire 
distaccaQdRVi da TXelle SiaQWe SUiQciSali aQch¶eVVe, dicRQVi WUa QRi SSRQVali».  
LXcia D¶ISSRliWR Qella SXbblica]iRQe ³L¶alimeQWa]iRQe Qei Vecc. XVI e XVII iQ 
XQ MRQaVWeUR femmiQile: S. MaUia del CaUmiQe di PXWigQaQR´ (1995), UeQde QRWR 
che nel 1572-1573 in tale Monastero: «erano largamente consumati gli ortaggi 
cRPe caXli, cicRUie, fiQXcchi, VSaUaci« e Qei PeVi di PaU]R e aSUile Vi 
aggiXQgeYaQR faYe QXRYe e ³VSRQ]ali´». 
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UQ¶alWUa iQWeUeVVaQWe WeVWimRQiaQ]a da cXi Vi eYiQce il cRmXQe cRQVXmR degli 
sponzali nel CinqueceQWR q UaSSUeVeQWaWa dal diSiQWR ³Il maQgiafagiRli´ di 
Annibale Carracci del 1583-1584; nella tela un popolano è seduto ad un tavolo 
per consumare, con evidente appetito, un pasto a base di fagioli (Occhiopinto), 
sponzali, funghi e pane, accompagnato da vino bianco. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #spoanzali #storia 
#documentistorici 

 1
3 

Ven Nel 2019 l¶aVSaUagR VelYaWicR q VWaWR iQVeUiWR Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei SURdRWWi 
agroalimentari tradizionali della Puglia grazie alle attività del progetto 
BiRdiYeUSO. Ai fiQi delle SURYe dRcXmeQWali SeU cRmSURYaUe l¶adR]iRQe di UegRle 
tradizionali ed omogenee inerenti lavorazione e conservazione per un periodo 
QRQ iQfeUiRUe ai 25 aQQi, Vi haQQR QRWi]ie dell¶XVR degli aVSaUagi iQ PXglia Via 
cRme alimeQWR che cRme mediciQale gij Qel 1785 Qelle ³MemRUie VWRUiche di 
CeUigQRla´: ©Asparago (scient. Asparagus officinalis L., dial. Spàrege). Gli 
AVSaUagi, le CicRUie VilYeVWUi, ed RgQi alWUa VRUWa di eUba deVWiQaWa all¶XVR XPaQR, 
e medicinale, nascono in abondanza in questi terreni per potersene a dovizia 
provvedere» (T. KIRIATTI, Memorie istoriche di Cerignola, Napoli, nella 
stamperia di Michele Morelli, 1785, p. 140-141). 
AQQa GRVeWWi della Salda Qel libUR ³Le UiceWWe UegiRQali iWaliaQa´ (CaVa ediWUice 
Solares, 1967), a pagina 882 e 891, nel capitolo riservato alla Puglia, descrive 
due modi di preparare gli asparagi selvatici secondo due ricette tipiche della 
cucina dauna: mazzetti di asparagi fritti e la frittata di asparagi.  
Nel ³VRcabRlaUiR bRWaQicR maUWiQeVe´ di SelYaggi E. (1950, EdiWRUe A. De 
RRbeUWiV), a SagiQa 218, l¶aXWRUe fa XQa deVcUi]iRQe della SiaQWa e delle abitudini 
SRSRlaUi dell¶eSRca UelaWiYe alla YeQdiWa degli aVSaUagi Qel WeUUiWRUiR maUWiQeVe: 
«Gli asparagi, raccolti da donne del popolo, si vendono affasciati in mazzolini e 
si gustano, come alimento signorile, nei vari noti modi». 
Nella guida al riconoscimento e ricette delle piante spontanee della flora molese: 
³I fogghie de fore´, SXbblicaWR dal meQVile lRcale RealWj NXRYe di MRla di BaUi 
nel 1995, viene riportata una descrizione botanica della pianta (pag. 8) e alcune 
ricette tipiche del territorio a base di asparagi selvatici (pagine 13 e 14). 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #asparago #asparagoselvatico #pat 
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Sab IQ XQa SeQWRla cRQ l¶acTXa iQ ebRlli]iRQe, RUecchieWWe fUeVche faWWe iQ caVa (megliR 
se integrali) e cime di rapa vengono cotte assieme. Dopo pochi minuti si procede 
a VcRlaUe e cRQdiUe cRQ abbRQdaQWe RliR e[WUaYeUgiQe d¶RliYa ³a cUXdR´« eW YRilj, 
ecco proQWR XQ gUaQde SiaWWR della WUadi]iRQe gaVWURQRmica SXglieVe. C¶q aQche 
la YaUiaQWe che Vi cRQdiVce cRQ RliR e[WUaYeUgiQe d¶RliYa faWWR VRffUiggeUe cRQ 
VSicchi d¶agliR, SeSeURQciQR e TXalche Se]]eWWiQR di alice diVValaWa. QXalcXQR 
aggiunge anche dei pezzetti di pomodoro fresco per arricchire di colore questo 
primo piatto oramai noto anche oltre i confini della Puglia. 
In base ad alcune testimonianze storiche, la presenza delle orecchiette in Puglia 
risalirebbe alla seconda metà del 1500. Sembra che il loro nome derivi da un 
dRlce ebUaicR deQRmiQaWR le ³OUecchieWWe di AmaQ´. Le RUecchieWWe VRQR XQ 
prodotto agroalimentare tradizionale pugliese, così come lo sono le cime di rapa. 
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Le orecchiette con le cime di rapa rappresentano un caposaldo della tradizione 
regionale, ma rispecchiano anche i principi che stanno alla base della Dieta 
Mediterranea. Una porzione fornisce poco più di 430 chilocalorie, più di dieci 
grammi di fibra alimentare e una buona dose di acidi grassi monoinsaturi, oltre a 
proteine e carboidrati complessi. Inoltre, la presenza delle cime di rapa assicura 
l¶aVVXQ]iRQe dei glXcRViQRlaWi (QRWi SeU la lRUR a]iRQe aQWicaQceURgeQa), YiWamiQe 
e sali minerali, mentre le alici apportano acidi grassi insaturi del tipo omega 3. 
Ci sarebbe da discutere anche del piacere al palato che si prova assaporando tale 
SiaWWR« ma TXeVWa q WXWWa XQ¶alWUa VWRUia..! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #orecchiette #cimedirapa 
#orecchietteecimedirapa #ricette #dietamediterranea #glucosinolati 
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Micaela Rago, Francesca Liotine, Federica Fortunato, Antonella Brunetti« 
quattro alunne di 13 anni che frequentano la 3A della Scuola media Alighieri-
Tanzi di Mola di Bari, letteralmente rapite dalla Compagnia del Carosello, hanno 
da subito manifestato l'intenzione di dare il loro piccolo contributo.  
Penna e quaderno per prendere appunti dXUaQWe l¶eYeQWR del 30 RWWRbUe ed 
estrapolare i contenuti chiave« all'opera in cucina per immortalare le ricette 
preparate con le loro manine (orecchiette compreseѮѯѰѱ)...  App varie« ed ecco, 
il video-spot che hanno realizzato Qell¶ambiWR dell¶iQVegQameQWR di edXca]iRQe 
civica con la supervisione della docente Rosa Innamorato. Buona visione! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #partecipazione #scuola 
#moladibari #video #spot 

 
 1

6 
Lun ElegaQWe, iVSida e iUUiWaQWe« di cRVa VWiamR SaUlaQdR? Il VXR QRme VcieQWificR q 

UUWica diRica L., SeU gli amici RUWica. NRQ VWXSiUj il faWWR che il WeUmiQe ³UUWica´ 
deUiYa da ³�UeUe´ (bUXciaUe) e ³WacWXV´ (il WaWWR), RYYeUR ³SiaQWa bUXciaQWe al 
WRccR´. L¶RUWica, iQfaWWi, ha XQ SRUWameQWR eUeWWR cRQ gUaQdi fRglie che UicRUdaQR 
quelle della menta, ma è ricoperta ovunque di peli con ghiandole urticanti. Sarà 
SeU TXeVWR che Qel liQgXaggiR dei fiRUi all¶RUWica viene attribuito il significato di 
cUXdelWj? PXz daUVi, WXWWaYia TXeVW¶RUWaggiR VelYaWicR ha del bXRQR (cRQWieQe 
YiWamiQe e VRVWaQ]e aQWiRVVidaQWi) ed q« bXRQR.  
In cucina, le foglie di ortica possono essere utilizzate, dopo breve sbollentatura, 
per preparare risotti, minestre, frittate, torte salate, contorni, condimenti e ripieni. 
Foglie e steli possono anche essere surgelati (sempre previa sbollentatura) o 
essiccati a bassa temperatura (35-45 �C); iQ TXeVW¶XlWimR caVR l¶RUWica fUaQWXmaWa 
può essere cospaUVa diUeWWameQWe VXl SiaWWR da iQVaSRUiUe. A YRi Siace l¶RUWica? IQ 
che modo la utilizzate? Vorreste condividere con noi le vostre ricette (e foto)? 
We want you..! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #ortica #utilizzi #ricette 
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Mar Avete mai sentito parlare della cucina fusion? Detto in parole semplici, si tratta 
di quel tipo di cucina che combina, in maniera esplicita, ingredienti e ricette 
SURYeQieQWi da WUadi]iRQi cXliQaUie che Vi ³fRQdRQR´ WUa lRUR. 
Vi abbiamo già parlato dello tzatziki, una ricetta tipica della cucina greca, a base 
di yogurt e cetrioli. Oggi Yi SURSRQiamR XQa YeUViRQe cRQ l¶XWili]]R del CaURVellR 
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in sostituzione del cetriolo. La preparazione è molto semplice: pulire e tagliare a 
pezzetti i frutti di Carosello; frXllaUe l¶RUWaggiR e VXcceVViYameQWe maQWecaUe cRQ 
\RgXUW gUecR, RliR e[WUa YeUgiQe d¶RliYa, SeSe e agliR.  
Vi Siace l¶idea di cRmbiQaUe agURbiRdiYeUViWj cRQ iQQRYa]iRQe gaVWURQRmica? Vi 
piacerebbe condividere con noi le vostre sperimentazioni in cucina? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #carosello #tzatziki #cucinafusion 
#agrobiodiversità #innovazionegastronomica 
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Mer Stiamo cercato proprio te!!! 
Ê VWaWR UiSXbblicaWR VXll¶AlbR PUeWRUiR del CRmXQe di MRQRSRli l¶AYYiVR 
pubblico di Vele]iRQe SeU l¶aWWiYa]iRQe di dXe bRUVe di VWXdiR SeU le aWWiYiWj del 
SURgeWWR ³CRmSagQia del CaURVellR: AgUR-BiRdiYeUViWj e CRmXQiWj del CibR´ 
finanziato dal Bando Regionale Puglia Partecipa. 
La durata della borsa di studio, del valore di mille euro, è di due mesi con tutor 
il prof. Pietro Santamaria. Le attività che dovranno essere svolte dal borsista 
VaUaQQR TXelle di UaccRlWa di iQfRUma]iRQi, dRcXmeQWi e daWi VXll¶agUR biRdiYeUViWj 
delle colture orticole dei quattro comuni e di collaborazione nelle attività di 
cittadinanza attiva previste dal Progetto nonché quelle di formazione, 
supervisione, monitoraggio e rendicontazione presso i quattro Comuni. La sede 
di attività del borsista sarà nei quattro comuni di Monopoli, Conversano, Mola 
di Bari e Polignano a mare; gli spostamenti non saranno retribuiti a parte ma 
costituiranno parte integrante delle attività da svolgere contrattualmente. 
Possono partecipare alla selezione i giovani che alla data di presentazione della 
domanda, siano in possesso dei seguenti requisiti: essere residenti nei Comuni di 
Conversano, Mola di Bari, Monopoli, Polignano a mare; avere una età massima 
di 29 anni alla data di presentazione della domanda; essere disoccupati; non aver 
riportato condanne penali, non avere carichi penali pendenti ed essere in possesso 
dei diritti politici e civili; ed aver conseguito la laurea triennale. 
Le domande di ammissione alla selezione devono essere indirizzate al Comune 
di Monopoli ± Dirigente Area Organizzativa Tecnica III, mediante consegna a 
mano oppure a mezzo raccomandata con avviso di ricevimento o tramite PEC 
all¶iQdiUi]]R cRmXQe@Sec.cRmXQe.mRQRSRli.ba.iW cRQ eVclXViRQe di TXalViaVi 
altro mezzo, entro le ore 12,00 del giorno 30 novembre 2020. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #avvisopubblico #borsedistudio 
 
http://www.comune.monopoli.ba.it/News/tabid/130/articleType/ArticleView/art
icleId/11434/language/it-IT/Compagnia-del-Carosello-due-borse-di-studio-per-
under-29.aspx  
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Gio Nel 2018 la bieWRla VelYaWica q VWaWa iQVeUiWa Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei SURdRWWi 
agroalimentari tradizionali della Puglia grazie alle attività del progetto 
BiodiverSO. Tra i vari documenti a supporto della tradizione omogenea di 
preparazione da almeno 25 aQQi c¶q XQa WeVWimRQiaQ]a Qel SaUagUafR ³La SeVca ± 
la caccia ± i SURdRWWi VSRQWaQei´ della Rela]iRQe della CameUa di CRmmeUciR ed 
arti di Capitanata al Ministero di Agricoltura, Industria e Commercio del 1864: 
«Secondo le stagioni, le donne villeruole e spesso i terrazzani, recano in piazza 

http://www.comune.monopoli.ba.it/News/tabid/130/articleType/ArticleView/articleId/11434/language/it-IT/Compagnia-del-Carosello-due-borse-di-studio-per-under-29.aspx
http://www.comune.monopoli.ba.it/News/tabid/130/articleType/ArticleView/articleId/11434/language/it-IT/Compagnia-del-Carosello-due-borse-di-studio-per-under-29.aspx
http://www.comune.monopoli.ba.it/News/tabid/130/articleType/ArticleView/articleId/11434/language/it-IT/Compagnia-del-Carosello-due-borse-di-studio-per-under-29.aspx
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le cicorie, i finocchietti, le cime-amarelle (Sinapis genicolata), la ruca, il 
cardoncello, i marasciuoli o amaruoli (Diplotaxis appula), la bietola, la 
boragine, il caUdR d¶acTXa, il caSSeUR che Vi cRQfe]iRQa iQ aceWR, i bXlbi del 
lampasciuolo o vampaggiuolo (Muscari comosum), i funghi di cui si fa grande 
VPeUciR; («). IQ XQa SaURla, Ve il QRVWUR cRQWadiQR QRQ SXz cRlWiYaUe XQ SURSUiR 
campo, si studia trarre dalle estese ed incolte campagne quello che può fruttargli 
il pane ed onesta fatiga». Il mensile locale Realtà Nuove di Mola di Bari ha 
pubblicato nel 1995 una guida al riconoscimento e ricette delle piante spontanee 
della flRUa mRleVe: ³I fRgghie de fRUe´ (la ³e´ iQ dialeWWR mRleVe q mXWa). IQfaWWi, 
a Mola è diffuso il consumo di fogghie de fore, le foglie di campagna, con cui si 
indica tutto ciò che è allo stato selvatico ed è commestibile: dalla tenera erbetta 
mangiata cruda in insalata, alle rosette di foglie più consistenti e fibrose che 
invece sono consumate cotte in diverse preparazioni gastronomiche. Le pagina 
10 e 17 riportano, rispettivamente, la descrizione della specie e le principali 
ricette a base di Bietola comune tipiche della cucina tradizionale molese. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #bietolaselvatica #pat #biodiversita 
#moladibari 
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Ven La raccolta dei baccelli avviene manualmente man mano che i baccelli maturano. 
I semi vengono sgusciati e consumati in diversi modi. Sul litorale barese la 
raccolta inizia a fine marzo, ma varietà precoci possono consentire un ulteriore 
anticipo della raccolta. Dopo le prime due raccolte la qualità dei baccelli peggiora 
sempre più (diventano più curvi, più corti, aumenta la quantità di amido nei 
semi), soprattutto se le temperature sono elevate. 
Le fave novelle si mangiano crude quando i semi sono piuttosto teneri, mentre 
quando il seme diventa più grande e comincia ad indurirsi vengono consumate 
previa cottura. A Bari, un detto popolare recita: «A San Nicola ogni fava ha la 
testa nera», perché tra il 7 e il 9 maggio a Bari si celebra la festa del Santo 
Patrono, San Nicola, ed è in questo periodo che le fave vengono raccolte e 
vendute per essere consumate crude come ortaggio fresco. Dopo la festa di San 
NicRla, iQYece, il ³QaVellR´ (la SURlifeUa]iRne a forma di tubercolo che si forma 
sul seme: la caruncola) diventa scuro e i semi non sono più teneri e buoni per 
eVVeUe cRQVXmaWi cUXdi. Gli fa ecR l¶aQWica filaVWURcca che WUadRWWa dal dialeWWR 
ischitàno recita: «A Santa Restituta le fave sono indurite, le quaglie sono passate 
e i turchi sono partiti». Praticamente, il 17 maggio, giorno in cui si festeggia la 
CRmSaWURQa dell¶iVRla, le faYe VRQR RUmai iQdXUiWe, UicRUdaQdR la daWa iQ cXi Yi 
fu la fine del saccheggio da parte dei pirati saraceni, proprio gUa]ie all¶iQWeUYeQWR 
della Santa. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #favanovella #tradizioni 
#dettipopolari 
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Sab L¶accRSSiaWa WUa alici e cime di UaSe QRQ q iQfUeTXeQWe Qella cXciQa SXglieVe, baVWi 
pensare, per esempio, alle orecchiette con le cime di rapa, che in molti luoghi 
chiamaQR iQ caXVa XQ SR¶ di alici VRWWR Vale. Ma Rggi Yi SURSRQiamR XQa UiceWWa 
assai gustosa in cui le alici sono preponderanti rispetto alle cime di rapa. Gli 
ingredienti e la modalità di preparazione ce le ha fornite Vito Buono nel suo blog 
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(il turista alla tavola del contadino) lanciato sul sito web del progetto BiodiverSO. 
Quali sono gli ingredienti della ricetta? Mollica di pane, pomodorini al filo, aglio, 
RliR d¶RliYa, Vale e fRUmaggiR SecRUiQR. CRme Vi SUeSaUa? Le alici vanno 
eviscerate, decapitate, private della lisca e pulite; le cime di rapa saranno invece 
cotte al dente in acqua salata e quindi scolate; a parte si preparerà un trito di 
prezzemolo, peperoncino e aglio che si unirà alla mollica di pane raffermo 
sminuzzata finemente e al pecorino grattugiato. A questo punto si passano la 
meWj di cime di UaSa iQ XQa SiURfila R WeUUaccRWWa baVVa cRl fRQdR XQWR cRQ XQ SR¶ 
d¶RliR e VX di eVVe Vi VWeQde XQR VWUaWR di alici, TXiQdi Vi cRQdiVce cRQ il WUiWR di 
cXi V¶q deWWR; seguirà un altro strato di cime di rapa coperte da un altro strato di 
alici e ancora condite col trito e qualche pomodorino al filo a pezzi e un filo 
d¶RliR d¶RliYa; TXiQdi Vi iQfRUQa SeU XQa deciQa di miQXWi e cRmXQTXe fiQ WaQWR 
che comparirà una leggera doratura. Taluni il trito lo inumidiscono con un 
bicchieUiQR di YiQR biaQcR VeccR e ci aggiXQgRQR XQ SR¶ d¶RUigaQR. CRme Vi 
degusta questo piatto? Per questa domanda crediamo che ognuno di voi potrà 
dare una risposta personalizzata. Buon appetito..! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cimedirapa #alici #ricetta 
#tradizioni 

 2
2 

Do
m 

DXe bRUVe di VWXdiR SeU le aWWiYiWj del SURgeWWR ³CRmSagQia del CaURVellR´. Se Qe 
SaUla aQche Qell¶iQWeUYiVWa al SURf. SaQWamaUia WUaVmeVVa iQ XQ VeUYi]iR del TG3 
Puglia. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #borsedistudio #avvisopubblico 
 
https://www.rainews.it/tgr/puglia/video/2020/11/pug-Compagnia-del-
Carosello-ortaggi-tradizionali-Puglia-f17472b7-32b3-4dd8-b786-
03603e3508bb.html  
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Lun Qual è la percentuale di cime di rapa che mediamente utilizziamo dopo le 

operazioni di mondatura? Potrà sembrare strano ma difficilmente si supererà il 
40%. È come se le cime di rapa ci fossero costate tre volte di più di quanto le 
abbiamR SagaWe« SeQ]a cRQWaUe i cRVWi SeU la UaccRlWa e lR VmalWimeQWR dei 
UifiXWi«  
Ma perché eliminare tutte le foglie grandi oltre quelle più esterne e rovinate? Si 
possono utilizzare. Prendetele, sfibrate le costole, tagliatele in più parti, lavatele 
accuratamente e mettetele a stufare a fuoco lento e moderato nella loro acqua in 
una capace pentola di cotto, su un letto abbondante di cipolla, colorato da pochi 
SRmRdRUiQi al filR, XQR VSicchiR d¶agliR, XQa fRglia di allRUR, SRcR Vale, RliR e 
peperoncino« e SRi? UQ bel SaQiQR faUciWR cRQ le cime di UaSa. CRQVigli WUaWWi da 
XQ aUWicRlR di AQWRQella BeUleQ« 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cimedirapa #paninofarcito #ricette 
https://biodiversitapuglia.it/un-panino-farcito-con-le-cime-di-rapa/  
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Mar ³SWamaWuQe me VR al]aWe che QX belle SeQ]jiUe« ca WeQghe QX VeYRQe jiQde a la 
caSe« mR me Qe fXVcech¶e´ (SWamaWWiQa mi VRQR al]aWR cRQ XQ bel SeQVieUR« 
hR XQ ViYRQe iQ WeVWa« RUa deYR VcaSSaUe Yia). Ê XQ deWWR baUeVe. GUeVSiQR R 

https://www.rainews.it/tgr/puglia/video/2020/11/pug-Compagnia-del-Carosello-ortaggi-tradizionali-Puglia-f17472b7-32b3-4dd8-b786-03603e3508bb.html
https://www.rainews.it/tgr/puglia/video/2020/11/pug-Compagnia-del-Carosello-ortaggi-tradizionali-Puglia-f17472b7-32b3-4dd8-b786-03603e3508bb.html
https://www.rainews.it/tgr/puglia/video/2020/11/pug-Compagnia-del-Carosello-ortaggi-tradizionali-Puglia-f17472b7-32b3-4dd8-b786-03603e3508bb.html
https://biodiversitapuglia.it/un-panino-farcito-con-le-cime-di-rapa/
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sivoni? In realtà, numerosi sono i sinonimi ed i termini dialettali utilizzati per 
iQdicaUe TXeVW¶RUWaggiR VSRQWaQeR: cUeVSigQR, crespino spinoso, sonco, cicerbita, 
grespigno, sevone, sevèune, sevoune, sivone, zzanguni. In alcuni comuni, tra cui 
Mola, il termine dialettale è stato italianizzato: i sivoni. Sono presenti ovunque, 
nei terreni incolti, negli orti, nei giardini, nelle colture e lungo i bordi stradali, 
nelle fessure dei marciapiedi e nelle crepe dei muri. Mario Ventura, maestro in 
pensione, scrittore, conduttore di programmi radiofonici e televisivi sulle 
tradizioni di Mola di Bari, a proposito dei sivoni scrive: «Sivoni è una parola 
dialeWWale iWaliaQi]]aWa. La SaURla dialeWWale mRleVe q ³i VeYqXQe´. I ViYRQi VRQR 
quelle piante erbacee che nascono spontaneamente su terreni incolti (quasi tutte 
le mangerecce): cicoriette di campagna, cristalli, caccialepri, bietoline selvatiche, 
rapeste (rape selvatiche), paparina (foglie della pianta del papavero che si 
UaccRlgRQR iQ iQYeUQR), l¶RUWica (a URgQe), la UXcRla VelYaWica, gli aVSaUagi. La 
SaURla ViYRQi deUiYa dall¶iWaliaQR ³VRYeVciR´ che q TXella SUaWica agUaUia che 
consiste nel sotterrare le piante erbacee nel terreno sul quale sono cresciute per 
aUUicchiUlR di VRVWaQ]e RUgaQiche. A VXa YRlWa, ³VRYeVciR´ deUiYa dal laWiQR 
³VXbigR´, VSiQgeUe VRWWR. Da XQ YecchiR cRQWadiQR hR VeQWiWR l¶eVSUeVViRQe 
dialeWWale ³Vceme a VeYeVceia´, andiamo a sotterrare i sivoni. Nella cultura 
contadina era consuetudine che il contadino lasciasse, nel tempo, di tanto in tanto, 
pezzi di terra incolti, a riposare, sulla quale nascevano spontaneamente tanti tipi 
di piante erbacee e fra queste i sivoni. Questo lasciare riposare la terra viene da 
molto lontano nel tempo; anche i vecchi marinai, molti anni addietro, 
sospendevano spontaneamente la pesca con le paranze per un mese senza 
cRVWUi]iRQe alcXQa (Rggi q il feUmR biRlRgicR). PeUiRdR ³VabbaWicR´? FRUVe!». 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #grespino #sivoni #tradizioni 
#dettipopolari 
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Mer PeU la VeUie iQdRYiQa il SeVR TXi]« chi UieVce ad iQdRYiQaUe il SeVR di TXeVWR 
Carosello gigante? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #carosello #frutto 
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Gio Siete alla ricerca di ortaggi a chilometro zero? Ecco, ad un angolo tra due strade 
di Mola di Bari, la sedia allestita da un agricoltore per esporre e vendere i 
prodotti del suo orto« con messaggio promozionale contro il logorio della vita 
moderna..! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #moladibari #sedia #tradizione 
#ortaggi #chilometrozero 
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Ven La Cicoria di Molfetta è una varietà locale più rustica e più resistente al freddo 
delle altre varietà locali pugliesi di cicoria catalogna. Le eccellenti proprietà 
nutrizionali e la scarsa diffusione extra-regionale di questo prodotto 
suggeriscono alcune modalità di trasformazione atte a promuoverne il consumo 
al di fuori della tradizione regionale, ad ampliarne la destinazione culinaria e a 
valorizzarne le proprietà nutrizionali. Da una parte, si ipotizza di ampliare il 
consumo di prodotto crudo attraverso una minima lavorazione di IV gamma che 
cRQVeQWa l¶imSiegR immediaWR del SURdRWWR acTXiVWaWR e Qe faciliWi il WUaVSRUWR; 
dall¶alWUa, Vi SURSRQe XQa WUaVfRUma]iRQe Si� elabRUaWa allR VcRSR di SURmXRYeUe 



 

 116 

un prodotto cotto di V gamma, da consumare tal quale o come ingrediente di 
piatti più complessi. Grazie al progetto BiodiverSO la cicoria di Molfetta è stata 
iQVeUiWa, Qel 2015, Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei PURdRWWi AgURalimeQWaUi TUadi]iRQali 
della Puglia. Per quanto concerne le prove documentali necessarie a comprovare 
l¶adR]iRQe di UegRle WUadi]iRQali ed RmRgeQee iQeUeQWi la laYRUa]iRQe e 
conservazione per un periodo non inferiore ai 25 anni, è stato possibile 
dimRVWUaUe TXeVWR UeTXiViWR UiSRUWaQdR YaUi dRcXmeQWi, WUa cXi il libUR ³OUWicRlWXUa 
ValeQWiQa´ (1914) dell¶aXWRUe MaQQaUiQi A. UQa fRWR della CicRUia di MRlfeWWa q 
UiSRUWaWa Qel libUR ³OUWicRlWXUa´ (1990) a cXUa di BiaQcR e PimSiQi (PaWURQ ediWRUe, 
Bologna). Inoltre, diverse ditte sementiere pugliesi hanno in catalogo la cicoria 
catalogna, compresa la varietà locate di Molfetta. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cicoriadimolfetta #pat #biodiverso 

 2
8 

Sab Oggi condividiamo post con ricetta di Tonia Scatigno che ci propone la 
preparazione del calzone di sponzali di sua mamma, tramandata in famiglia di 
generazione in generazione. Per il ripieno si usano sponzali (tutti da cima a 
fondo), pecorino grattugiato (o ancora meglio ricotta forte), un uovo, olive 
denocciolate. Si procede facendo appassire gli sponzali (lavati e privati solo delle 
foglie più dure e tagliati grossolanamente) con qualche cucchiaio di olio evo, 
TXalche SRmRdRUiQR e XQ SR¶ di Vale. Dopo aver fatto raffreddare si aggiunge 
pecorino e uovo (e a piacere le olive denocciolate).  Si riveste uno stampo con un 
disco di pasta all¶olio, possibilmente di farina integrale (per intenderci la pasta 
dei taralli), si versa all¶interno il ripieno e si ricopre con altro disco di pasta 
all¶olio. Si procede, quindi, con la cottura in forno a 180 °C circa. Buon 
appettito..! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #sponzali #calzone 
#ricettadifamiglia 

 2
9 

Do
m 

 SXlle QRWe di ³RaiQV Will Fall´, Rggi Yi SURSRQiamR TXeVWR YideR che mRVWUa la 
UaccRlWa della CaURWa di PRligQaQR Qei camSi dell¶a]ieQda agUicRla ³La CRlRUaWa´ 
di Stani Frugis. Tutte le operazioni di raccolta vengono eseguite esclusivamente 
a mano per evitare di danneggiare il fiWWRQe, fUagiliVVimR. Nel 2017 l¶a]ieQda ha 
UegiVWUaWR il maUchiR ³La ViRla di PRligQaQR´ ai fiQi della cRmmeUciali]]a]iRQe 
e valorizzazione di questa peculiare varietà locale. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #carotadipolignano 
#lavioladipolignano #marchioregistrato #raccolta #valorizzazione 
#commercializzazione 
https://www.youtube.com/watch?v=KLclXxjy0M8&feature=youtu.be 

 
 3

0 
Lun Oggi condividiamo post con ricetta di Antonella Epicoco che ci propone la 

parmigiana di zucca come variante della parmigiana tradizionale. 
Ingredienti: 1 kg di zucca, 400 g di scamorza affumicata, 150 g di prosciutto 
cotto, sugo di pomodoro q.b., farina q.b., formaggio grattugiato q.b., pangrattato 
q.b., olio extravergine di oliva, sale q.b. 
Procedimento: pulire la zucca dai semi e dalla buccia, tagliarla a fette sottili, 
dividere le fette in 2 ± 3 pezzi e infarinarli leggermente. Distribuire l'olio sul 

https://www.youtube.com/watch?v=KLclXxjy0M8&feature=youtu.be
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fondo della teglia e giusto quel po' di sugo che servirà a rendere più vivo il colore 
della nostra parmigiana. Adagiare poi i pezzi di zucca che andranno a costituire 
il primo strato e, su questo, il sale che è necessario, poi ancora un po' di sugo, il 
formaggio grattugiato, la scamorza e il prosciutto cotto. Procedere in questo 
modo fino al termine degli ingredienti e ultimare con le fette di zucca che 
costituiranno lo strato superiore, insieme ad altro sugo, formaggio e a una 
spolverata di pangrattato. Cuocere in forno preriscaldato a 180° per circa 40 
minuti. 
Ci fate sapere se la realizzate e se vi è piaciuta? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #zucca #parmigiana #ricette 

12 1 Mar A giXgQR 2015 la Cima di cRla q VWaWa iQVeUiWa Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei PURdRWWi 
Agroalimentari Tradizionali della Puglia grazie al progetto BiodiverSO. Si tratta 
di una varietà locale coltivata in piccolissimi appezzamenti. Il prodotto è 
destinato esclusivamente al consumo locale; si trova in prevalenza in mercati 
rionali e piccoli punti vendita.  
Ai fini delle prove documentali per dimostrare la tradizionalità del prodotto per 
un periodo di almeno 25 anni, vi sono diverse segnalazioni, tra cui quella di 
Cesare Giulivi, 1984: Commercializzazione del Cavolfiore sui mercati nazionali 
ed esteri. Primo convegno nazionale sul cavolfiore. 5 aprile 1964, Fano.  
IQRlWUe, SXl liVWiQR SUe]]i del MeUcaWR OUWRfUXWWicRlR all¶IQgURVVR di BaUi di aQQi 
diversi è riportata l¶iQdica]iRQe ³CaYRlfiRUi C. dicRla al Se]]R´ e CaYRlfiRUi C. 
dicRla al faVciR´. Le fRWR cRQdiYiVe UiSRUWaQR dXe eVWUaWWi del 14 aSUile 1966 e del 
12 aprile 1985. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cimadicola #pat #biodiverso 

 2 Mer Vi ricordate di Giovanni e Maia e del loro orto situato in contrada Conchia a 
Monopoli (ai piedi del monte San Nicola)? A fine estate questa giovane coppia 
ha UaccRlWR dei SRmRdRUi ³VSeciali´« SeUchp cUeVciXWi VRlR cRQ acTXa, VRle ed 
amore per la terra. I pomodori sono stati sistemati in cassette di legno per essere 
cRQVXmaWi dXUaQWe l¶aXWXQQR e l¶iQYeUQR« ed eccR XQ SUimR SiaWWR che Maia ha 
realizzato con questi pomodori e la ruchetta selvatica raccolta sempre nel loro 
orto..! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #pomodori #pomodoridaserbo 
#ruchetta #primopiatto #orto #Monopoli 

 3 Gio SaSeYaWe che l¶RURbaQche, RlWUe che gXVWRVa, q aQche bXRQa SeU l¶RUgaQiVmR? 
Infatti, è molto ricca in fibra ed ha un basso valore calorico. Tra i minerali, è 
molto ricca di potassio, ha un buon contenuto di calcio e magnesio e bassissimi 
livelli di sodio e QiWUaWR. UQ aVSeWWR mRlWR iQWeUeVVaQWe dei ³WXUiRQi´ di RURbaQche 
q l¶eleYaWiVVimR SRWeUe aQWiRVVidaQWe. GUaQ SaUWe dell¶a]iRQe aQWiRVVidaQWe q 
dovuta alla presenza dei polifenoli, considerando che il contenuto totale di questi 
composti è di circa 550 mg/100 g di prodotto. I composti fenolici sono i principali 
UeVSRQVabili dellR VSiccaWR VaSRUe amaUR dei ³WXUiRQi´, SeU cXi Vi UeQde QeceVVaUiR 
il processo di deamarizzazione prima del loro consumo. Tuttavia, è importante 
sottolineare che circa il 90% dei polifenoli contenuti nei turioni di orobanche è 
costituito da una particolare sostanza chiamata verbascoside che, secondo diverse 
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evidenze scientifiche, mostrerebbe una significativa azione antinfiammatoria. 
Pertanto, potremmo dire che il succiamele delle fave laVcia l¶amaUR iQ bRcca ma 
fa beQe all¶RUgaQiVmR. La mediciQa SRSRlaUe aWWUibXiVce all¶RURbaQche SURSUieWj 
antimicrobiche. Effettivamente, secondo alcuni studi gli estratti del succiamele 
delle fave mostrano un effetto inibitorio contro alcuni ceppi batterici di 
Salmonella enteridis (salmonellosi) e della Listeria monocytogenes responsabile 
della listeriosi. Che ne pensate di questa specie selvatica superfood? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #orobanche #succiameledellefave 
#gusto #salute #caratteristichenutrizionali 

 4 Ven Tempi duri per i ristoratori. Oltre alle consegne a domicilio un modo per 
sostenere i ristoratori viene dal MiPAAF che con il Fondo Ristorazione dà una 
risposta immediata alle difficoltà di migliaia di aziende impegnate nella filiera 
sostenendo cibo italiano di qualità, a partire dai prodotti DOP e IGP, 
valorizzando il territorio. Attraverso una procedura semplice e immediata, 
vengono destinati al settore 600 milioni di euro da utilizzare per l'acquisto di 
prodotti 100% Made in Italy. Le richieste possono essere presentate fino al 15 
dicembre. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #ristorazione 
#sostenereilciboitaliano #fondoristorazione #madeinitaly #valorizzazione  
https://www.portaleristorazione.it/?fbclid=IwAR2qY3c60d2L86sjknO1mTHl6
kLdF21xGRGxhazBThIpNt2FTKfkIuwAmHw  

 5 Sab Oggi condividiamo la riceWWa del ³URWRlR di fUiWWaWa al caciRcaYallR faUciWR cRQ 
aVSaUagi´. 
Ingredienti: 6 uova, caciocavallo podolico semi stagionato grattuggiato 100 g, 
asparagi selvatici 200 g (già mondati e lavati), pancetta tesa 150 g, 1/2 cipolla 
bianca, olio extravergine d¶RliYa, Vale, SeSe T.b. 
Procedimento: Mondare la cipolla, tagliarla a julienne. Rosolare per 5 minuti in 
una padella anti-aderente la cipolla con olio evo e pancetta tesa. Tenere da parte. 
Gli asaparagi vanno posti in una ciotola di vetro conditi con olio evo, sale e pepe, 
e coperti con abbondanti strati di pellicola per alimenti vanno cotti in forno a 
microonde per 5 minuti alla massima potenza (questa cottura ci permette di 
ottenere degli asparagi cotti ma croccanti, ed inoltre ci permette di preservare 
WXWWe le VRVWaQ]e QXWUiWiYe SUeVeQWi all'iQWeUQR dell¶aVSaUagR). DRSR la cRWWXUa 
unire gli asparagi alla pancetta tesa precedentemente rosolata. In una ciotola di 
vetro unire e mescolare le uova, il caciocavallo semistagionato gratuggiato, il 
sale ed il pepe.  
Cottura: In una padella antiaderente su fiamma moderata versare 1/4 del 
composto di uova e formaggio e lasciare cuocere sino a che non risulti semi- 
cotto, a questo punto aggiungere 1/4 della farcia composta da asparagi e pancetta 
e con l'aiuto di una spatola da cucina spostare la frittatina sul bordo della padella 
ed iniziare ad arrotolare. Sempre mantenendo la frittata all'interno della padella, 
aggiungere ancora 1/4 di composto di uova e formaggio che si unirà al precedente 
attraverso il fenomeno della denaturazione proteica per mezzo del 
calRUe«SURcedeUe cRme SUima aggiXQgeQdR la faUcia agli aVSaUagi e cRQWiQXaQdR 

https://www.portaleristorazione.it/?fbclid=IwAR2qY3c60d2L86sjknO1mTHl6kLdF21xGRGxhazBThIpNt2FTKfkIuwAmHw
https://www.portaleristorazione.it/?fbclid=IwAR2qY3c60d2L86sjknO1mTHl6kLdF21xGRGxhazBThIpNt2FTKfkIuwAmHw
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ad arrotolare. Fare questa operazione sino a che non termina il composto di uova 
e formaggio.  
Tagliare a fette spesse 2 cm. Servire ben calda accompagnata da misticanza o 
YaleUiaQella cRQdiWa cRQ Vale, RliR eYR e VXccR di limRQe« bXRQ aSSeWiWR! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #asparagi #frittata #rotolo #ricetta 

 6 Do
m 

Oggi Yi SURSRQiamR il YideR ³Cime di UaSe´ dei Mezzotono. Il brano è in dialetto 
barese e parte da una lista di piatti tipici nostrani. E' eseguito dalla Piccola 
orchestra barese senza strumenti, formata da Fabio Lepore, Marco Giuliani, 
Daniela Desideri, Andrea Maurelli e Gaia Gentile. Il testo di Cime di rape è tratto 
da una poesia dialettale del 1978 di Vincenzo Dammacco: La checcina noste. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cimedirape #poesia #dialetto 
#branomusicale 
https://www.youtube.com/watch?v=9dBs--MbHqY&feature=youtu.be 

 
 7 Lun Con l'arrivo dell'Immacolata in Puglia si entra ufficialmente nel vivo delle feste 

natalizie. La vigilia è il giorno più rappresentativo di questa festività tra sacro e 
profano. Per giorni si accumulano con cura vecchi pezzi di legno da ardere la 
QRWWe del 7 dicembUe, alla Yigilia dell¶ImmacRlaWa, cRQ fXRchi gigaQWeVchi e 
memorabili. A questo rito si accompagnano degustazioni di prodotti tipici locali, 
mentre la tradizione vuole che in tutte le famiglie pugliesi che si rispettino, si 
preparino le rinomate frittelle o i panzerotti, a seconda delle zone della regione. 
La faUciWXUa SUeYede l¶XWili]]R di ricotta ³fRUWe´, le alici oppure tonno, pomodori 
e capperi o, semplicemente, con pomodoro e mozzarella per accontentare i più 
piccoli. VRi SUeSaUaWe i SaQ]eURWWi SeU la Yigila dell¶ImmacRlaWa? CRme li faUciWe? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #immacolata #frittelle #panzerotti 
#tradizioni 

 8 Mar L¶8 DicembUe, la FeVWa dell¶ImmacRlaWa Concezione, è per tradizione una festa 
molto partecipata in tutta Italia e celebrata, soprattutto in Puglia, per rinnovare 
l¶aQQXQcia]iRQe UeligiRVa. È la ricorrenza Si� imSRUWaQWe dell¶AYYeQWR, 
feVWeggiaWa iQ diYeUVe ]RQe d¶IWalia cRQ l¶acceQViRQe di fXRchi, accRmSagQaWi da 
libagioni e degustazioni gastronomiche. Secondo la tradizione, per la festa 
dell¶ImmacRlaWa QRQ SXz mancare il baccalà. Voi come lo preparate? Conoscete 
tradizioni o aneddoti locali legati a questa ricorrenza? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #immacolata #festa #falò #baccalà 
#tradizioni 

 9 Mer Recentemente, ricercatori dell'Università di Campobasso e di Palermo hanno 
pubblicato un articolo scientifico in cui vengono analizzate tre specie di piante 
selvatiche commestibili appartenenti alla famiglia delle Asteracee, consumate 
solitamente nella dieta mediterranea: radicchiella vesicaria (Crepis vesicaria L.), 
grespino spinoso (Sonchus asper (L.) Hill) e grespino comune (Sonchus 
oleraceus L.). Le tre specie sono state analizzate per la loro composizione 
nutrizionale e il contenuto di carotenoidi, tocoferoli, tiamina e riboflavina. Sono 
state trovate basse quantità di tiamina e riboflavina, ma buone dotazioni di 
[aQWRfille (YiRla[aQWiQa, QeR[aQWiQa, lXWeiQa, ]ea[aQWiQa e ȕ-criptoxantina) e 

https://www.youtube.com/watch?v=9dBs--MbHqY&feature=youtu.be
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caURWeQi (Į-caURWeQe, ȕ-carotene, 9-cis-ȕ-carotene e 13-cis-ȕ-carotene). La 
luteina ha raggiunto il contenuto più elevato (circa 4 mg/100 g). Sono state 
UileYaWe aQche bXRQe TXaQWiWj di WRcRfeURli, iQ SaUWicRlaUe di Į-tocoferolo (circa 
2-3 mg/100 g). Tenendo conto della dose giornaliera raccomandata stabilita dal 
Regolamento UE, le piante analizzate possono essere considerate fonti di fibra, 
vitamina A ed E ed occorre promuoverne l'uso come alimenti funzionali. 
Panfili, G., Niro, S., Bufano, A. et al. Bioactive Compounds in Wild Asteraceae 
Edible Plants Consumed in the Mediterranean Diet. Plant Foods Hum Nutr 75, 
540±546 (2020). 
 https://doi.org/10.1007/s11130-020-00842-y 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #piantespontanee #grespini 
#alimentifunzionali #fibra #vitamine  

 1
0 

Gio Nella SURYiQcia di BaUi q QRWR cRme ³CRle Ui]]e´ (cRQ la ³e´ mXWa), la VSecie 
botanica è Brassica oleracea L. (Gruppo viridis). Si presenta solitamente con 
foglie molto incise e frastagliate ma la variabilità di questo ortaggio fa sì che 
nello stesso campo si possono trovare anche piante con foglie a margine intero. 
Il ciclo colturale è medio-precoce; si semina in estate o in autunno. Di cosa 
stiamo parlando? Del cavolo riccio, ovviamente. 
Del Cavolo riccio vengono utilizzate le foglie più giovani prossime 
all¶iQfiRUeVceQ]a SUiQciSale e le iQfiRUeVceQ]e VecRQdaUie SUeVeQWi all¶aVcella 
delle foglie. In alcuni paesi vengono consumate soltanto 
le foglie, soprattutto in abbinamento alla purea di fave. Le cime sono piccole, la 
UeVa della UaccRlWa q baVVa. L¶RdRUe che produce è quello tipico delle brassicacee: 
forte e deciso. 
Fave e "cole rizze" era il piatto tipico dei contadini e della povera gente fino agli 
anni '50; una pietanza che andava consumata anche fredda e che a volte si 
mangiava come merenda durante le ore di lavoro nei campi. 
I cavoli ricci vengono consumati anche stufati, oppure cotti con la pasta "alla San 
Giuannine" (con soffritto di aglio, olio e un po' di pomodorini da serbo coltivati 
in estate). 
A voi piace il cavolo riccio? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cavoloriccio #varietalocale 
#biodiversita 

 1
1 

Ven Durante il periodo autunno-invernale il pranzo della domenica in molte famiglie 
contadine pugliesi propone carciofi ripieni col sugo. Le mani sapienti 
dell¶aQ]iaQa mamma amalgamano gli ingredienti del ripieno fatto con uova, pan 
gUaWWaWR, fRUmaggiR, SUe]]emRlR WUiWaWR e SeSe (l¶aggiXQWa di UicRWWa lR UeQde Si� 
soffice) e poi controllano che i carciofi ripieni, sistemati in verticale nella pentola 
che contiene la salsa di pomodoro, restino lì belli dritti, per evitare che il ripieno 
fuoriesca. Col sugo verranno conditi gli spaghetti, mentre i carciofi 
rappresenteranno la seconda portata. I carciofi ripieni possono essere preparati 
anche con patate e piselli. Si tratta di una riceWWa SXglieVe Ueali]]aWa cRQ il ³Ue 
degli RUWaggi´ ed iQVeUiWa Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei SURdRWWi agURalimeQWaUi 
tradizionali della Regione Puglia. 

https://doi.org/10.1007/s11130-020-00842-y
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Una pietanza semplice, calda e gustosa, in particolar modo per i bambini perché, 
soprattutto in passato, in religioso silenzio, avevano quel grosso carciofo nel 
piatto che dovevano mangiare con le mani: ad una, ad una si prendevano le 
brattee dalla punta (quasi sempre con spina) e, messe in bocca, si passavano sotto 
i deQWi SeU ³UaVchiaUe´ TXel SR¶ di SRlSa che c¶eUa VX RgQXQa; maQ maQR che il 
carciofo si rimpiccioliva, nel piattino accanto, le brattee già spolpate si 
imSilaYaQR l¶XQa VXll¶alWUa cRme XQa mRQWagQRla che eUa WaQWR Si� alWa TXaQWR 
più velocemente si riusciva (finalmente!) ad arrivare al cuore, tenero ed 
insaporito dal ripieno, con punte ormai tenere. I bambini assimilavamo le brattee 
dei carciofi alle carte da gioco, perciò qualcuno ha anche coniato il nome di 
³caUciRfi a caUWe´ SeU iQdicaUe TXeVWa gXVWRVa SieWaQ]a. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #carciofiripieni #ricette #tradizioni 

 1
2 

Sab A Monopoli il 13 dicembre ha luogo la ³fieUa di SaQWa LXcia´, una tradizione che 
ha origini antichissime. QXeVW¶aQQR, a caXVa della SaQdemia, l¶eYeQWR QRQ ci VaUj, 
tuttavia pubblichiamo questo post per ricordare come la tradizione tramandava 
che il mercatino venisse allestito già dal pomeriggio della vigilia, il 12 dicembre, 
e dXUaVVe SeU WXWWa la QRWWe, TXaQdR c¶eUa aQWicameQWe l¶XVaQ]a di faUe la Yeglia 
con parenti e amici, magari giocando a tombola, o a carte nelle case e poi si 
XVciYa all¶alba SeU aQdaUe a YiViWaUe la FieUa di SaQWa LXcia e faUe cRla]iRQe.  
Per la fiera YieQe alleVWiWR XQ WiSicR meUcaWiQR QaWali]iR, l¶XQicR Qel VXR geQeUe iQ 
questa città, nelle vicinanze della chiesa omonima, e si snoda lungo Via Cavour, 
strada prospiciente la chiesa. Bancarelle di commercianti, di artigiani e di 
associazioni di volontariato trovano posto in questo mercatino per la vendita di 
statuine e ambientazioni per presepe, candele, lampadine e addobbi, giocattoli, 
piante, oggetti in terracotta, dolciumi, mandorle caramellate e altro che viene 
ricondotto al periodo natalizio. UQa YRlWa eUa aQche diffXVa l¶XVaQ]a di SUeSaUaUe 
Qel giRUQR della VaQWa dRlci WiSici, a fRUma di QXmeUR RWWR, deWWi ³Rcchi di santa 
LXcia´; iQ RccaViRQe di TXeVWa faVe, le dRQQe di famiglia cRmiQciaYaQR a ³meWWeUe 
le maQi Qella SaVWa´, ciRq a SUeSaUaUe alWUi dRlciXmi WiSici del SeUiRdR QaWali]iR 
come le cartellate, le pettole, i purcidd (porcelli, un torrone economico) o la 
pelàmme (ciambella di pasta con al centro una croce e coperta di bianco 
giulebbe). PeU i giRYaQi fidaQ]aWi SRi c¶eUa l¶XVaQ]a di acTXiVWaUe ³X cRccheUudde´ 
(SiccRle ciRWRle cRlRUaWe iQ WeUUacRWWa) SeU dRQaUlR all¶amaWa ed aQche alla fXWXUa 
suocera per conquistarne la simpatia. Altre espressioni dialettali ruotano attorno 
all¶elemeQWR della lXce VRlaUe e alla VaQWa: dopo il 13, il giorno più corto, la luce 
ricomincia a crescere di un passo di gallina« E YRi, cRQRVceWe alWUi aQeddRWi e 
tradizioni per questa ricorrenza? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #santalucia #monopoli #fiera 
#tradizioni 

 1
3 

Do
m 

Oggi vi mostriamo un video in cui Vito Fornarelli, agricoltore custode e 
biopatriarca del progetto BiodiverSO, ci dimostra come pulire le piantine di 
caYRlR UicciR, aliaV ³cRle Ui]]´, dRSR aYeUle UaccRlWe. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cavoloriccio #biopatriarca 
#biodiverso 
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https://www.youtube.com/watch?v=rsGTyA_eN98&fbclid=IwAR1d0hnle-
3vZprLq98N9-ZjeTjB4ER0pSHQT0uS5U_S0eSiEECowwq4cSE  

 
 1

4 
Lun SaSeYaWe che l¶XWili]]R del gUeVSiQR (R ViYRQi) in cucina risale a tempi immemori? 

Anticamente si riteneva che il latice prodotto dalla pianta aumentasse la 
produzione di latte nelle donne ed anche negli animali; per questo il grespino era 
particolarmente apprezzato e tenuto in considerazione. Nel poemetto Ecale, 
Callimaco (300-240 a.C.) QaUUa che la Yecchia dRQQa RffUe cRme cibR, all¶eURe di 
Atene Teseo, grespino e finocchio marino, e che Teseo li mangia lungo il 
percorso che lo porta ad affrontare il toro di Maratona. Plinio il Vecchio, nel 
Libro XXII della Storia Naturale parla del grespino come pianta commestibile. I 
sivoni hanno un gusto amarognolo e vengono impiegati sia crudi, per insalata, da 
soli o con altre erbe spontanee, sia lessi e conditi con olio e limone o saltati in 
padella con olio e aglio o sistemati in una teglia con formaggio grattugiato, un 
SR¶ di VXgR di SRmRdRUR e SeSeURQciQR, RSSXUe VeUYiWi cRme cRQWRUQR a diYeUVi 
piatti. Sono un ingrediente fondamentale di diverse zuppe di verdure e di ottimi 
ripieni per tortini e frittate. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #grespino #sivoni #storia #ricette 
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Mar Oggi condividiamo post con ricetta di Antonella Epicoco che ci propone una 
semplice 
ma prelibata preparazione: ³caVeUecce con cavolo riccio´. 
In un tegame mettere a soffriggere, in abbondante olio, l'aglio, un bel po' di 
pomodori Regina e il peperoncino. In un'altra pentola, mettere a cuocere le 
casarecce e il cavolo riccio. Scolare il tutto quando la pasta risulta ancora al dente, 
versare nel sughetto preparato e lasciare insaporire bene. Per completare, servire 
il piatto con una spolverata di pecorino grattugiato« bXRQ aSSeWiWR..! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cavoloriccio #ricetta 
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Mer Alessandra Spagnulo e Adriano Didonna sono i due borsisti della Compagnia del 
Carosello, selezionati come facilitatori del progetto al fine di promuovere la 
Comunità del cibo. CRQRVciamRli« 
Alessandra (laurea in Biotecnolgoie e specializzazione in Biosicurezza e Qualità 
degli Alimenti) si è occupata di attività di ricerca universitaria e ha fatto 
esperienze come addetta al controllo qualità. Il suo obiettivo è diventare una 
ricercatrice e divulgatrice scientifica e il suo sogno è poter realizzare tutto questo 
nella sua amata Puglia. 
Adriano (laXUea WUieQQale iQ MaUkeWiQg e CRmXQica]iRQe d¶A]ieQda e la laXUea 
magistrale in Economia e Management) si è occupato, fra le sue attività, di un 
SURgeWWR XQiYeUViWaUiR di ³OSeQ IQQRYaWiRQ´ iQceQWUaWR VXlla YalRUi]]a]iRne 
dell¶RliR EVO SXglieVe. Il suo obiettivo in questo progetto è creare una rete di 
consapevolezza che possa riavvicinare i cittadini alle ricchezze del nostro 
territorio. 
Auguriamo buon lavoro a questi due giovani Monopolitani..! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #borsedistudio #facilitatori 
#comunitadelcibo 

https://www.youtube.com/watch?v=rsGTyA_eN98&fbclid=IwAR1d0hnle-3vZprLq98N9-ZjeTjB4ER0pSHQT0uS5U_S0eSiEECowwq4cSE
https://www.youtube.com/watch?v=rsGTyA_eN98&fbclid=IwAR1d0hnle-3vZprLq98N9-ZjeTjB4ER0pSHQT0uS5U_S0eSiEECowwq4cSE
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Gio CRQRVceWe l¶a]ieQda agUicRla Egnathia? Si WUaWWa di XQ¶a]ieQda fRQdaWa dalla 
famiglia Leggiero che, a partire dagli anni sessanta, ha iniziato la coltivazione 
delle colture orticole nelle campagne di Monopoli, a due passi dal mare e 
dall¶aQWica ciWWj URmaQa di EgQaWhia. Nei deceQQi a VegXiUe vengono ampliate le 
VXSeUfici e le UefeUeQ]e cRlWiYaWe, ViQR ad aYYiaUe, Qel 2000, l¶aWWiYiWj di 
commercializzazione che parallelamente a quella agricola costituiscono una 
solida rete, che porta sulle tavole italiane ed internazionali prodotti freschi e 
certificati. 
Il recupero di antiche varietà, la valorizzazione delle produzioni locali e il rispetto 
della WiSiciWj cRQWadiQa, VRQR i SilaVWUi VXl TXale Vi baVa l¶a]ieQda EgQaWhia, che 
custodisce gelosamente antiche varietà di pomodoro regina, caroselli, bietola da 
costa e cime di rapa.  
Particolare attenzione è stata data negli ultimi anni ai meloni immaturi, 
selezionando tipologie di barattiere, carosello striato e scopatizzo che 
garantiscono una buona shelf-life, indispensabile per vendere queste referenze 
sui mercati del nord Italia e del nord Europa con il marchio di Miss Freschezza e 
ora anche Barattì. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #egnathia #aziendaagricola 
#monopoli #varietalocali 
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Ven Nel 2017 le faYe fUeVche VRQR VWaWe iQVeUiWe Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei SURdRWWi 
agroalimentari tradizionali della Regione Puglia, grazie alle attività del progetto 
BiodiverSO. Per quanto concerne le prove documentali necessarie a comprovare 
l¶adR]iRQe di Uegole tradizionali ed omogenee inerenti la lavorazione e 
conservazione per un periodo non inferiore ai 25 anni, è stato possibile 
dimRVWUaUe TXeVWR UeTXiViWR UiSRUWaQdR YaUi dRcXmeQWi, WUa cXi il libUR ³Le UiceWWe 
UegiRQali iWaliaQe´ (1967, SUima edi]iRQe). L¶aXWUice, AQQa GRVeWWi della Salda, 
UiSRUWa WUa le UiceWWe WUadi]iRQali della PXglia la ³MiQeVWUa di faYe e caUciRfi´ (a 
SagiQa 856) cRQ le ³faYe fUeVche´.  
Le fave novelle con la traduzione in dialetto barese in le fave de quezze, vengono 
descritte da GiRYaQQi PaQ]a Qel libUR ³Le checiQe de QRQRQQe´ (ScheQa ediWRUe, 
1982) alle pagine 244 e 245: «Quando è la stagione e si trovano le fave fresche 
che sono dolcissime, una cena molto gustosa è rappresentata da un boccone di 
pane che accompagna un mucchietto di fave tolte dal baccello là per là». 
Michele CalabUeVe Qel LibUR ³MRla di BaUi. CRlRUi VXRQi memRUie di PXglia´ 
(Editori Laterza, 1987), nel lessico etimologico molese (pagine 103-142), riporta 
il ViQRQimR maVchile ³QXq]]ele´ (baccellR dei legXmi) e lR fa deUiYaUe dal laWiQR 
cochlea = guscio tondeggiante (pag. 129). 
Nel libUR ³PXglia dalla WeUUa alla WaYRla´ (1990, AA.VV., EdiWRUe MaUiR Adda, 
Bari) è riportato questo: «Le fave fresche si prestano al consumo diretto allo stato 
crudo (con formaggio pecorino) oppure previa cottura. Comunque sono gustose 
e sfiziose. Per le molteplici pietanze cui danno origine: le minestre e i contorni 
(«)ª (a SagiQa 38). IQRlWUe VRQR UiSRUWaWe diYeUVe XVaQ]e SeU il cRQVXmR delle 
fave fresche, tra cXi XQa di MRQRSRli, RVVia ³FaYe fUeVche e SeSeURQi fUiWWi´, 
serviti insieme, a pagina 344. 
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LXigi Sada (1991) Qel libUR ³La cXciQa della WeUUa di BaUi´ (FUaQcR MX]]iR 
Editore, Padova), a pagina 72, riporta le seguenti ricette con le fave fresche: 
³GUaQeUiVe e fafe´. Per quattro persone occorrono: 200 g di riso; 200 g di fave 
QRYelle; 50 g di ValVa di SRmRdRUR; meWj ciSRlla; 1 Wa]]iQa di RliR d¶RliYa; 
qualche foglia di basilico; sale, pepe; 1 litro di brodo. Dare un bollo alle fave 
sgusciate. In una pignatta faU dRUaUe Qell¶RliR la ciSRlla affeWWaWa; aggiXQgeUe le 
fave e dopo qualche minuto la salsa e far cuocere il tutto per 10 minuti. Mettere 
TXiQdi il SeSe ed il baVilicR e SRUWaUe a cRWWXUa il UiVR, aggiXQgeQdR XQ SR¶ SeU 
volta il brodo. Verso la fine 1 cucchiaio di olio e rimestare ancora. Servire caldo. 
³Fave alle sette insalate´. Dopo aver cotto le fave sbucciate, si mettono al centro 
del SiaWWR e iQWRUQR VeWWe SiaWWiQi di: RliYe, ciSRlle, UXcheWWa, SeSeURQi VRWW¶aceWR, 
melaQ]aQe VRWW¶RliR, cicRUie leVVe, insalata di viticci. Si mangiano prendendo una 
forchettata di fave e una della prima insalata, e così di seguito, intercalando 
bicchieri di primitivo secco. 
³MeQqVWUe de fafe de cXq]]ele´. Mettere sul fuoco un grosso tegame con dentro 
olio, cipolle porraie (³VSXQ]ale´) abbRQdaQWi, YeQWUeVca R ³aQQXgghje´. QXaQdR 
tutto è ben soffritto, versarvi le fave novelle sbucciate e lavate. Aggiungere del 
Vale, cRSUiUe il Wegame e faU cXRceUe SeU ciUca XQ¶RUa a fXRcR leQWR. 
Conoscete altre ricette con le fave novelle? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #favenovelle #pat #ricette 
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Sab CRQRVceWe i ³diaYRlacci´? Si WUaWWa di dRlceWWi SXglieVi, di origine piuttosto antica, 
tipici del periodo natalizio. Perché questo nome? Sembrerebbe che tale nome sia 
da aWWUibXiUe alla lRUR cRQViVWeQWe ³dXUe]]a´. CRme VRQR faWWi? Gli iQgUedieQWi di 
base sono mandorle, zucchero, farina (solitamente in parti uguali) ed aromi, ma 
ci sono diverse varianti che possono prevedeUe l¶aggiXQWa di RliR, XRYa, cacaR, 
caffe, cioccolato... Come si preparano? Miscelare ed amalgamare bene gli 
ingredienti, quindi imSaVWaUe (QRQ WURSSR) cRQ XQ SR¶ d¶acTXa. Formare dei 
bastoncini (cm 2 di diametro), schiacciarli leggermente sul dorso e tagliare a 
pezzi uguali di (3 x 4 cm). Sistemare i diavolacci su una teglia infarinata e 
cuocerli ad una temperatura di 180� gUadi SeU ciUca me]]¶RUa. 
Queste sono le informazioni che abbiamo reperito in merito a questa ricetta. Ma 
YRUUemmR VaSeUQe di Si�« ci aiutate a reperire informazioni utili a comprovare 
la loro tradizionalità in Puglia da almeno 25 anni? La Compagnia del Carosello 
ha bisogno di voi..! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #diavolacci #ricetta #tradizione 
#puglia 
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Oggi vi proponiamo una ricetta tipica della cucina contadina pugliese: i grespini 
(i sivoni) con la semola. Come si preparano? Guardando il video lo scoprirete. 
https://www.youtube.com/watch?v=-6ICH0JaJC4 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #grespino #sivoni #ricetta 

 
 2

1 
Lun Oggi vi raccontiamo la storia di Marta e Modesto, cresciuti in città e tornati alla 

campagna per riscoprire il valore delle piccole cose. Hanno entrambi 30 anni. Il 

https://www.youtube.com/watch?v=-6ICH0JaJC4
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bisnonno di Modesto, Ignazio, era soprannominato Méstagnaz (il soprannome di 
famiglia, cRme Vi q VemSUe XVaWR fiQR a SRchi aQQi fa SeU iQdicaUe a ³chi Vi 
apparteneYa´), SeUchp laYRUaYa il cXRiR (MaeVWUR IgQa]iR: ³MpVWagQa]´). Marta 
e Modesto hanno deciso di ritornare alla terra e di utilizzare per i loro prodotti il 
maUchiR ³MpVWagQa]´, VRSUaQQRme eUediWaWR aQche dal QRQQR di MRdeVWR (QRWR 
agricoltore polignanese). Marta e Modesto coltivano in piccoli appezzamenti di 
terreno a Polignano a Mare e a Castellana Grotte una serie di ortaggi autoctoni e 
di stagione: Carota di Polignano cipolle e sponsali, bietolina, spinaci, 
prezzemolo, patate, lattughe, cime di rapa, basilico, zucchine e fiori di zucchina, 
melanzane, peperoni, pomodori, finocchio e molto altro. Producono anche 
cRQfeWWXUe di CaURWa di PRligQaQR e da TXeVW¶aQQR aQche VRWW¶Rlii (cRQ RliR da lRUR 
prodotto): melanzane e zucchine, paté e giardiniera. Non hanno un punto vendita, 
ma consegnano a domicilio tre volte a settimana (lunedì, mercoledì, venerdì), 
portando in dono anche il loro sorriso« hanno anche la pagina fb: 
³MpVWagQa]´..! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #mèstgnaz #aziendaagricola 
#polignano #carotadipolignano #confettura #sottoli 
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2 

Mar La cartellata è un tipico dolce natalizio della tradizione culinaria pugliese, 
iQVeUiWR Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei PURdRWWi AgURalimeQWaUi TUadi]iRQali della 
Puglia.  La cartellata simboleggia le lenzuola del Gesù Bambino e nei paesi 
neogreci figura tra le tredici pietanze del pranzo di Natale. Si presenta come 
dolcetto friabile, croccante, con bolle dovute alla frittura e con odore tipico di 
vino bianco.  L¶imSaVWR q daWR da faUiQa, YiQR biaQcR eolio. Si ottengono strisce 
d¶imSaVWR a spirale che vengono poi fritte e ³cRQdiWe´ cRQ miele R YiQcRWWR. VRi 
come le preferite? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cartellate #pat #natale 

 2
3 

Mer Ricetta tradizionale pugliese realizzata con le infiorescenze e le foglie più tenere 
delle cime di rapa o, più, semplicemente con le foglie (anche quelle più vecchie, 
di scarto) delle cime di rapa. Di cosa stiamo parlando? Delle cime di rapa stufate 
alias Cème de repe scallete, o Rape 'nfucate come sinonimi dialettali. Come si 
preparano? Pulire le cime di rapa lasciandovi però attaccate le foglie più piccole 
e tenere, poi lavarle più volte e cuocerle senza acqua (come si fa con gli spinaci): 
durante il vegetale cederà dell'acqua, che deve essere continuamente tolta, 
perché, essendo piuttosto amara, trasmetterebbe uno sgradevole sapore alla 
preparazione. Successivamente, abbassare la fiamma, salare e preparare, unire 
gli spicchi d'aglio interi, le foglie di alloro, un bicchiere di olio d'oliva e uno di 
vino. Mescolare e lasciare a fuoco ancora per un quarto d'ora, poi servire. Queste 
cime di rapa sono ottime sia calde che fredde. 
Durante le attività svolte con il progetto BiodiverSO le ricerche bibliografiche 
hanno permesso di riscontrare prove documentali in grado di attestare la 
SUeSaUa]iRQe WUadi]iRQale di TXeVWa UiceWWa da RlWUe 25 aQQi. IQfaWWi, Qel libUR ³Le 
UiceWWe UegiRQali iWaliaQe´ (1967, SUima edi]iRQe), AQQa GRVeWWi della Salda 
riporta, tra le ricetWe WUadi]iRQali della PXglia, ³Cime di UaSa VWXfaWe´. LR ³VWXfaWR 
di cime di UaSa´, cRQ la WUadX]iRQe iQ dialeWWR baUeVe (©Cimederape stefàte»), 
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YieQe aQche deVcUiWWR da GiRYaQQi PaQ]a Qel libUR ³Le checiQe de QRQRQQe´ 
(Schena editore, 1982) alle pagine 150 e 151. IQRlWUe, Qel UiceWWaUiR ³NaWale´ ediWR 
dal meQVile di MRla di BaUi ³RealWj NXRYe´, Qel dicembUe 1989, VRQR UiSRUWaWi 
gli iQgUedieQWi SeU 4 SeUVRQe e il SURcedimeQWR della UiceWWa ³Cème de repe 
scallete´. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cimedirapa #ricette #pat 
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Gio ³Ci non vasce dessciùne de Natàle, o iè cciùcce o iè ccane´« Così recita un noto 
SURYeUbiR SXglieVe, che WUadRWWR YXRl diUe ³Chi QRQ fa il digiXQR di NaWale, R q 
aViQR R q caQe´, ad iQdicaUe cRme il protagonista indiscusso del cenone della 
vigilia di Natale sia sicuramente il pesce. Come primo piatto suggeriamo gli 
spaghetti alle cozze, ricetta che si può preparare almeno in due modi diversi: con 
un sugo di pomodoro fresco che tende ad addolcire e mitigare la sapidità delle 
cozze, oppure nella versione in bianco dove invece si sente in maniera prepotente 
il VaSRUe delle cR]]e, dell¶agliR, del SeSeURciQR ed il SURfXmR del maUe. 
SRliWameQWe a TXeVWa YeUViRQe chiamaWa dai baUeVi ³al YeUde´ Vi SXz aggiXQgere 
qualche filetto di pomodorino per rendere il piatto più bello esteticamente e per 
mitigare leggermente la sapidità delle cozze. 
Nel 2018 TXeVWa UiceWWa q VWaWa iQVeUiWa Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei PURdRWWi 
Agroalimentari Tradizionali della Puglia, poiché è stato possibile dimostrare la 
tradizionalità per un periodo superiore ai 25 anni. 
Gli VSagheWWi cRQ le cR]]e, cRQ la WUadX]iRQe iQ dialeWWR iQ ³VeUmUciidde che le 
cR]]e´, YeQgRQR deVcUiWWe da GiRYaQQi PaQ]a Qel libUR ³Le checiQe de QRQRQQe´ 
(Schena editore, 1982) alle pagine 168-170 (©FRUVe QRQ c¶q alWUa SUeSaUa]iRQe iQ 
cXi Vi aWWXa iQ SieQR il deWWR della QRQQa che iQ cXciQa, RlWUe all¶amRUe e faQWaVia, 
ciaVcXQR ha XQ SURSUiR mRdR di cXciQaUe« Ma la diffeUeQ]a maggiRUe VWa Qel 
momento di aggiungere al sugo le cozze. Crude o aperte in padella? Non intendo 
ceUWR UifeUiUmi a chi q caSace di aSUiUle cRQ l¶aSSRViWR cRlWellR e a chi, QRQ 
VaSeQdRlR faUe, deYe QeceVVaUiameQWe aSUiUle al calRUe« C¶q chi VRVWieQe ± e ne 
è convinto ± che le cozze messe crude rendono il VXgR XQ SR¶ WURSSR leQWR; c¶q 
invece chi sostiene ± e ne è convinto ± che le cozze cotte prima di metterle nel 
VXgR SeUdRQR la fUagUaQ]a di maUe. E c¶q chi SUefeUiVce meWWeUe SUima XQa deciQa 
di cR]]a cUXde Qell¶RliR, le fa VRffUiggeUe, SRi ci meWWe la salsa e, quando questa 
bRlle, aggiXQge le UimaQeQWi cR]]e« AlWUR faWWRUe di diffeUeQ]ia]iRQe imSRUWaQWe 
è il prezzemolo: non va cotto troppo, anzi sarebbe preferibile aggiungerlo crudo 
nel piatto già preparato con la pasta cotta, condita e già pepata con generosità. La 
SaVWa Si� gUadiWa q UaSSUeVeQWaWa dai YeUmicelli, aQ]i, i YeUmicelliQi« Ma WXWWe le 
trafile, se di produzione di ottimi pastifici del barese, sono squisite»). 
Anche AQWRQieWWa PeSe Qel libUR ³Le UiceWWe della mia cXciQa SXglieVe´ (Edi]iRQi 
del riccio, 1991) a pagina 49 riporta la ricetta degli Spaghetti con le cozze. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #spaghetticonlecozze #ricetta #pat 
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Ven Buon Natale dalla Compagnia del Carosello ѮѯѰѱ 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #natale 
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Sab In Puglia, per tradizione, nel giorno di Santo Stefano, si prepara la minestra 
verde. Un misto di verdure cotte e poi insaporite nel brodo di carni miste. È un 
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piatto semplice che richiede molta pazienza e conoscenza dei tempi di cottura 
delle tante verdure che si usano: più ce ne sono e più argomenti di conversazione 
si sviluppano dopo a tavola. Sì, perché ogni anno è una sfida a chi indovina cosa 
c¶q Qella miQeVWUa YeUde: caYRlfiRUe, cicRUie, fiQRcchi, caUdi, YeU]a, bietole, 
sedano, cavolo cappuccio, patata, carote, cipolla, prezzemolo, pomodoro. Per 
stupire i commensali, alcuni utilizzano anche qualche pianta spontanea 
(cicorielle, boccioni, grespini, ecc.) o il cavolo riccio. Comunque, la minestra 
verde, che viene considerata un pasto leggero, è soprattutto una scusa per stare 
ancora insieme a tavola: altre portate arricchiscono di calorie anche questo 
pranzo. 
Grazie al progetto BiodiverSO, la minestra verde è stata inserita nell'elenco 
nazionale dei Prodotti Agroalimentari Tradizionali della Puglia, poiché è stato 
possibile dimostrare la tradizione omogenea di preparazione da almeno 25 anni. 
In che modo? La ricetta viene descritta in dettaglio da Nicola Borri (1990) nel 
caSiWRlR ³Il SXglieVe a WaYRla. AlcXQe VSecialità della cucina pugliese ed il modo 
di SUeSaUaUle´ Qel libUR ³PXglia dalla WeUUa alla WaYRla´ (AA.VV., EdiWRUe MaUiR 
Adda, Bari) a pagina 424: «preparare un brodo di carne che cuocia almeno 3 
ore, separatamente tagliare e cuocere numerose verdure quali cavolo, sedano 
bianco, cardoni, cipolla, carote. Il tutto poi amalgamato nel brodo con leggera 
cottura nello stesso tegame insieme alla carne. Spolverare di pecorino».  
AQche AQgelR D¶AmbURViR Qel libUR ³TUa aQima e cRUSR ± Cibo tra 
alimentazione in Puglia Qei VecRli XVIII e XIX´ (CRQWe EdiWRUe, Lecce, 1995), 
cita il consumo della minestra verde nel seminario di Gravina (Bari) nel periodo 
8 novembre 1762 - 31 agosto 1763 per 165 volte (con frequenza da 6 a 26 volte 
ogni mese). 
Nel ricettario Natale edito dal mensile di Mola di Bari Realtà Nuove nel dicembre 
1989, dRSR XQa bUeYe QRWa VXlla cRQVXeWXdiQe di SUeSaUaUe TXeVWR SiaWWR ³il 
giRUQR di SaQWR SWefaQR SeU ©diViQWRVVicaUViª dal SUaQ]R QaWali]iR´, VRQR UiSRUWaWi 
gli ingredienti per 4 persone e il procedimento. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #minestraverde #ricette #pat 

 2
7 

Do
m 

Al fine di promuovere il processo partecipativo nei Comuni di Conversano, Mola 
di Bari, Polignano e Monopoli, la Compagnia del Carosello sta conducendo 
XQ¶iQdagiQe Yolta a comprendere, per quanto riguarda i prodotti orticoli, le 
preferenze di acquisto, la frequenza di consumo e la conoscenza dei canali di 
YeQdiWa baVaWe VXlla filieUa cRUWa che SRVVaQR fXQgeUe da SRQWe WUa l¶RUWR e la 
tavola. 
L¶RbieWWiYR q UaccRglieUe XQ QXmeUR eleYaWR di UiVSRVWe (ceQWiQaia?) tramite un 
questionario compilato in maniera anonima per garantire il rispetto della privacy 
degli utenti che decideranno di aiutarci in questa attività di indagine. 
Al termine del questionario è presente un link che vi rimanderà al sito del 
SURgeWWR ³La CRmSagQia del CaURVellR´ e alla Ve]iRQe cRQWaWWi. SiamR cXUiRVi di 
ascoltare la vostra opinione e di condividere con voi il nostro progetto. Non 
esitate a contattarci; il vostro aiuto è prezioso! 
Potete compilare il questionario al seguente link: 
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https://forms.gle/3GvrJRttNnspF22S6  
Vi ringraziamo in anticipo! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #indagine #questionario 
#partecipazione 

 
 2

8 
Lun Cosparse di zucchero, passate con il miele o calate nel vincotto, le pettole sono 

un altro dei dolci pugliesi tipici delle feste natalizie. Come le cartellate, anche le 
pettole VRQR iQVeUiWe Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei PURdRWWi AgURalimeQWaUi 
Tradizionali della Puglia.  Come si preparano? In una ciotola, mettere insieme la 
farina, il sale, un po' d'olio e il lievito sciolto in un bicchiere di acqua tiepida. 
Impastare energicamente anche con le mani, fino ad ottenere una pastella 
morbida. Coprire con un canovaccio e lasciar riposare per due-tre ore. In 
abbondante olio d'oliva caldissimo, immergere il composto aiutandosi a 
suddividerlo con un cucchiaio, in modo da formare delle palline più o meno 
regolari. Quando le pettole sono dorate, scolarle e riporle su carta assorbente, in 
modo da farle asciugare. Questa è una delle tante ricette poiché esistono 
numerose varianti tra i diversi Comuni, nonché ricette che differiscono anche da 
una famiglia all¶alWUa. VRi cRme le SUeSaUaWe? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #pettole #pat #natale 

 2
9 

Mar Oggi Yi SaUliamR dell¶agUiWXUiVmR ³MaVVeUia CXUaWRUi´ ViWXaWa iQ agUR di 
Monopoli: una masseria, risalente al 1700, prende il nome dal suo fondatore, il 
SUeWe ³cXUaWR´ SWaQiVci che iQ TXeVWa WeQXWa decide di iQVediaUVi iQ XQa PXglia a 
quel tempo dominata dagli Spagnoli. 
Dal 1920 di proprietà della famiglia Contento, imprenditori agricoli da 
generazioni, la masseria Curatori vede cambiare, o meglio evolvere, la propria 
ideQWiWj Qel 1987, TXaQdR l¶XlWimR SURSUieWaUiR, OQRfUiR CRQWeQWR, claVVe 1941, e 
sua moglie LXcUe]ia, decidRQR di aYYiaUe XQ¶aWWiYiWj agUiWXUiVWica. L¶RbieWWiYR q 
quello di condividere con gli ospiti i genuini valori tradizionali e la cultura 
atavica della terra e dei suoi ritmi scanditi dalla passione verso la vita di 
campagna. 
FiRUe all¶Rcchiello di questo agriturismo è da subito la cucina di Lucrezia, che 
prepara con le sue stesse mani piatti della tradizione culinaria pugliese (purea di 
fave e cicorie, orecchiette con le cime di rapa, agnello al forno, panzerotti, 
zucchina alla poverella, ecc.), trasformando ciò che la generosa terra che 
circonda la masseria offre. 
L¶aWWiYiWj UiceWWiYa, che Vi q eYRlXWa Qel WemSR, UeVWaQdR SeUz fedele alle VXe 
originarie prerogative, è collaterale alla principale attività, che resta quella 
agricola e zootecnica. IQfaWWi, l¶a]ieQda, VecRQdR la VXa YRca]iRQe TXaVi di 
ispirazione feudale di antica masseria pugliese, si regge sulla produzione di olio 
d¶RliYa, UicaYaWR dalle SiaQWe VecRlaUi SUeVeQWi iQWRUQR all¶abiWaWR e iQ alWUi WeUUeQi 
di proprietà della famiglia in agro di Polignano a Mare, di mandorle, carrube, 
ortaggi e altri frutti; inoltre una parte dei 13 ettari di terreno è adibita al pascolo 
e alla semina di foraggio, necessari poiché in masseria si allevano diverse 
tipologie di animali, dalle mucche (è ormai una delle poche aziende zootecniche 

https://forms.gle/3GvrJRttNnspF22S6
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della ³maUiQa´ mRQRSRliWaQa) ai cRQigli, SaVVaQdR SeU caYalli, caSUe, maiali e 
galline.. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #agriturismo #tradizionecontadina  

 3
0 

Mer L¶AlmaQaccR della ScieQ]a, TXiQdiciQale a cXUa dell¶UfficiR SWamSa del 
CRQVigliR Na]iRQale delle RiceUche, ha UeceQViWR il QRVWUR ebRRk ³La 
CRmSagQia del CaURVellR´. 
http://www.almanacco.cnr.it/reader/cw_usr_view_recensione.html?id_articolo=
10647&giornale=10620 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #ebook #recensione #cnr 

 3
1 

Gio IQ SaVVaWR la ciSRlla YeQiYa XWili]]aWa SeU le SUeYiViRQi meWeUeRlRgiche dell¶aQQR 
nuovo. Infatti, nella notte di San Silvestro si disponevano, sul davanzale della 
finestra, dodici cortecce di cipolla, ognuna delle quali aveva il nome di un mese. 
Vi si poneva dentro un pizzico di sale grosso. Il mattino dopo si osservava il sale: 
se si fosse sciolto, il mese corrispondente sarebbe stato umido e piovoso, se il 
sale fosse rimasto più o meno intatto, il mese sarebbe stato secco. 
Altre tradizioni di fine anno vedono come buon auspicio le lenticchie, chicchi 
d¶XYa, mXWaQde URVVe, melograno e cose vecchie da gettare. Voi quale preferite? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #natale #sansilvestro #tradizioni 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.almanacco.cnr.it/reader/cw_usr_view_recensione.html?id_articolo=10647&giornale=10620
http://www.almanacco.cnr.it/reader/cw_usr_view_recensione.html?id_articolo=10647&giornale=10620
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Post sulla pagina Facebook anno 2021 
 

 
1 1 Ven Il contadino va in campagna tutti i giRUQi« aQche il giRUQR di Capodanno, 

soprattutto se il tempo è bello. SecRQdR XQ¶antica tradizione, per il primo giorno 
dell¶aQQR sarebbe auspicabile fare un po¶ di tutti i lavori in campagna, perché 
cRVu YaQQR a UiXVciUe WXWWi beQe. C¶q chi Qe fa almeno dodici, uno per ognuno dei 
mesi a venire (scerbare, arare, rincalzare, seminare, spollonare, irrigare, 
concimare, legare, potare, trapiantare, raccogliere, diradare o altro).  
Buon anno dalla Compagnia del Carosello..! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #capodanno #tradizioni 
#tradizionicontadine 

 2 Sab Oggi cRQdiYidiamR la UiceWWa dei ³VeYqXQe a bURde bXVciaUde´ (la ³e´ VeQ]a 
acceQWR q mXWa): gUeVSiQi iQ bURdR ³bXgiaUdR´, SRichp SUeSaUaWR VeQ]a caUQe. 
Ingredienti: 1 kg di grespini (i sivoni e/o cicorielle, lattughino, grattalingua, 
piscialetto, ecc.), sedano, carota, patata, pomodoro, cipolla, olio extravergine di 
oliva, formaggio grattuggiato, sale. 
PURcedimeQWR: SUeSaUaUe XQ bURdR YegeWale (³bURde bXVciaUde´, cRQ la ³e´ mXWa) 
con sedano, caURWa, ciSRlla, SRmRdRUR WagliaWi a Se]]i. FaUe bRlliUe SeU me]]¶RUa 
e aggiungere la patata sempre tagliata a pezzi. Portare a termine la cottura 
faceQdR bRlliUe SeU me]]¶RUa aQcRUa. IQWaQWR leVVaUe i gUeVSiQi e, dRSR aYeUli 
scolati, metterli ad insaporire (³a]]piVe´) Qel bURdR. CRVSaUgeUe cRQ fRUmaggiR 
grattuggiato prima di portare a tavola. È possibile sostituire il brodo vegetale con 
brodo di carne. 
Tratto da: V.V. BIANCO, R. MARIANI, P. SANTAMARIA - Piante spontanee 
nella cucina tradizionale molese (Levante editori, Bari, 2009). 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #grespino #sivoni #ricetta 

 3 Do
m 

La Cipolla rossa di Acquaviva in video trasmesso qualche anno fa a 
Geo&GEO. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cipollarossadiacquaviva 

 
 4 Lun Volete una fioritura in cucina? Un fiore che sboccia in padella? Prendete i 

lambaVciRQi, iQcideWeli SURfRQdameQWe ed immeUgeWeli Qell¶RliR bRlleQWe. Ed 
eccRli cRVu fUiWWi, Qella lRUR VWXSeQda VemSliciWj, cRQdiWi cRQ XQ SR¶ di Vale e SeSe, 
mentre sbocciano come fiori. Oggi vi mostriamo le foto di questa ricetta 
realizzata da Tonia Scatigno. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #lambascioni #lambascionifritti 
#ricetta 

 5 Mar Oggi vi parliamo del giaUdiQR bRWaQicR ³Lama degli UliYi´, XQ piccolo angolo di 
paradiso popolato da specie provenienti da tutto il mondo, situato all¶iQWeUQR 
dell¶a]ieQda ViYaiVWica CaSiWaQiR SWefaQR in agro di Monopoli.  
Il giaUdiQR bRWaQicR q XbicaWR iQ XQ¶aQWica lama, immeUVR Qel SaeVaggiR di RliYi 
secolari che caratterizza Contrada Conchiglia. La lama è popolata da numerose 
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cavità di origine carsica, che rendono la zona il luogo migliore per percorsi e 
giardini scavati nella pietra, e da due chiese rupestri. 
Le specie presenti vivono in completa armonia, nonostante le origini geografiche 
molto differenti: è possibile trovare sia specie autoctone, come quelle tipiche 
della macchia mediterranea e gli olivi secolari, che specie alloctone provenienti 
per esempio da Sud America, Africa, Australia. 
Tra le circa duemila specie che dimorano in questo piccolo paradiso possiamo 
VegQalaUe fichi d¶iQdia, aWUiWUiSle[ ceVSXgliRVR del QRUd ameUica aVVieme ad agaYi 
e cactus esotici; ma anche tappeti violacei di trichodiamea (Sud Africa), pimelea 
(Australia) o bougainvillea. Nella parte finale del giardino, localizzata vicino alla 
costa, trovano invece dimora i fiori bianchi del cappero. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #monopoli #lamadegliulivi 
#giardinobotanico 

 6 Mer FaYe QRYelle e cicRUie q XQa UiceWWa iQVeUiWa Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei SURdRWWi 
agroalimentari tradizionali della Puglia, grazie alle attività del progetto 
BiRdRYeUSO. La Vcheda SUediVSRVWa dalla RegiRQe PXglia ai fiQi dell¶iQVeUimeQWR 
Qell¶eleQcR dei PAT UiSRUWa, SeU TXeVWR SURdRWWR, i WeUmiQi ³FaYe QRYelle e 
cicRUie´ e ³FaYe e caWalRgQa´ UiVSeWWiYameQWe cRme deQRmiQa]iRQe e QRme 
geografico abbinato. Sono presenti, tuttavia, altri sinonimi e termini dialettali: 
Fave frèscke e cequère, Fave frèscke e cimecequère, Feve de quèzzele e 
cimecequère. Ai fiQi delle SURYe dRcXmeQWali SeU cRmSURYaUe l¶adR]iRQe di 
regole tradizionali ed omogenee inerenti la lavorazione e conservazione per un 
SeUiRdR QRQ iQfeUiRUe ai 25 aQQi, q UiSRUWaWa l¶iQdica]iRQe e la VcaQVione 
digiWali]]aWa di alcXQe SagiQe del libUR ³U VgUaQaWzUie de le baUiVe´ di AlfUedR 
Giovine, in cui si riportano le ricette tipiche della cucina barese (1968, Franco 
Milella editore, Bari), tra cui fave fresche e cicorie: «Si lessano le fave fresche e 
cicorie e si condiscono con sale e con olio di oliva crudo. Si mangiano 
accompagnate dal pane». Viene riportata anche la ricetta delle fave fresche con 
le cicRUie deVcUiWWa da LXigi Sada Qel libUR ³La cXciQa SXglieVe´ (NeZWRQ 
compton editori, 1994). Avete dei libUi di UiceWWe ³daWaWi´ VX cXi UiceUcaUe UiceWWe 
tradizionali? Vi piacerebbe condividerli con noi? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #favenovelleecicorie #pat #ricette 

 7 Gio Oggi vi presentiamo una rarità che il nostro amico Vittorio Violante, a Mola di 
bari, custodisce con gioia e saggezza: il ³CeQWR PRmRdRUi´. Si tratta di una varietà 
locale di pomodoro da serbo con bacca ovale, di circa 3 cm di lunghezza e 2,5 
cm di diametro, che WeUmiQa cRQ XQ ³XmbRQe´. Il nostro amico Vittorio semina 
il Cento pomodori il 15 febbraio in un semenzaio, chiamaWR ³La URdda, 
all¶iQWeUQR di una piccola serra in modo tale da assicurare un pR¶ di tepore alle 
piantine. Dopo circa 40 giorni si effettua il trapianto delle piantine in pieno 
campo in file, distanziando le piantine di 30 cm sulla fila e un metro tra le file; le 
piantine vengono irrigate con acqua salmastra in modo tale da arricchire di 
sapidità le bacche di pomodoro. Verso i primi di luglio il colore delle bacche del 
Cento pomodori comincia a virare dal verde al rosso ed è in questo momento che 
il buon Vittorio comincia a tagliare i primi grappoli di pomodori verdi e rossi: 
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questa fase viene denominata ³a WeQXWa´. I grappoli di pomodori verdi e rossi 
vengono posti su un ferro tondo e l¶iQVieme di diYeUVi gUaSSRli fRUmeUaQQR la 
³CiRffa´. Il completamento della Cioffe avviene tra fine luglio o inizio agosto; 
da TXeVWR mRmeQWR ViWWRUiR ³cXUa´ le Cioffe fino a novembre/dicembre andando 
ad eliminare eventuali bacche secche (perché viene legato il grappolo di 
pomodoro e non la bacca singola) o marcescenti. La Cioffa così curata è quindi 
pronta a regalare questi saporitissimi pomodori SeU WXWWR l¶iQYeUQR« gUa]ie 
Vittorio..! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #centopomodori #varietalocale 
#moladibari 

 8 Ven Sono in corso le attività dei faciliWaWRUi del SURgeWWR ³CRmSagQia del CaURVellR: 
Agro-BiRdiYeUViWj e CRmXQiWj del CibR´ fiQaQ]iaWR dal baQdR UegiRQale PXglia 
Partecipa. L¶RbieWWiYR iQi]iale q VWaWR TXellR di allargare la rete di contatti già 
SUeVeQWe, al fiQe di SRUWaUe all¶aWWeQ]iRQe dei cittadini e dei consumatori filiere 
locali o realtà interessanti operanti nel settore orticolo dei Comuni di 
Conversano, Mola di Bari, Monopoli e Polignano a Mare, in linea con alcune 
delle parole chiave del progetto: biodiversità, territorio, tradizione, qualità del 
cibo e filiera corta. 
Le prime ricerche si sono tradotte operativamente nella stesura di un elenco di 
aziende, associazioni, persone di interesse, fondamentali per creare una rete di 
soggetti portatori di interesse, al fine di mettere le basi per una futura Comunità 
del Cibo, di rafforzare le filiere locali e di promuovere prodotti orticoli tipici del 
territorio. In questa direzione, uno dei prossimi passi sarà proprio prendere 
contatti con tali realtà per ascoltare le loro storie e le loro esigenze e per far 
conoscere loro il nostro Progetto. 
TXWWR il laYRUR VYRlWR VaUj a diVSRVi]iRQe degli XWeQWi VXl ViWR Zeb ³La cRmSagQia 
del CaURVellR´; iQ TXeVWR mRdR sarà realizzato un altro obiettivo del progetto: la 
partecipazione attiva, che per noi si concretizza avvicinando i consumatori alle 
realtà di settore. Abbiamo infatti ideato un piano editoriale per tenere tutti i nostri 
utenti aggiornati sulle iniziative del Progetto, sui dati raccolti e sulla 
presentazione di aziende e realtà coinvolte. 
Ci auguriamo di raggiungere presto i nostri obiettivi; nel frattempo ricordatevi 
che siamo sempre pronti e curiosi di ascoltare i vostri suggerimenti e le vostre 
idee; pertanto, non esitate a contattarci! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #facilitazione #sitoweb 
#partecipazione #comuntadelcibo 

 9 Sab Per un pranzo sfizioso ci vuole un contorno altrettanto sfizioso ed i carciofi al 
gUaWiQ UaSSUeVeQWaQR l¶alWeUQaWiYa ideale. CURccaQWi e VaSRUiWi, VRQR aQche XQ¶idea 
originale da mettere in tavola per accontentare i commensali che magari non 
mangiano carne. La tradizionale ricetta pugliese prevede i seguenti ingredienti: 
pangrattato, formaggio, prezzemolo, aglio, olio extravergine di oliva e sale. Ma 
c'q aQche la YaUiaQWe cRQ l¶XRYR. CRme Vi SUeSaUaQR? PXliWe i caUciRfi elimiQaQdR 
le parti eccessivamente dure ma senza spezzettarli troppo, immergendoli in una 
soluzione di acqua e succo di limone. Sistemate i carciofi in una teglia condendoli 
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con aglio, prezzemolo, sale, pepe, abbondante mollica di pane grattugiata e 
irrorandoli di olio con aggiunta di poca acqua. Fate cuocere i carciofi a fuoco 
lento coprendo la teglia con un coperchio in modo tale da favorire una cottura 
più omogenea. A parte, sbattete qualche uovo e conditelo con formaggio e 
prezzemolo tagliuzzato e, quando i carciofi saranno cotti, versate il tutto sopra i 
carciofi. A questo punto sistemate la teglia in forno caldo fino a quando sulla 
superficie si formerà una bella crosta dorata. Nel 2020 i carciofi al gratin sono 
VWaWi iQVeUiWi Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei SURdRWWi agURalimeQWaUi WUadi]iRQali della 
regione Puglia. Tra i vari documenti a supporto della tradizione omogenea di 
SUeSaUa]iRQe da almeQR 25 aQQi c¶q la UiceWWa ©ScaUciRffe aUUagaQaWeª (iQ dialeWWR 
baUeVe) deVcUiWWa da GiRYaQQi PaQ]a Qel libUR ³Le checiQe de QRQRQQe´ (ScheQa 
editore, 1982). 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #carciofi #carciofialgratin #ricette 

 1
0 

Do
m 

Lo chef Pietro Zito ci racconta la sua passione per la terra e la cucina. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #prodottidellaterra #cucina 
#passione 

 
 1

1 
Lun Oggi SXbblichiamR la UiceWWa dei ³Tronchetti di crepes con ricotta e sivoni´ che 

Antonella Berlen ha voluto condividere con la Compagnie del Carosello, 
partendo dall¶ottima ricetta dei ³Conchiglioni farciti´ proposta qualche tempo fa 
da Maria Gonnella. Come realizzare questa ricetta? Innanzitutto, è necessario 
raccogliere cicorielle, sivoni o altre erbe selvatiche che riuscite a trovare (in 
campi non coltivati, possibilmente). Sarà quindi necessario nettare 
accuratamente le erbe selvatiche, privandole da foglie ingiallite, avvizzite, o non 
perfettamente integre, e terreno residuo. Effettuare poi ripetuti lavaggi per 
elimiQaUe WXWWi i ³UeVidXi´ miQXVcRli che alcune specie, dalle foglie un po¶ 
³raspose´, tendono a trattenere. FaWWR TXeVWR, SRWeWe leWWeUalmeQWe ³WXffaUe´ le 
erbe selvatiche in acqua bollente adeguatamente salata (non esagerate con il sale 
in quanto alcune specie sono ³QaWXUalmeQWe gustose´) e cuocere per circa 10 
minuti (minuto più, minuto meno, in base alla dimensione della pianta raccolta).  
Le foglie devono essere cotte al punto giusto, e se dovete utilizzarle per ricette 
che prevedono successivi passaggi sui fornelli o in forno, tiratele fuori un po¶ 
prima e passatele in colapasta per liberarle dell'acqua in eccesso. Dopo aver 
seguito questi accorgimenti potete trasformare le erbe selvatiche nelle ricette che 
più preferite. Per farcire le sue crepes, Antonella ha tritato e amalgamato 
accuratamente le erbe selvatiche con la ricotta di capra ed XQ filR d¶RliR e[WUa 
YeUgiQe d¶RliYa, quindi ha aggiustate di sale. Dopo aver farcito, le crepes sono 
state divise in due parti e sistemate in una terrina con il fondo velato di olio e 
poco pepe, mantenendo la parte di taglio verso l'alto. Antonella ha condito i 
tronchetti così ottenuti con un sughetto di pomodoro fresco ed una spolverata di 
³formaggio paesano´, TXiQdi ha iQfRUQaWR SeU RWWeQeUe XQa gUatinatura. In questa 
ricetta, Antonella ha utilizzato la ricotta di capra, dal sapore più deciso, ed un 
mix di erbe selvatiche con la netta prevalenza di sivoni. Nelle prossime ricette, 
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Antonella spera di raccogliere un cesto di erbe selvatiche più varie, in modo tale 
da sperimentare e condividere altri accostamenti. Ad maiora..! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #erbeselvatiche #sivoni #cicorielle 
#ricette 

 1
2 

Mar Le RUecchieWWe cRQ le cime di UaSa VRQR VWaWe iQVeUiWe Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei 
prodotti agroalimentari tradizionali della Puglia grazie alle attività del progetto 
BiodiverSO. Tra i vari documenti a supporto della tradizione omogenea di 
preparazione da almeQR 25 aQQi c¶q il libUR ³Le UiceWWe UegiRQali iWaliaQe´ (1967, 
prima edizione), in cui Anna Gosetti della Salda riporta tra le ricette tradizionali 
della PXglia le ³OUecchieWWe cRQ le cime di UaSa´ (a SagiQa 859). OUecchieWWe R 
³VWUaVciQaWe´ cRQ le "cime de UaSe" VRQR UiSRUWaWe Qel libUR ³PXglia dalla WeUUa alla 
WaYRla´ (AA.VV., 1990, EdiWRUe MaUiR Adda, BaUi) a SagiQa 412. IQ alWeUQaWiYa 
alle orecchiette possono essere utilizzati i cavatelli (i megnuicchie in dialetto 
barese) che vengono descritti da GioYaQQi PaQ]a Qel libUR ³Le checiQe de 
QRQRQQe´ (ScheQa ediWRUe, 1982). Nel meQVile di iQfRUma]iRQe dell¶AVVeVVRUaWR 
all¶agUicRlWXUa fRUeVWe e SeVca della RegiRQe PXglia Q. 5/1987 (aQQR XV), Qella 
UXbUica ³L¶aQgRlR della maVVaia´, Qell¶aUWicRlR ³La cXciQa SXglieVe´, WUa le 
diYeUVe UiceWWe cRQVideUaWe, c¶q, WUa i SUimi SiaWWi, ³Rqcchie cRQ cime e acciXga´. 
Nel ricettario Pasquale (Viaggio nelle tradizioni e nella gastronomia) edito dal 
mensile di Mola di Bari Realtà Nuove nel marzo 1989 (supplemento al n. 12), 
dopo una breve nota sulle Tradizioni pasquali, sono riportate diverse ricette tra 
cXi I UecchieWipdde ch¶i cipme de UeSe (OUecchieWWe cRQ le cime di UaSa) cRQ gli 
ingredienti per 4 persone e il procedimento per la preparazione (a pagina 9). Nel 
libro Le ricette regionali italiane (1967, prima edizione), Anna Gosetti della 
Salda riporta tra le ricette tradizionali della Puglia: Orecchiette con cime di rapa 
(pagina 859). Numerose, quindi, sono le prove documentali fornite per 
cRmSURYaUe l¶adR]iRQe di UegRle tradizionali ed omogenee inerenti la 
realizzazione di questa ricetta per un periodo non inferiore ai 25 anni. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cimedirapa #orecchiette 
#orecchietteecimedirapa #pat #tradizione 

 1
3 

Mer Oggi presentiamo i primi risultati dell¶indagine sul consumo consapevole dei 
prodotti orticoli. Finora hanno risposto al questionario 169 utenti, dei quali 150 
sono cittadini di uno dei quattro comuni partner del progetto (Conversano, Mola 
di Bari, Monopoli e Polignano a Mare) oppure di paesi limitrofi. Ai fini della 
nostra analisi terremo conto solo di questi 150. 
Nel campione statistico individuato, abbiamo rilevato una forte predominanza di 
dRQQe (67%) UiVSeWWR agli XRmiQi (33%); iQ media l¶eWj di chi ha SaUWeciSaWR 
all¶iQdagiQe q cRmSUeVa WUa 40 e 60 aQQi. 
In linea con la nostra tradizionale dieta mediterranea, la maggior parte degli 
intervistati ha dichiarato di consumare ortaggi quotidianamente (35,6%) o 
comunque frequentemente (23,5%), preferendo nettamente il consumo di 
SURdRWWi VWagiRQali: ciUca l¶82% degli iQWeUYiVWaWi, iQfaWWi, Vi dichiaUa aWWeQWR alla 
VWagiRQaliWj del SURdRWWR al mRmeQWR dell¶acTXiVWR. 
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Ma dove vengono acquistati prevalentemente i prodotti orticoli? Abbiamo 
chiesto agli intervistati di indicarci uno o più luoghi in cui solitamente acquistano 
RUWaggi: abbiamR UileYaWR XQa QeWWa SUeYaleQ]a del caQale ³fUXWWiYeQdRlR´ (ciUca 
41% di SUefeUeQ]e), a fURQWe del ³VXSeUmeUcaWR´ (30%), ³QegR]i di aUWicRli 
biRlRgici´ (6%) R ³diUeWWameQWe dall¶agUicRlWRUe´ (19%). La percentuale restante 
degli intervistati (4%) ha dichiarato di avvalersi di produzione propria o di 
acquistare tramite altri canali, come ad esempio i Gruppi di Acquisto Solidale 
(GAS). 
Abbiamo inoltre voluto chiedere ai nostri utenti quale fattore fra stagionalità, 
provenienza, prezzo e appartenenza del prodotto a marchi registrati influenza 
maggiormente le loro scelte di acquisto di prodotti orticoli. È emerso che 
stagionalità e provenienza sono i fattori che influenzano maggiormente 
l¶acTXiVWR, meQR iQflXeQWi UiVXlWaQR iQYece il SUe]]R e, iQfiQe, l¶aSSaUWeQeQ]a del 
prodotto a marchi registrati. 
Infine, la nostra indagine è volta a valutare la conoscenza di prodotti orticoli 
WUadi]iRQali del QRVWUR WeUUiWRUiR e di caQali di diVWUibX]iRQe di ³filieUa cRUWa´ R 
GAS da parte dei consumatori. Circa il 55% degli intervistati ha dichiarato di 
conoscere almeno un prodotto orticolo tipico del proprio territorio; in particolare, 
cime di rapa, patate, barattieri, pomodori, fagiolini e carote (queste ultime 
specialmente nel territorio di Polignano a Mare) sono stati gli ortaggi più indicati 
da parte dei nostri intervistati. 
Più interessanti sono, a nostro avviso, i dati raccolti in merito alla conoscenza di 
UealWj che XWili]]aQR cRme caQale di YeQdiWa la ³filieUa cRUWa´ RSSXUe di GAS Qel 
comune di appartenenza: in entrambi i casi la maggior parte degli intervistati 
(rispettivamente 71,8% e 89,3%) ha dichiarato di non conoscere o di non aver 
mai utilizzato questi canali di distribuzione. 
Fortunatamente a questi dati però non si accompagna un totale disinteresse da 
parte dei consumatori verso tali canali di distribuzione; infatti risulta che il 96,6% 
degli iQWeUYiVWaWi q iQWeUeVVaWa e SURSeQVa all¶acTXiVWR di SURdRWWi a km 0 
diUeWWameQWe dall¶agUicRlWRUe. 
Quindi, seppur i nostri intervistati hanno dichiarato di acquistare più spesso i 
prodotti orticoli dal fruttivendolo o dal supermercato, è evidente il loro interesse 
SeU i SURdRWWi a km 0 acTXiVWabili diUeWWameQWe dall¶agUicRlWRUe. 
Perché si riscontra questa differenza di comportamento? Riteniamo che il 
principale problema per i nostri intervistati sia proprio quello di non conoscere o 
di non aver facile accesso a canali di distribuzione a filiera corta. 
Il SURgeWWR ³La CRmSagQia del CaURVellR´ aVVXme dXQTXe XQ UXRlR rilevante in 
TXeVWR VceQaUiR: XQR dei QRVWUi RbieWWiYi q, iQfaWWi, UiaYYiciQaUe l¶RUWR alla WaYRla, 
l¶agUicRlWRUe al cRQVXmaWRUe e VeQVibili]]aUe la cRmXQiWj affiQchp TXeVWR aYYeQga 
al più presto. 
A proposito di comunità, per ultimo abbiamo rilevato che quasi la totalità dei 
QRVWUi iQWeUYiVWaWi (92,6%) QRQ ha mai VeQWiWR SaUlaUe di ³CRmXQiWj del CibR´. PeU 
questo, uno dei nostri prossimi obiettivi sarà approfondire con i nostri utenti 
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questo argomento focalizzandoci sui vantaggi della costituzione di una 
³CRmXQiWj del CibR´ SeU il QRVWUR WeUUiWRUiR. 
Nell¶aWWeVa, TXi SRWeWe WURYaUe il QRVWUR TXeVWiRQaUiR d¶iQdagiQe, da cRmSilaUe e 
far compilare a tutti i vostri conoscenti: https://forms.gle/ZUsjJjjGqYvCpJVj9  
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #questionario 
#consumoconsapevole #prodottiorticoli #partecipazione 
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Gio Molte delle piante spontanee utilizzate nella cucina popolare pugliese 
appartengono alla famiglia delle Asteraceae, la stessa famiglia che include specie 
di notevole importanza economica quali la lattuga, il girasole, il carciofo, la 
gerbera. 
Tra le Asteraceae VSRQWaQee, l¶aVSUaggiQe [HelmiQWhRWheca echiRideV (L.) HRlXb] 
è una pianta erbacea annuale con un caratteristico sapore amarognolo dovuto al 
lattice bianco prodotto dal fusto quando viene reciso. Questa sua caratteristica è 
richiamata anche nel nome comune della specie. 
La SiaQWa cUeVce geQeUalmeQWe iQ ]RQe WemSeUaWe iQ IWalia e Qel UeVWR dell¶EXURSa 
e può essere facilmente rinvenuta lungo i bordi delle strade.  Le foglie hanno una 
forma obovale, sono di colore verde intenso e presentano una particolare 
bRllRViWj VXlla VXSeUficie, che le UeQde facilmeQWe UicRQRVcibili. L¶iQfiRUeVceQ]a q 
gialla. 
Della pianta si consumano le foglie allo stadio giovanile per la preparazione di 
minestre, zuppe, risotti o per farcire pizze rustiche, spesso insieme ad altre 
verdure. 
Conoscete questa erba selvatica? Come la utilizzate? 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello  
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Ven Il CaYRlR UicciR q XQa YaUieWj lRcale di RUWaggiR iQVeUiWa Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei 
prodotti agroalimentari tradizionali della Puglia, grazie alle attività del progetto 
BiodoverSO.  
Ai fiQi delle SURYe dRcXmeQWali SeU cRmSURYaUe l¶adR]iRQe di UegRle WUadizionali 
ed omogenee inerenti la lavorazione e conservazione per un periodo non inferiore 
ai 25 aQQi ci VRQR QXmeURVe WeVWimRQiaQ]e. Ad eVemSiR, Nel libUR ³PXglia dalla 
WeUUa alla WaYRla´ (AA.VV., 1990; EdiWRUe MaUiR Adda, BaUi), Qella Ve]iRQe dal 
WiWRlR ³©YademecXmª della cXciQa WiSica SXglieVe´, LXigi Sada, deVcUiYe la UiceWWa 
dal WiWRlR ³GQRccheWWi e caYRli Uicci (³CiambXddU-e cRleUu]]e´) eVclXViYa 
dell¶agUR di CaUbRQaUa (BaUi) e di GalliSRli (Lecce): ©PiaceYRle miQeVWUa iQ XVR 
soltanto in agro di Carbonara e di Gallipoli, dove appunto si coltiva il cavolo 
riccio. Pulire 500 g di cavoli ricci, lasciando i broccoli e le foglioline tenere; dare 
loro un bollo in molta acqua salata. Quindi versare nella medesima pentola 300 
g di gnocchetti, da far cuocere al dente. Dopo aver scolato ben bene pasta e 
verdura, condirli con semplice sugo di pomodoro e formaggio pecorino 
grttugiato». 
AQgiRlR Del LXQgR Qel libUR ³40 RUWaggi SRcR QRWi´ del 1942 UiSRUWa TXeVWR: ©V¶q 
un gruppo di cavoli che si possono chiamare senza testa. A differenza degli altri, 
essi non sono coltivati ciRq SeU l¶iQfiRUeVceQ]a R il ³caSSXcciR´, ma VRlameQWe 
SeU le fRglie; VRQR iQdicaWi aQche Qei caWalRghi cRl QRme di ³caYRli QRQ glRbRVi´ 

https://forms.gle/ZUsjJjjGqYvCpJVj9
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o cavoli da foglie. Ma se loro sono senza testa, hanno la testa bene a posto invece 
gli ortolani che li coltivano; essi, infatti, costituiscono un ottimo cibo, offrono un 
raccolto che si prolunga assai, staccando le foglie esterne man mano che sono 
sviluppate, anche nel pieno inverno». 
Il Cavolo riccio viene descritto da CeVaUe FRUWi Qel libUR ³La cRlWiYa]iRQe degli 
RUWaggi´ (1929), da EliR GUamigQaQi Qel ³TUaWWaWR di OUWicRlWXUa´ (1934) e da 
DRmeQicR TamaUR Qel libUR ³OUWaggi di gUaQde UeddiWR. TUaWWaWR di RUWicRlWXUa 
iQdXVWUiale. II YRlXme´ (1937, a SURSRViWR della CRlWiYa]iRQe del µCaYRlR a 
SeQQa¶). 
SXl del meQVile ³NRci ga]]eWWiQR: SeUiRdicR di YiWa QRceVe´ Q. 13, agRVWR-
VeWWembUe 1980, Vi legge Qell¶aUWicRlR iQWiWRlaWR ³I QRVWUi meVWieUi SRSRlaUi: 
L¶RUWRlaQR cRQ le VXe eUbe fUeVche´ che gli RUWRlaQi cRmmeUciaYaQR i ³cjYele 
Ui]]e´. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cavoloriccio #pat #biodiverso 
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Sab Pochi e semplici iQgUedieQWi SeU eValWaUe l¶aVSaUagR VelYaWicR (AVSaUagXV 
acutifolius L.), specie edule spontanea interessante per il suo elevato contenuto 
in proteine, aminoacidi essenziali, composti fenolici e le sue notevoli proprietà 
aQWiRVVidaQWi, Si� UileYaQWi che Qell¶aVSaUagR cRlWiYaWR. L¶imSiegR Si� cRmXQe 
dell¶aVSaUagR VelYaWicR in cucina lo vede protagonista di omelette e frittate. Ma 
se è vero che la cucina pugliese presenta il più frequente abbinamento di prodotti 
orticoli erbacei con la pasta, SeU VTXiViWi e leggeUi SUimi SiaWWi, l¶aVSaUagR 
selvatico non può mancare. Come realizzare la ricetta? Spadellare velocemente 
gli asparagi con olio extravergine di oliva, aglio tritato fine e sale ed aggiungere 
pomodorini, da far cuocere poco. Mantecare la pasta cotta al dente con il 
condimento et voilà, ecco pronto un piatto leggero e veloce. La pasta della ricetta 
mostrata nella foto è uno spaghetto spesso e ruvido. Per esaltare il sapore, il piatto 
è stato finito con un filo di olio extravergine crudo e spolverizzato con 
peperoncino piccante macinato. 
Buon appetito..! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #piantespontanee #asparagiselvatici 
#ricetta  
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m 

La Carota di Polignano in video trasmesso qualche anno fa a Geo&GEO. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cipollarossadiacquaviva 

 
 1

8 
Lun Vi abbiamo già parlato dei carciofi ripieni, una ricetta pugliese realizzata con il 

³Ue degli RUWaggi´ ed iQVeUiWa Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei SURdRWWi agURalimeQWaUi 
tradizionali della Regione Puglia grazie alle attività del progetto BiodiverSO. 
Quali prove dRcXmeQWali VRQR VWaWe XWili]]aWe SeU cRmSURYaUe l¶adR]iRQe di 
regole tradizionali ed omogenee inerenti lavorazione e conservazione per un 
SeUiRdR QRQ iQfeUiRUe ai 25 aQQi? Ê SUeVWR deWWR. I ³CaUciRfi UiSieQi´ cRQ la 
traduzione in dialetto barese vengono deVcUiWWi da GiRYaQQi PaQ]a Qel libUR ³Le 
checiQe de QRQRQQe´ (ScheQa ediWRUe, 1982) alle SagiQe 200 e 201 (©CaUciRfi 
ripieni - ScaUciRffe chieQeª) e Qella YaUiaQWe cRQ l¶aggiXQWa dei SiVelli alle SagiQe 
160 e 161 («Piselli freschi e carciofi ripieni - Pesiidde frische e scarcioffe 
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chiene»): «Togli ai carciofi le foglie esterne e il torsolo e, con un coltello bene 
affilato, taglia le punte; con le dita allarga un po' le foglie e metti, in mezzo, un 
impasto a base di mollica di pane inzuppata nell'acqua, uova sbattute, formaggio 
grattugiato, prezzemolo tagliuzzato, sale e pepe; impasto che dovrà risultare non 
eccessivamente sodo. Sistema i carciofi, così riempiti, in un tegame piuttosto 
alto; per mantenerli dritti riempi i vuoti con patate a tocchetti, e condisci con olio 
dopo aver cosparso la superficie di mollica di pane grattugiata; aggiungi l'acqua 
sino a ricoprire le patate e metti a cuocere»).  
LXigi Sada (1991) Qel libUR ³La cXciQa della WeUUa di BaUi´ (FUaQcR MX]]iR 
Editore, Padova), a pagina 75, riporWa la UiceWWa dei ³CaUciRfi UiSieQi´: «Nettare 4 
gURVVi caUciRfi di RXWigliaQR. TeQeUli a bagQR SeU XQ¶RUa Qell¶acTXa cRQ TXalche 
goccia di limone. Impastare q.b. del pangrattato con formaggio pecorino 
grattugiato, pochi capperi, sale, aglio e prezzemolo tritati finemente. Tolti i 
caUciRfi dall¶acTXa, faUli cRlaUe e UiemSiUli cRl cRmSRVWR SUeVVaQdRlR ViQR al 
girello. Disporli in una terrina verticalmente, mettendovi intorno 4 patate tagliate 
a spicchi e i gambi più teneri dei carciofi. Versarvi 2 mestoli di acqua tiepida, 
200 g di RliR di RliR d¶RliYa fiQR all¶alWe]]a di meWj caUciRfi. CXRceUe a fXRcR 
leQWR VeQ]a cRSeUchiR SeU XQ¶RUa e SRi SaVVaUe Qel fRUQR SeUchp Vi fRUmi XQa 
crosta al pangrattato».  
Nel libUR ³PXglia dalla WeUUa alla WaYRla´ (AA.VV., 1990, Editore Mario Adda, 
BaUi) a SagiQa 449 q UiSRUWaWa la UiceWWa dei CaUciRfi UiSieQi che ³iQ PXglia Vi faQQR 
iQ dXe mRdi: cRQ l¶XRYR e VeQ]a l¶XRYR. La SUeSaUa]iRQe YaUia VRlR SeU il 
cRQWeQXWR´. ³A WaYRla cRQ i caUciRfi´ q il libUR che AleVVaQdUR SXma ha 
pubblicato con Schena editore nel 1989. Il testo riporta 173 ricette a base di 
caUciRfR WUa cXi ³CaUciRfi UiSieQi alla SXglieVe´ a SagiQa 30. Nel UiceWWaUiR 
Pasquale (Viaggio nelle tradizioni e nella gastronomia) edito dal mensile di Mola 
di Bari Realtà Nuove nel marzo 1992 (supplemento al n. 12), dopo una breve 
QRWa VXlle TUadi]iRQi SaVTXali, VRQR UiSRUWaWe diYeUVe UiceWWe WUa cXi ³I VcaUciXzfele 
chiaiQe´ (CaUciRfi UiSieQi) cRQ gli iQgUedieQWi SeU 4 SeUVRQe e il SURcedimeQWR SeU 
la preparazione (a pagina 13).  
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #carciofiripieni #pat #biodiverso 
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Mar Colture Protette, mensile nazionale di orticoltura e florovivaismo edito da 
Edagricole, ha dedicato un articolo alla Compagnia del Carosello, descrivendone 
finalità, attività, mezzi di comunicazione e prodotti editoriali. 
https://coltureprotette.edagricole.it/orticoltura/pat-puglia-nasce-una-comunita-
del-cibo/  
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #coltureprotette #edagricole 
#recensione  

 2
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Mer Abbiamo già parlato della cima di cola, ma perché questo nome? Abbiamo 
chiesto a Vito Buono, giornalista ora in pensione che si è occupato di turismo, 
gastronomia, natura e ambiente nei ruoli di corrispondente, inviato, redattore e 
diUeWWRUe di diYeUVe WeVWaWe, SeUchp TXeVWR QRVWUR caYRlR Vi chiamaVVe ³Cima di 
cRla´. EccR la VXa UiVSRVWa: ©HR faWWR TXalche UiceUca. HR VcRSeUWR cRVu che iQ 
botanica eViVWe XQ geQeUe ³CRla´ che aSSaUWieQe alla famiglia delle 

https://coltureprotette.edagricole.it/orticoltura/pat-puglia-nasce-una-comunita-del-cibo/
https://coltureprotette.edagricole.it/orticoltura/pat-puglia-nasce-una-comunita-del-cibo/
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³SWeUcXliRideae´ e aQQRYeUa mRlWe VSecie che, fUa l¶alWUR, QRQ VRQR SUeVeQWi iQ 
IWalia. Si WUaWWa SeUz di SiaQWe aVVai lRQWaQe dalla ³bUaVVicaceae´ TXiQdi QRQ 
dovrebbe, quel termine, avere alcuna attinenza col nome di questo genere. Ho 
cercato anche nei dizionari latini e greci, per cercare qualche traccia: in quello 
laWiQR mi VRQR imbaWWXWR Qel WeUmiQe ³cRla´ che VigQifica ³cRlRQ´ e UimaQda a 
TXel WeUmiQe e lu SUeciVa che Vi WUaWWa dell¶iQWeVWiQR gUaVVR. IQ laWiQR c¶q aQche il 
YeUbR ³cRlR´ che ha il VigQificaWR di ³cRlWiYaUe´, ³eVeUciWaUe l¶agUicRlWXUa´ (di TXi 
il WeUmiQe ³cRlRQR´) ma aQche ³cXUaUe´, ³cRlaUe´ ³filWUaUe´ e ³deSXUaUe´. Nel 
di]iRQaUiR gUecR WURYiamR ³cRlRV´ che VigQifica ³bile´, ³fiele´. PRWUebbe TXiQdi 
quel termine avere qualche attinenza con questi perché indica un ortaggio che è 
bXRQR SeU ³deSXUaUe´ R faU beQe all¶iQWeVWiQR e alla bile? LR UiWeQgR SRcR 
SURbabile aQche Ve XQ TXalche cRllegameQWR c¶q. AllRUa hR cRQVXlWaWR diYeUVi 
di]iRQaUi di WeUmiQi dialeWWali baUeVi che hR a caVa. SX QeVVXQR q VSiegaWa l¶RUigiQe 
di TXeVWR QRme e WXWWi Vi limiWaQR a diUe che il WeUmiQe VigQifica ³caYRlR´ ed aQche 
³cRlaUe´ R ³VcRlaUe´ e che q aQche l¶abbUeYia]iRQe del QRme SURSUiR ³NicRla´ 
che poi ha aQche il dimiQXWiYR di ³CRliQR´. Alla fiQe, QRQ WURYaQdR UiVSRVWe 
cRQYiQceQWi alla mia dRmaQda mi VRQR faWWa l¶idea che TXel ³CRla´ R ³CRle´ QRQ 
fRVVe alWUR che XQ UichiamR a ³NicRla´ che mi VRQR figXUaWR fRVVe il cRQWadiQR 
che per primo ha selezionato questa varietà di cavolo: un contadino del territorio 
baUeVe, QaWXUalmeQWe, che SRUWaYa il QRme di ³NicRla´ e TXiQdi ³CRla´. SR che q 
XQ¶idea SeUegUiQa ma, iQ maQcaQ]a di ceUWe]]e, mi VRQR accRQWeQWaWR di TXeVWa 
audace intuizione. Continuerò a cercare e, in caso di novità, vi farò sapere». 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cimadicola #varietalocale #pat  
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Gio CRme cRQVeUYaUe le ³eUbe de fRUe´ SeU alcXQi giRUQi SUima di XWili]]aUle? Ce lR 
spiega Antonella Berlen con i seguenti consigli: «Dopo aver raccolto, in posti 
³VicXUi´ ViYRQi, cicRUielle, cUiVWalli e TXaQW¶alWUR il WeUUeQR VcelWR Yi RffUiUj, 
allaUgaWele VX XQ WelR, e, a diUla cRme Vi VaUebbe eVSUeVVa mia QRQQa, ³meWWeWele a 
SUeQdeUe aUia ³, SeU faU aVciXgaUe eYeQWXale XmidiWj deSRViWaWa VXlle foglie. 
PUiYaWele di UameWWi Vecchi, fili d¶eUba, WeUUicciR, fRglie maUce R macchiaWe e 
preparatele per le vostre ricette. Inserite le erbe in una busta integra, pulita e ben 
asciutta, distribuendole sul fondo e con i palmi delle mani ben aperte iniziate a 
premere delicatamente verso la base della stessa, procedendo dai margini verso 
l¶iQWeUQR SeU elimiQaUe TXaQWa Si� aUia SRVVibile. Al fXRUiXVciUe dell¶aUia la bXVWa 
cRmiQceUj ad adeUiUe alle fRglie e l¶iQgRmbUR dimiQXiUj fiQR a UeQdeUe, 
avvicinandole, foglie e bXVWa, XQ WXWW¶XQR. A TXeVWR SXQWR SeU eYiWaUe il UieQWUR 
dell¶aUia, chiXdeWe la bXVWa cRQ XQ bel QRdR VWUeWWR e ViVWemaWe iQ fUigR, dRYe 
potrete mantenerla per 2 - 3 giorni. Considerato il minimo spessore che avrete 
ottenuto e la leggerezza del tutto, potrete sovrapporla ad altri prodotti già 
presenti. Al bisogno, non dovete far altro che estrarre la busta, sciogliere il nodo, 
VcXRWeUla delicaWameQWe SeU faU ³VYegliaUe´ le YeUdXUe e SURcedeUe a laYaUle iQ Si� 
acque per impiegarle nelle vostre ricette preferite». 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #erbedefore #erbespontaee 
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Ven Consumare prodotti orticoli rispettandone la stagionalità può rappresentare un 
YaQWaggiR SeU i cRQVXmaWRUi e SeU l¶ambieQWe. Ma cosa si intende per stagionalità? 
È presto detto.  
Un prodotto orticolo può essere coltivato e consumato nella stessa zona climatica 
(ad esempio, prodotto in Italia e consumato in Italia), seguendo una stagionalità 
locale, oppure può essere coltivato in un Paese rispettando la stagionalità locale, 
ma essere commercializzato e consumato in un Paese diverso (ad esempio 
prodotto in campo in Nuova Zelanda e commercializzato e consumato in 
Europa); in questo caso si parlerà di stagionalità globale.  
In entrambi i casi si parla sempre di stagionalità, ma se la stagionalità globale 
garantisce una maggiore diffusione dei prodotti orticoli sul mercato globale e una 
YaUiabiliWj alimeQWaUe amSia e cRQViVWeQWe dXUaQWe WXWWR l¶aQQR, la VWagiRQaliWj 
locale, permette la valorizzazione dei prodotti legati al territorio e alle attività 
produttive locali oltre che la tutela delle cultivar tradizionali tipiche dei diversi 
territori. 
Si svincola dal concetto di stagionalità, invece, la produzione in serra, 
ampiamente utilizzata in tutto il mondo per anticipare o ritardare le produzioni o 
per realizzarle completamente fuori stagione e per far arrivare sul mercato tutti i 
SURdRWWi RUWicRli che Vi deVideUaQR iQ TXalViaVi mRmeQWR dell¶aQQR. 
Perché è importante fare attenzione alla stagionalità degli ortaggi?  
Innanzitutto per le caratteristiche nutrizionali: il contenuto di composti bioattivi 
di un ortaggio prodotto in campo e raccolto seguendo la stagionalità è migliore 
rispetto ad una produzione fuori stagione, in quanto la concentrazione di questi 
composti è strettamente correlata a fattori ambientali fondamentali come la luce 
e la temperatura tiSiche di XQ deWeUmiQaWR SeUiRdR dell¶aQQR. IQ Si�, Ve il SURdRWWR 
di stagione è commercializzato tramite filiera corta, si evitano tutte quelle fasi di 
post-raccolta come lo stoccaggio e il trasporto, che sono spesso associate alla 
perdita di tali composti. 
Oltre ad aspetti nutrizionali, va sottolineato il vantaggio per il consumatore in 
termini di riduzione dei costi, poiché acquistare un prodotto fuori stagione è 
sicuramente più costoso di acquistare un prodotto di stagione. Al costo netto per 
la produzione in campo, vanno infatti aggiunti i costi legati al trasporto e allo 
stoccaggio o i costi di produzione in serra, dovuti alle spese energetiche per 
ricreare le giuste condizioni di temperatura, umidità e luce tipiche del periodo 
naturale di maturazione, facendo notevolmente incrementare il prezzo finale del 
prodotto sul mercato.  
CRlWiYaUe RUWaggi fXRUi VWagiRQe iQ VeUUa, iQRlWUe, ha XQ imSaWWR VXll¶ambieQWe: il 
UiVcaldameQWR e l¶illXmiQa]iRQe aUWificiali VRQR cRQQeVVi iQfaWWi all¶emiVViRQe 
Qell¶ambieQWe di gas ad effetto serra; non solo, spesso per garantire un buon 
raccolto fuori stagione sono utilizzati più prodotti chimici (concimi, fitofarmaci), 
cRQ UiSeUcXVViRQi VXll¶iQTXiQameQWR ambieQWale.  
Riteniamo, quindi, che sia fondamentale conoscere la stagionalità dei nostri 
prodotti orticoli per renderci consumatori e acquirenti consapevoli; pertanto vi 
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proponiamo un esempio di calendario delle stagionalità redatto dal Ministero 
delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali. 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #ortaggi #stagionalità #calendario 
#caratteristichenutrizionali #impattoambientale #riduzionedeicosti 
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Sab Oggi pubblichiamo la ricetta della pizza con cime di rapa e mugnoli che 
Antonella Epicoco ha voluto condividere con la Compagnia del Carosello. 
Per Antonella la pizza fatta in casa è uno svago che la accompagna sin da 
bambina, quando le piaceva rimanere accanto alla madre intenta a prepararla. 
Antonella sapeva che alla fine le sarebbe toccato personalizzarla con gli 
ingredienti più graditi. Nel tempo, Antonella non ha saputo rinunciare al 
privilegio che è nella scelta delle materie prime, nell'attesa e persino nella 
delusione che, talvolta, può giungere dopo tanta attesa. Perché il segreto di un 
buon risultato è soprattutto negli errori, ovvero negli insegnamenti che si 
riescono a trarre. Così, Antonella continua a studiare la pizza, a sperimentarla, a 
prepararla per gli altri. Ciò che oggi la diverte più di tutto è riuscire a sorprendere 
con l'impiego di ingredienti che ha imparato ad apprezzare in prima persona e 
che riconosce in assoluto come eccezionali: gli ortaggi della biodiversità 
pugliese. Questa volta ne ha scelti due: una prima pizza con pomodoro, 
mozzarella, salame dolce e mugnuli ed una seconda con pomodoro, mozzarella, 
pomodori secchi, salame dolce e cime di rapa. 
IQgUedieQWi SeU l¶imSaVWR (SeU dXe Si]]e da ciUca 280 g): 335 g di faUiQa di WiSR 
"0" (meglio se con almeno 12 g di proteine), 225 g di acqua a temperatura 
ambiente, 25 g di lievito madre, 10 g di sale, 1 cucchiaio di olio. 
Ingredienti per il condimento: salsa di pomodoro, 2 mozzarelle fior di latte, un 
mazzetto di mugnuli, un mazzetto di cime di rapa, olio extravergine d'oliva, sale. 
I mugnuli e le cime di rapa si preparano molto velocemente: basta cuocerli in una 
pentola per pochi minuti, con abbondante olio e sale.  
La preparazione dell'impasto, invece, è la parte che richiede più pazienza. Si 
comincia mescolando olio, acqua e lievito in una ciotola capiente. Quando il 
lievito è del tutto sciolto, si inizia ad aggiungere la farina a pioggia. In questo 
modo si riesce ad amalgamare facilmente con le mani, a evitare la formazione di 
grumi e ad inglobare aria. Dopo aver unito circa la metà della farina al composto, 
si ottiene una sorta di pastella e si aggiunge allora il sale. Si procede 
spolverizzando ancora la farina, che dà sempre più consistenza all'impasto. 
Quand'esso è ancora nella ciotola e ha incorporato quasi tutta la farina, si riescono 
a formare già le prime pieghe e si lavora intanto sempre più energicamente. 
Terminata la farina, l'impasto risulta asciutto e pronto per essere trasferito sul 
piano di lavoro. Qui si maneggia accuratamente, ma per pochi minuti ancora, 
ricordando di stendere, bucherellare con l'aiuto dei polpastrelli e richiudere con 
delle pieghe. Catturare in questo momento l'aria è fondamentale per ottenere una 
buona alveolatura nella successiva fase di cottura. Quando l'impasto risulta 
omogeneo ed elastico, è il momento di appallottolarlo e lasciarlo riposare per 20 
minuti circa sul piano, coperto da un panno leggermente inumidito. Si procede 
facendo un breve rimpasto e si attende per 10 minuti ancora. Trascorso questo 
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tempo, si ripete l'operazione e si lascia riposare per altri soli 5 minuti. Alla fine, 
l'impasto risulta rilassato e pronto per essere adagiato in una ciotola abbastanza 
grande e a chiusura ermetica, dove avrà luogo la prima lievitazione alla 
temperatura costante di 25° circa. Se il procedimento si è avviato di sera, si torna 
al lavoro il mattino seguente per procedere allo staglio: si formano dei panetti, in 
questo caso due, del peso di 280 g l'uno. Si sistemano in un contenitore ermetico, 
ben separati tra loro, e si lascia che si compia anche la seconda lievitazione, 
quella finale.  
Dopo 24 ore complessive di lievitazione, immediatamente prima della stesura, si 
prende una padella antiaderente e si scalda sul fornello lasciando andare al 
massimo la fiamma. Quindi si allarga con le dita il panetto, procedendo dal centro 
verso il bordo. Si pone la base della pizza in padella e si condisce con la salsa di 
pomodoro, precedentemente insaporita con sale e olio. Quando il fondo della 
pizza sembra cotto al punto giusto, si aggiunge anche la fior di latte e si va a 
ultimare la cottura in forno preriscaldato alla massima temperatura con funzione 
grill, posizionando la pizza il più possibile in alto. La cottura si completa davvero 
in brevissimo tempo, si sforna e si termina di guarnire la pizza fumante con i 
mugnuli o le cime di rapa, il salame dolce e, a piacere, dei pomodori secchi.  
L'attesa, finalmente, è finita... buon appetito! 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cimedirapa #mugnuli #biodiversita 
#tradizione #pizza 
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Oggi Yi SURSRQiamR XQ¶iQWeUYiVWa ai fratelli Montaruli (iQ aUWe ³Me]]aSagQRWWa´) 
Ueali]]aWa Qell¶ambiWR del SURgeWWR BiRdiYeUSO. I dXe fUaWelli ci spiegano il valore 
di ricercare con attenzione e dedizione i prodotti più autentici del territorio 
pugliese, coinvolgendo attivamente anziani contadini, saggi raccoglitori di erbe 
selvatiche e giovani agricoltori. 
https://www.youtube.com/watch?v=QCXGWDuEGL8  
pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cucinacontadina #erbeselvatiche 
#biodiverso 
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Lun CRVa q XQa ³CRmXQiWj del CibR´?  

Filiera corta, ambiti locali, prodotti a km 0, agricoltura biologica, biodiversità. 
Negli ultimi anni sempre più spesso sono stati utilizzati questi termini per 
indicare il consumo consapevole di prodotti orticoli. Ma un termine in particolare 
QRQ q mai UiXVciWR ad imSRUVi all¶iQWeUQR di TXeVWR QXRYR ³Di]iRQaUiR dell¶RUWR´, 
VeSSXU Via VWaWR iQWURdRWWR RUmai da WemSR iQ IWalia: ³CRmXQiWj del CibR´. CRme 
UiSRUWaWR Qel VecRQdR cRmma dell¶aUWicRlR 13, L. 194/2015, con tale termine si 
indicano tutti quegli ambiti locali derivanti da accordi tra diversi enti (agricoltori, 
GAS, istituti scolastici, enti di ricerca, enti locali, ecc.), aventi come obiettivo 
comune lo studio di prodotti agricoli, la costituzione di filiere corte, la diffusione 
di nuove pratiche e saperi tradizionali sul territorio o la realizzazione di orti 
didattici.  Le Comunità del Cibo nascono, quindi, come risposta collettiva 

https://www.youtube.com/watch?v=QCXGWDuEGL8
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all¶eVigeQ]a dei SiccRli SURdXWWRUi agUaUi di WXWelaUe cRlWXUe e saperi locali da un 
laWR e, dall¶alWUR, di diffRQdeUe XQ SURdRWWR di TXaliWj.  
PeUchp ³CRmXQiWj del CibR´?  
CRVWiWXiUe XQa ³CRmXQiWj del CibR´ VigQifica SURmXRYeUe SURceVVi di UeWe e 
ciWWadiQaQ]a aWWiYa, all¶iQWeUQR dei TXali i VRWWRVcUiWWRUi della CaUWa della Comunità 
si fanno promotori e portavoce dei valori del proprio territorio, della cultura, del 
VaSeUe e delle WecQiche agUicRle. L¶aWWiYiWj della CRmXQiWj del CibR q dXQTXe il 
UiVXlWaWR di XQ¶a]iRQe ViQeUgica WUa aWWiYiWj SURdXWWiYe, WXUiVWiche ed educative, che 
si impegnano attivamente nella valorizzazione e preservazione della biodiversità 
agroalimentare tipica del territorio e di un modello di produzione e consumo 
³VRVWeQibili´.  
Ma facciamo qualche esempio. 
IQ IWalia, XQR dei SUimi eVemSi di ³CRmXQiWj del CibR´ q la CRmXQiWj del CibR 
della Garfagnana, costituita il 3 novembre del 2017 grazie ad un progetto 
dell¶UQiRQe CRmXQi GaUfagQaQa iQ TRVcaQa. OXWSXW di Wale SURgeWWR VRQR VWaWi la 
CaUWa della CRmXQiWj e il PaWWR del CibR e dell¶agURbiRdiYeUViWà, sottoscritti dai 
diversi soggetti partecipanti.  
Con la sottoscrizione della Carta della Comunità, i firmatari si sono impegnati a 
rispettarne i princìpi e a realizzare tutte le azioni utili alla tutela, valorizzazione 
e SURmR]iRQe dell¶agURbiRdiYeUViWj locale come simbolo di identità territoriale e 
promozione dei prodotti tipici del territorio. 
Un ulteriore esempio è quello della Comunità del cibo del Pollino e del 
Lagonegrese, costituita il 23 novembre 2016 su iniziativa di diversi enti del 
territorio, WUa cXi l¶aVVRcia]iRQe degli agUicRlWRUi cXVWRdi dell¶aUea del PRlliQR. 
Obiettivi principali di questa comunità sono il recupero e la trasmissione delle 
risorse genetiche di interesse agrario, la realizzazione di forme di filiera corta, il 
recupero e la trasmissione dei saperi tradizionali. 
UQR dei SURgeWWi Si� iQWeUeVVaQWi VYilXSSaWi iQ TXeVW¶aUea q TXellR degli ³IWiQeUaUi 
della biodiversità di interesse agricolo ed alimentare nel Parco Nazionale del 
PRlliQR´, che ha YiVWR il cRiQYRlgimeQWR di RlWUe 50 a]iende custodi presso le quali 
è possibile conoscere e studiare diverse varietà locali di piante e alberi. 
AlWUi eVemSi di ³CRmXQiWj del CibR´ VRQR il DiVWUeWWR del cibR ViciliaQR CIBO, le 
cRmXQiWj del cibR dell¶aUea ³Maiella VeUde´ iQ AbUX]]R e le CRmXQiWj del Cibo 
del Lazio, ad oggi in fase di sviluppo. 
E la Compagnia del Carosello?  
L¶idea di ³CRmXQiWj del CibR´ SURSRVWa dal QRVWUR SURgeWWR Vi fRQda VXlla 
sinergia tra enti locali, università, associazioni e attività produttive, turistiche e 
di ristorazione (VeQ]a limiWi di adeViRQe) e ha l¶RbieWWiYR di UeVWiWXiUe all¶imSUeVa 
agricola un ruolo centrale nel tessuto sociale del nostro territorio. 
L¶imSUeVa agUicRla, Qella QRVWUa YiViRQe, deYe eYRlYeUe VemSUe di Si� da VemSlice 
³VWUXWWXUa SURdXWWiYa´ YeUVR XQ¶impresa fortemente in relazione con il territorio e 
con le comunità locali, per, da un lato, produrre prodotti di qualità ben identificati 
e, dall¶alWUR, faciliWaUe la WUaVmiVViRQe di YalRUi, WUadi]iRQi e cXlWXUa ai ciWWadiQi di 
oggi e del domani.  
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Riteniamo che valorizzare le caratteristiche uniche delle nostre produzioni sia il 
modo più efficace di dare prospettiva ai coltivatori e, contestualmente, ai territori, 
sostenendo un modello di sviluppo equilibrato a beneficio delle comunità locali. 
Tutto questo, però, può essere possibile solo grazie alla partecipazione di tutti gli 
eQWi SaUWQeU del SURgeWWR, ma VRSUaWWXWWR gUa]ie al cRQWUibXWR e all¶iQWeUeVVe da 
parte di attività produttive, associazioni, enti e singoli cittadini. 
Non esitate a contattarci per SURgeWWaUe cRQ QRi la ³CRmXQiWj del CibR´ della 
Compagnia del Carosello! 
pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #comunitadelcibo 
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Mar La borragine (Borago officinalis L.) è una specie edule spontanea, indicata come 
il ³maiale dei SRYeUi´, SURSUiR SeUchp, alla VWeVVa VWUegXa del maiale, Vi XWili]]aQR 
WXWWe le SaUWi della SiaQWa. IQfaWWi, Qegli VWadi giRYaQili, Vi XVa l¶iQWeUa SiaQWa meQWUe 
i soli steli teneri (mondati dalla parte corticale sono dolciastri) e le sole foglie 
tenere quando la pianta è adulta.  
Nel 2019 la bRUUagiQe q VWaWa iQVeUiWa Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei SURdRWWi 
agroalimentari tradizionali della Puglia grazie alle attività del progetto 
BiodiverSO. Tra i vari documenti a supporto della tradizione omogenea di 
SUeSaUa]iRQe da almeQR 25 aQQi c¶q il WUaWWaWR del 1781 ³Del cibR SiWagRUicR, 
RYYeUR eUbaceR´ Qel TXale ViQceQ]R CRUUadR di OUia (BR), mRQacR celeVWiQR che 
dimorò in Napoli, riporta sette ricette per la borragine: in pottaggio di grasso, di 
magUR e alla UXVWica, all¶RUiWaQa, iQ fUiWWXUa, iQ WRUWelli, SeU cRQdimeQWR. 
Nel libUR ³Il RegQR delle DXe Sicilie deVcUiWWR ed illXVWUaWR´ L. CONTE (1853-
1857) a SURSRViWR di ³CeUigQRla´ VcUiYe: ©Le diYerse piante ortensi molto bene 
allignano nei nostri orti, e danno pregevoli prodotti; come a dire, finocchi, 
cipolle, agli, cavoli, broccoli, lattughe di grosso cesto, pomidoro, poponi, cicoria 
ortense, endivia, scarola, cavolo fiore e cavolo comune, rapa, rafano, senape, 
rucola, cocomero, borragine, selleri, zucche, ecc.» (Stabilimento tipografico di 
G. Nobile, Napoli, VIII, p. 74). 
Nel ³VRcabRlaUiR bRWaQicR maUWiQeVe´ di SelYaggi E. (1950, EdiWRUe A. De 
RRbeUWiV), a SagiQa 218, l¶aXWRUe fa XQa deVcUi]iRQe della pianta e delle abitudini 
SRSRlaUi dell¶eSRca UelaWiYe alla YeQdiWa degli aVSaUagi Qel WeUUiWRUiR maUWiQeVe: 
©(«)  dell¶iQYeUQR, cRmSaUiVce dRSR le SUime SiRggie eTXiQR]iali, TXaQdR le 
giovani piantine si raccolgono in normale sviluppo. Le foglie si mangiano fritte 
o, meglio, dopo averle avvoltolate nella pastella della farina. Si adoperano come 
ingrediente nelle decorazioni per gli ammalati delle vie respiratorie, o come 
infuso nel vino». 
PaVTXa BiaQcR, Qel libUR ³FiRUi VSRQWaQei di MXUgia´ (SXbblicazione della 
Regione Puglia, Assessorato alla cultura e P.I., CRSEC BA7) del 1990, riporta a 
pagina 99 la Borragine comune, segnalando le proprietà d'uso nella medicina 
popolare e nella cucina tradizionale della Murgia. 
Il mensile locale Realtà Nuove di Mola di Bari ha pubblicato nel 1995 una guida 
al UicRQRVcimeQWR e UiceWWe delle SiaQWe VSRQWaQee della flRUa mRleVe: ³I fRgghie 
de fRUe´ (la ³e´ iQ dialeWWR mRleVe q mXWa). IQfaWWi, a MRla q diffXVR il cRQVXmR 
di fogghie de fore, le foglie di campagna, con cui si indica tutto ciò che è allo 
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stato selvatico ed è commestibile: dalla tenera erbetta mangiata cruda in insalata, 
alle rosette di foglie più consistenti e fibrose che invece sono consumate cotte in 
diverse preparazioni gastronomiche. 
A Foggia è comune il pancotto, che viene cucinato in moltissimi ristoranti. Una 
delle più popolari varianti del pancotto è quella con i ' Foggj ammìskë (foglie 
miVWe). Si meWWRQR SaWaWe e allRUR Qell¶acTXa; SRi Vi fa bRlliUe e Vi aggiXQge XQ 
misto di verdure ovvero: rucola selvatica, marasciuoli, borragine, crespino 
spinoso, bietola di campagna, cicoria selvatica, finocchietto selvatico, 
cimamarelle, aspraggine e grespino. 
 
pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #borragine #erbespontanee #pat 
#biodiverso 
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Mer MaVVeUia GaUUaSSa, SeUla del liWRUale MRQRSRliWaQR, q ³XQa SiccRla gUaQde 
YedeWWa´ UiValeQWe alla fiQe del XVI VecRlR, la cXi VWUXWWXUa aUchiWeWWRQica Uichiama 
la maestosità delle tipiche torri costiere pugliesi e la tradizionalità delle masserie 
fortificate. Si trova in Contrada Losciale, ad un passo dal mare e dai monti, 
immersa tra gli ulivi secolari.  
Dal 2014 il complesso è gestito da Roberto Strippoli, giovanissimo imprenditore, 
economista di provenieQ]a, VWXdiRVR dell¶eQRgaVWURQRmia lRcale e dei SURceVVi di 
valorizzazione turistica del territorio. Roberto, grazie ai suoi numerosi viaggi e 
alla VXa cRQRVceQ]a delle migliRUi VWUXWWXUe UiceWWiYe d¶EXURSa, ha VaSXWR UeQdeUe 
Masseria Garrappa un gioiello di tradizione e qualità, fondato sulla cura dei 
deWWagli Via SeU TXaQWR UigXaUda la lRcaWiRQ, Via SeU l¶RffeUWa eQRgaVWURQRmica 
proposta che vanta prodotti ricercati e di comprovata qualità.  
MaVVeUia GaUUaSSa ha al VXR iQWeUQR il UiVWRUaQWe ³DRQR, legjmi di gXVWR´, il TXale 
offre un menù realizzato con materie prime locali e di alta qualità, valorizzate al 
massimo per creare e reinventare i piatti della nostra tradizione in chiave 
moderna. Lo chef Pietro Valoroso propone un menù à la carte che segue la 
tradizione e la stagionalità delle materie prime, tra cui gli ortaggi, rigorosamente 
cRlWiYaWi Qell¶RUWR biRlRgicR della VWUXWWXUa.  
DegQR di QRWa q, iQRlWUe, l¶RliR e[WUaYeUgiQe di RliYa SURdRWWR a SaUWiUe dagli XliYi 
secolari del complesso; bassissima acidità libera e alto contenuto in polifenoli 
UeQdRQR l¶RliR SURdRWWR iQ TXeVWa MaVVeUia XQ¶eccelleQ]a lRcale che Vi VSRVa 
perfettamente con la tradizionalità del menù proposto. 
Estremamente interessante è poi la cura nella selezione dei vini proposti. La 
cantina di Masseria Garrappa racchiude infatti etichette accuratamente 
selezionate da Roberto, il quale si occupa personalmente di visitare le più 
interessanti aziende vinicole pugliesi e di tutta Italia, realtà definite da lui stesso 
³di Qicchia´, Uicche di Vtoria e tradizione.   
L¶eVSeUieQ]a eQRgaVWURQRmica RffeUWa q iQRlWUe aUUicchiWa da QXmeURVe aWWiYiWj 
proposte da Masseria Garrappa, tra cui il laboratorio di cucina tradizionale curato 
dalla VigQRUa AQQamaUia TaUaQWiQi. All¶iQWeUQR della cRUQice VWRUica della 
struttura è allestito un vero e proprio laboratorio culinario a disposizione di ospiti 
e appassionati che desiderano conoscere la cucina tradizionale pugliese, partendo 
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dalle baVi. TXWWR, iQfaWWi, cRmiQcia Qell¶RUWR biRlRgicR cXUaWR da RRbeUWR: gli RVSiWi 
qui imparano a riconoscere e raccogliere le materie prime freschissime e a 
prepararle seguendo le ricette locali. 
Ciò che colpisce della filosofia di Masseria Garrappa è la volontà di valorizzare 
il WeUUiWRUiR WUamiWe XQ¶RffeUWa cXlWXUale ed eQRgaVWURQRmica, VWUXWWXUaWa d¶accRUdR 
con le principali realtà ricettive e produttive locali, in grado di mettere in risalto 
le unicità della Puglia: cultura, origini, tradizioni, natura e qualità sono le parole 
chiave per questa realtà. 
La masseria propone eventi enogastronomici che coinvolgono anche musica arte 
e spettacolo, squisitamente locali, eventi che hanno come obiettivo la 
valorizzazione delle eccellenze del territorio nei suoi molteplici aspetti culturali 
ed artistici; ne è un esempio il ciclo di eventi della stagione estiva appena 
WUaVcRUVa ³AgUXmeWR dei VeQVi-MXVica, AUWe ed EQRgaVWURQRmia´ che ha 
racchiuso, in uno scenario mozzafiato, un percorso culinario, musicale ed 
artistico per abbracciare tutti i sensi degli ospiti.  
Per il futuro, il padrone di casa ci anticipa che sarà tra le nuove proposte di 
MaVVeUia GaUUaSSa ³Radici´, XQ iQWeUeVVaQWe meQ� degXVWa]iRQe, iQ cXi VaUaQQR 
proposti e rivisitati piatti tipici e antiche ricette della cucina pugliese. 
Masseria Garrappa è un luogo in cui raffinatezza e tradizione si uniscono per dar 
YiWa ad XQ¶eVSeUieQ]a XQica iQ WXWWe le VXe fRUme. La SaVViRQe cRQ cXi RRbeUWR Vi 
è preso cura di questo piccolo tesoro mediterraneo è visibile in ogni angolo della 
struttura, il che la rende un modello di turismo culturale ed enogastronomico 
simbolo di qualità e di eccellenza tutta pugliese. 
 
pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #masserie #monopoli 
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Gio Boccione maggiore (Urospermum dalechampii (L.) F.W. Schmidt) e boccione 
minore (Urospermum picroides (L.) Scop. ex F.W. Schmid) sono due specie 
eduli spontanee, afferenti alla famiglia botanica delle Asteraceae, utilizzate nella 
cucina tradizionale e nella medicina popolare.  
Recentemente, ricercatori dell'Università degli SWXdi di BaUi e dell¶IVWiWXWR di 
Scienze delle Produzioni Alimentari ± CNR di Bari hanno pubblicato un articolo 
scientifico dimRVWUaQdR cRme l¶XWili]]R del floating system si è dimostrato 
efficace per la coltivazione di queste due specie.  
I ricercatori hanno valutato gli effetti della densità di semina su produzione e 
qualità ed hanno anche confrontato alcune caratteristiche qualitative tra prodotto 
coltivato in floating system e prodotto ottenuto da piante spontanee raccolte in 
pieno campo. 
I UiVXlWaWi della UiceUca, effeWWXaWa SUeVVR l¶A]ieQda VSeUimeQWale ³La NRUia´, a 
Mola di Bari, evidenziano che entrambe le specie sono adatte alla coltivazione in 
floating system, sebbene il boccione minore abbia mostrato un maggior contenuti 
di polifenoli totali ed una più alta attività antiossidante. Con la semina più bassa 
il boccione maggiore ha mostrato un contenuto più alto di nitrati, suggerendo la 
possibilità di utilizzare densità più elevate al fine di ottimizzare sia la produzione, 
sia la qualità del prodotto raccolto. 
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A differenza delle piante spontanee raccolte in pieno campo, le foglie delle piante 
coltivate in floating system sono risultate prive di residui di terreno, evidenziando 
la buona attitudine di questo sistema di coltivazione senza suolo per le produzioni 
orticole da destinare al settore della IV gamma. 
Anaclerio, M.; Renna, M.; Di Venere, D.; Sergio, L.; Santamaria, P. Smooth 
Golden Fleece and Prickly Golden Fleece as Potential New Vegetables for the 
Ready-to-Eat Production Chain. Agriculture, 11(1), 74. 
https://www.mdpi.com/2077-0472/11/1/74  
 
pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #speciespontanee #tradizione 
#domesticazione #qualita #valorizzazione 
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Ven L¶a]ieQda agUicRla ³SRUelle BaUQaba´, VWRUica a]ieQda che SURdXce RliR da WUe 
generazioni, è una realtà imprenditoriale tutta al femminile che opera nelle 
campagne monopolitane. Marianna, Nicla e Laura, giovani imprenditrici, hanno 
VaSXWR faU cUeVceUe l¶eUediWj di famiglia, dRQaQdR all¶a]ieQda XQa UiQQRYaWa 
identità.  
Il maUchiR ³SRUelle BaUQaba´ QaVce SeU daUe XQ QRme e XQ YRlWR ai SURdRWWi 
dell¶a]ieQda agUicRla di famiglia, SaUWeQdR dall¶RliR e[WUaYeUgiQe di RliYa, 
ricavato dai circa 1500 ulivi coltivati nel complesso aziendale, fino ad arrivare 
alle Vele]iRQi di RUWaggi e cUeme VSalmabili accXUaWameQWe cRQVeUYaWi VRWW¶RliR. 
Dei 160 eWWaUi dell¶a]ieQda, iQfaWWi, 20 eWWaUi VRQR cRlWiYaWi ad RUWaggi, maWeUie 
prime di eccellente qualità che sono poi lavorate SeU RWWeQeUe VRWW¶Rli WiSici delle 
tradizioni pugliesi. Tali prodotti possono essere acquistati anche tramite il sito di 
e-cRmmeUce a]ieQdale, che RffUe XQ caQale diUeWWR WUa l¶RUWR e le WaYRle dei 
consumatori. 
L¶RliR e[WUaYeUgiQe d¶RliYa q il filR cRQdXWWRUe dell¶eVSeUieQ]a imSUeQdiWRUiale 
dell¶a]ieQda agUicRla ³SRUelle BaUQaba´, che SXz cRQWaUe VX QXmeURVe YaUieWj di 
cultivar di olivo: Cima di Mola, Leccina, Nociara, Cima di Melfi, Coratina, 
Picholine, Simone, Nocellara e Frantoiana sono solo alcune delle cultivar 
SUeVeQWi iQ a]ieQda, dalle TXali Vi RWWeQgRQR Rli dall¶aURma e dal VaSRUe UiceUcaWi. 
Le ³SRUelle BaUQaba´ SURSRQgRQR, iQfaWWi, ³SRffiR´, RliR mXlWiYaUieWale SURdRWWR 
dal giusto connubio di diverse cultivar (Leccina, Nociara, Cima di Mola, Cima 
di Melfi) e i mRQRYaUieWali ³Pi]]icR´, 100% RliR da cRUaWiQa, e ³SecRlaUe´, 
derivante dalla secolare cultivar Cima di Mola. Infine, nei prossimi mesi sarà 
lanciato il nuovissimo monovarietale ricavato totalmente da olive Picholine.  
La qualità e il gusto dell¶RliR ³SRUelle BaUQaba´ ha iQRlWUe SeUmeVVR ad XQ 
marchio monopolitano di raggiungere grandi realtà oltreoceano come il 
Giappone, dove questo prodotto è stato riconosciuto come eccellente produzione 
iWaliaQa: q SRVVibile WURYaUe iQfaWWi i SURdRWWi ³SRUelle BaUQaba´ SUeVVR i gUaQdi 
maga]]iQi TakaVhima\a a TRk\R e iQ WXWWa l¶iVRla QiSSRQica, al fiaQcR dei 
migliori prodotti enogastronomici provenienti da tutto il mondo. 
L¶eVSeUieQ]a imSUeQdiWRUiale dell¶a]ieQda QRQ Vi limiWa eVclXViYameQWe ai 
prodotti alimentaUi, ma Vi q eVWeVa aQche al mRQdR della cRVmeVi: l¶a]ieQda UicaYa 
cUeme e Rlii SeU la cXUa del cRUSR e del YiVR dall¶RliR e[WUaYeUgiQe di RliYa, iQ 

https://www.mdpi.com/2077-0472/11/1/74
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cRQWiQXiWj cRQ l¶aQWica WUadi]iRQe mRQRSRliWaQa di SURdX]iRQe di VaSRQe da 
questa importantissima materia prima.  
Nel tempo Laura, Marianna e Nicla hanno cercato di differenziare il più possibile 
la propria offerta gastronomica ed esperienziale; nel 2016 hanno difatti aperto al 
SXbblicR le SRUWe della lRUR ³CRXQWU\ HRXVe´, XQ¶elegaQWe UealWj immeUVa Qella 
macchia mediWeUUaQea dRYe q SRVVibile YiYeUe XQ¶aXWeQWica eVSeUieQ]a Qella WeUUa 
di Puglia. 
Alle UeVideQ]e, dal 2019, Vi affiaQca il UiVWRUaQWe agUicRlR ³A SaVVR d¶RliR´, 
all¶iQWeUQR del TXale la cXRca Mimma Pacelli, aQch¶eVVa mRQRSRliWaQa, RffUe XQ 
menù ricco di tradizione. Il tutto è corredato dalle esperienze sensoriali che 
l¶a]ieQda RffUe: dagli aVVaggi di Rli, alla degXVWa]iRQe dei migliRUi YiQi SXglieVi, 
fino ad arrivare alle cooking class e alle visite dello storico frantoio Ipogeo del 
1700. 
Strettamente cRllegaWR all¶idea di WXUiVmR eVSeUieQ]iale q, iQfiQe, il SURgeWWR del 
consorzio Mareolivo, del quale la dott.ssa Laura Barnaba è presidente. Il 
consorzio, nato da un bando pubblico regionale, unisce varie realtà 
imSUeQdiWRUiali mRQRSRliWaQe cRQ l¶RbieWWiYR di SURSRUUe XQ¶RffeUWa WXUiVWica che 
QRQ Via Si� eVclXViYameQWe fRQdaWa VXlle ³3S´ ± Sea, Sand e Sun (mare, sabbia e 
sole) ± ma che, al cRQWUaUiR, RffUa XQ¶eVSeUieQ]a cRmSleWa del WeUUiWRUiR SXglieVe, 
facendone conoscere le tradizioni e la cultura agricola.  
L¶a]ieQda agUicRla ³SRUelle BaUQaba´ q, TXiQdi, la SURSRVWa di XQ¶imSUeQdiWRUia 
SXglieVe giRYaQe e all¶aYaQgXaUdia. TUe VRUelle che gXaUdaQR al fXWXUR del 
WeUUiWRUiR e dell¶a]ieQda di famiglia, cRglieQdR il megliR dalla QRVWUa WeUUa e dalla 
nostra cultura. Obiettivo per il futuro è quello di far apprezzare ancora di più, in 
Italia e nel mondo, questo marchio di qualità, nato dal sogno di tre sorelle nel 
VegQR dell¶eUediWj di XQ¶iQWeUa famiglia. 
 
pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #aziendaagricola #monopoli 
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Sab AbbiamR gij SaUlaWR del CaYRlR UicciR, QRWR cRme ³CRle Ui]]e´ (cRQ la ³e´ mXWa), 
una varietà locale di brassicacea iQVeUiWa Qell¶eleQcR dei PURdRWWi AgURalimeQWaUi 
Tradizionali della Puglia. 
Oggi vi proponiamo la ricetta del Cavolo riccio ripassato in padella, che 
Antonella Berlen ha voluto condividere con la Compagnia del Carosello. 
In una comoda padella versate del buon olio di oliva, a piacere ma senza 
esagerare, aggiungete 3-4 spicchi di agliR, XQa acciXga VRWW¶RliR VmiQX]]aWa, XQ 
SaiR di SRmRdRUiQi ³aSSeVi´, SUiYaWi dei Vemi e VSe]]eWWaWi, dXe fRglie di allRUR e, 
se gradite, poco peperoncino e una manciata di mandorle con la buccia.  
Fate andare a calore moderato, o come si diceva una volta, a ³fXRcR dRlce´, e 
TXaQdR il SURfXmR dell¶agliR cRmiQcia a ValiUe, aggiXQgeWe le fRglie di caYRlR 
riccio precedentemente lessate e, muovendole con un cucchiaio di legno, fatele 
insaporire ben bene.  
LaVciaWele UiSRVaUe SeU XQ SR¶ a fiamma VSeQWa e Qel frattempo tostate, se ne 
avete, alcune fette di pane tipico pugliese del giorno prima. Accompagnando il 
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tutto a del caciocavallo stagionato e del buon vino vi regalerete un momento 
speciale. 
Sempre, sottinteso, che amiate, aglio, alloro, pomodorini, acciughe, mandorle, 
caciRcaYallR VWagiRQaWR e«  caYRlR UicciR! 
 
pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cavoloriccio #varietalocale #pat 
#ricette 
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m 

Chi sono gli agricoltori custodi?  
ScRSUiamRlR aVVieme gXaUdaQdR TXeVWR bUeYe dRcXfilm Ueali]]aWR Qell¶ambiWR 
del progetto BiodiverSO. 
https://www.youtube.com/watch?v=UgM70zI2xuw&t=4s  
 
pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #biodiversita #agricoltoricustodi 
#biodiverso 

 
2 1 Lun A VegXiWR dell¶aWWiYiWj iQi]iale di ³desk research´ sono stati presi contatti con 

SURdXWWRUi, mRQdR UiceWWiYR e UiVWRUaWiYR, cRQ l¶RbieWWiYR di amSliaUe la UeWe di 
soggetti portatori di interesse e di raccogliere suggerimenti, idee e proposte. Da 
tali confronti sono stati prodotti contenuti per il sito internet della Compagnia del 
Carosello, al fine di favorire un dibattito partecipato con tutti gli utenti interessati 
agli argomenti proposti. 
Sacrificio, determinazione, impegno e costante voglia di fare, sono gli ingredienti 
comuni che abbiamo potuto constatare in questo primo giro di interviste. Le 
realtà che abbiamo avuto il piacere di conoscere ci hanno confermato quanto il 
nostro territorio sia ricco di potenziale e quanto sia fondamentale saper 
valorizzare al meglio ciò che ci circonda. Inoltre, abbiamo potuto constatare 
l¶aYYiciQameQWR di mRlWi giRYaQi al VeWWRUe agUicRlR: ciz ha deWeUmiQaWR la 
modernizzazione di uno dei settori più antichi della nostra economia, ma anche 
la crescita di aziende agricole, spesso frutto di una ricca tradizione di famiglia. Il 
UiVXlWaWR q XQ QXRYR mRdellR iQ cXi c¶q XQa maggiRUe RUgaQi]]a]iRQe dei cRmSiWi 
ed una amplificazione delle conoscenze.  
Da TXeVWi iQcRQWUi VRQR emeUVe aQche delle iQWeUeVVaQWi UifleVViRQi: l¶aVVeQ]a di 
una rete solida che possa avvicinare le attività produttive fra loro e con le 
iVWiWX]iRQi, l¶aVVeQ]a di XQa filieUa di VeWWRUe, la QRQ VemSUe adegXaWa fRUma]iRQe 
degli RSeUaWRUi di VeWWRUe e l¶aVVeQ]a di XQ SeUcRUVR eVSeUieQ]iale da RffUiUe ai 
clienti che sia di qualità e studiato, sono state solo alcune delle tematiche venute 
fuori durante i nostri incontri.  
Appare chiaro quindi che per mettere le basi di una futura Comunità del Cibo e 
per rafforzare le filiere locali, occorre progettare un differente modello di 
sviluppo. Proprio per questo, uno dei nostri prossimi passi sarà organizzare un 
confronto, un forum, in cui inviteremo i referenti dei Comuni di Conversano, 
Mola di Bari, Monopoli e Polignano a Mare, le associazioni di categoria e i 
rappresentanti di settore. In questa occasione vogliamo riflettere e confrontarci 
su alcune delle necessità attuali del settore agricolo e agroalimentare ed 

https://www.youtube.com/watch?v=UgM70zI2xuw&t=4s
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incentivare e proporre attività mirate alla valorizzazione del territorio e dei 
SURdRWWi WiSici. L¶RXWSXW VaUj XQ dRcXmeQWR cRQdiYiVR che SRVVa UaSSUeVeQWaUe XQ 
impegno programmatico e a lungo termine per il settore e le realtà coinvolte. 
Nel frattempo, continuiamo ad essere attivi sul territorio per estendere la nostra 
rete di portatori di interesse. Abbiamo in cantiere degli incontri con le scuole, al 
fine di sensibilizzare i consumatori più giovani, ma anche per avvicinare 
geQeUa]iRQi diffeUeQWi, magaUi cRiQYRlgeQdR le ³Yecchie geQeUa]iRQi´ cRQ 
l¶RbieWWiYR di SURmXRYeUe il WUaVfeUimeQWR dei VaSeUi WUadi]iRQali a TXelli che 
saranno i consumatori del domani. 
Tutte le news della Compagnia del Carosello sono disponibili sul sito web di 
progetto. 
https://lacompagniadelcarosello.it/  
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #partecipazione #news 
#comunitadelcibo #rete #territorio #agricoltura 

 2 Mar Francesco Verga, originario di Mola di Bari, il più piccolo di quattro fratelli, 
geVWiVce l¶a]ieQda agUicRla di famiglia da RlWUe 30 aQQi. IQ XQa SiccRla bRWWega Qel 
ceQWUR di MRla, UicaYaWa all¶iQWeUQR di XQ lRcale RUigiQaUiameQWe di SURSUieWj della 
QRQQa, l¶aWWiYiWj cUeVce e SaVVa dalla SURdX]iRQe iQ camSR alla YeQdiWa diUeWWa, 
quasi per caso. Francesco ci racconta che quando ha cominciato, i suoi primi 
clienti erano le persone che si dirigevano al municipio del Comune di Mola di 
Bari che, passando per caso dalla sua bottega, notavano la cassa di arance esposta 
all¶iQgUeVVR. Da allRUa, il SiccRlR lRcale della QRQQa q diYeQWaWR SiaQ SiaQR XQ 
punto di riferimento, tanto da far diventare Francesco Verga, affettuosamente, 
³FUaQceVcR delle AUaQce´. Oggi, a diVWaQ]a di aQQi, il VXR QegR]iR ha maQWeQXWR 
quel tocco di rusticità e tradizione delle tipiche botteghe di una volta. Un piccolo 
angolo fermo nel tempo, tra foto dei campi e diplomi appesi alle pareti, in cui i 
SURdRWWi, SUiQciSalmeQWe agUXmi, RliYe e ceUeali, Qe VRQR l¶eVVeQ]a. 
L¶agUXmeWR della famiglia di FUaQceVcR, SUeVeQWe Qel WeUUiWRUiR di CaVWellaQeWa, 
nella provincia di Taranto, ha una storia di almeno 70 anni e vanta diverse varietà 
aQWiche di agUXmi, cRme l¶aUaQcia BiRQdR CRmXQe e VaQiglia, TXeVW¶XlWima WUa 
le varietà di arance più dolci e richieste sul mercato. Accanto a queste varietà 
antiche, vi sono varietà più moderne e diffuse come le Navel e le Washington 
Navel, appartenenti alla famiglia delle cosiddette arance bionde, caratterizzate 
dalla presenza di un ombelico, navel in inglese, nella zona opposta al peduncolo. 
Tra le arance a frutto pigmentato, invece, Francesco coltiva principalmente la 
varietà TaroccR, aQch¶eVVa eVWUemameQWe cRQRVciXWa e UichieVWa. Nell¶agUXmeWR 
sono presenti anche mandarini, pompelmi gialli e rosa, cedri e una nuova varietà 
recentemente innestata di Limetta Romana, agrume poco conosciuto ma 
estremamente ricercato, una via di mezzo tra il lime e il limone per aspetto e 
sapore.  
Oltre agli agrumi, nei suoi campi Francesco coltiva grano tenero e duro 
utilizzando metodi di coltivazione antichi; dalla loro lavorazione ottiene semola 

https://lacompagniadelcarosello.it/
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e farina di grano tenero poco raffinata, ottime sia per la produzione di pasta che 
di focacce, pizze e panzerotti. 
L¶aWWiYiWj di FUaQceVcR q SXUa WUadi]iRQe, TXaliWj e geQXiQiWj. IQ camSR iQfaWWi QRQ 
vengono utilizzati concimi, ma solo il sovescio di piante spontanee o 
appositamente seminate per arricchire il terreno di sostanza organica e azoto. In 
particolare, Francesco semina e poi interra il favino (leguminosa 
tradizionalmente utilizzata in ambito zootecnico), che usa appunto come 
fertilizzante naturale, poiché coinvolto, insieme ai batteri rizobi, nel processo di 
a]RWRfiVVa]iRQe (cRQYeUViRQe dell¶a]RWR SUeVeQWe Qell¶aUia iQ XQa fRUma di a]RWR 
assimilabile dalle piante). 
Gli agrumi, le olive e le farine di Francesco sono prodotti ottenuti rispettando la 
QaWXUa e l¶ambieQWe e haQQR il VaSRUe della geQXiQiWj. La natura infatti, secondo 
FUaQceVcR, deYe faUe il VXR cRUVR e deYe eVVeUe laVciaWa ³libeUa´ dall¶XRmR, che 
deve intervenire il meno possibile. Questo pensiero si concretizza in campo con 
la riduzione al massimo degli interventi di manodopera del terreno e utilizzando 
solo metodi di fertilizzazione e concimazione naturale, ottenendo così prodotti 
dal sapore autentico, che letteralmente arrivano dal campo alla tavola. 
pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #aziendaagricola #moladibari 
#tradizione #qualita 

 3 Mer Da secoli la cultura e le tradizioni pugliesi e, più in generale, italiane, sono 
arricchite da ricorrenze ed eventi legati al mondo sacro che si manifestano 
localmente in sagre e feste patronali, ricchezza culturale del nostro territorio. 
Dagli albori fino ai giorni nostri, le sagre, organizzate da amministrazioni locali 
per promuovere i prodotti e la cultura del territorio, sono una forte attrazione per 
gli abitanti del posto e per i turisti, interessando, soprattutto negli ultimi anni, un 
pubblico sempre più giovane. 
Ma cosa si intende per sagra? 
SagUa q il VRVWaQWiYR femmiQile di VagUR, aQWica YaUiaQWe di ³VacUR´, e iQdica XQa 
festa celebrativa o commemorativa della consacrazione di un luogo o di un 
oggetto di culto; in seguito, tale termine ha indicato anche le ricorrenze legate ai 
cicli dell¶agUicRlWXUa SeU feVWeggiaUe XQ QXRYR UaccRlWR.  
A tal proposito, sono numerosi gli eventi di questo tipo che sono stati tramandati 
in tutto il territorio nostrano nel rispetto della stagionalità delle produzioni 
agricole; infatti, spesso le sagre di paese sono organizzate in concomitanza con 
la raccolta dei principali prodotti locali e offrono la possibilità agli agricoltori di 
proporre sui propri banconi prodotti stagionali freschi, appena raccolti: un vero 
e proprio esempio di km 0 e filiera diretta.  
Durante questi eventi si assiste ad una genuina condivisione dei valori del 
territorio: la sagra è un momento di contatto tra realtà differenti come agricoltori, 
ciWWadiQi e WXUiVWi, XQ¶RccaViRQe di aUUicchimeQWR gaVWURQRmicR e cXlWXUale. 
Però, negli ultimi anni le sagre sono state trascurate nella programmazione 
territoriale a favore di eventi turistici orientati maggiormente alla valorizzazione 
del comparto marittimo. È, quindi, necessario riportare al centro della 
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diVcXVViRQe SRliWica ed ecRQRmica l¶aWWeQ]iRQe YeUVR TXeVWR geQeUe di eYeQWi, che 
hanno plasmato la nostra cultura ed il nostro territorio. 
Come possiamo valorizzare questa tradizione? 
³FRRd TRXUiVm´ e ³MaUkeWiQg TeUUiWRUiale´ SRVVRQR eVVeUe le SaURle chiaYe SeU 
la progettazione di un modello di sviluppo programmatico e a lungo termine, che 
YalRUi]]i la Uicca WUadi]iRQe di VagUe e feVWe di SaeVe. PURSRUUe XQ¶RffeUWa WXUiVWica 
basata sulle produzioni tipiche del nostro territorio, puntando sulla diversità e 
SecXliaUiWj dei SURdRWWi, VSalmaWa VX Si� SeUiRdi dell¶aQQR, SeUmeWWeUebbe di 
RffUiUe XQ¶eVSeUieQ]a XQica, cRmSleWa ed aXWeQWica. PXQWaUe VXl MaUkeWiQg 
Territoriale non significa solo saper promuovere un territorio, ma anche saperne 
valorizzare le tipicità, con tutti i benefici che ne conseguono per i territori in 
termini di ritorno economico e di prestigio. 
Inoltre, riteniamo che per valorizzare al meglio questa tradizione occorra una 
solida rete di collaborazione tra realtà produttive ed enti, istituzioni, associazioni, 
SRichp VRlR iQ TXeVWR mRdR q SRVVibile RffUiUe XQ¶eVSeUieQ]a cRmSleVViYa XQica 
che abbracci tutte le sfumature della nostra terra, dai valori del territorio, ai 
prodotti agroalimentari tipici.  
IQ TXeVW¶RWWica, le VagUe SRVVRQR UaSSUeVeQWaUe XQ imSRUWaQWe YeicRlR di cXlWXUa 
locale e del territorio che coinvolga più soggetti: esse sono frutto della 
trasmissione di valori e tradizioni da parte delle generazioni passate ed è nostro 
compito preservare questa ricchezza, facendo di tutto affinché non vada perduta. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #sagre #territorio #valorizzazione 

 4 Gio L¶XVR di aUURVWiUe i lamSaVciRQi Qella ceQeUe ha Uadici aQWichiVVime. Ê XQ piatto a 
dir poco primordiale; uno dei primi alimenti umani che si è conservato sino ai 
nostri giorni. I lampascioni arrostiti o cotti sotto la cenere erano preparati nelle 
cucine dei più poveri, che si sfamavano con questi bulbi raccolti sulle Murge e 
nei pascoli magri. La sera, rientrati in casa, approfittavano della cenere calda per 
arrostirli e consumarli come companatico. Oggi questi sapori si riscoprono e si 
adattano alle tecniche di preparazione moderne. A volte, al posto della brace è 
utilizzato il forno, ma la preparazione originale resta quella di cuocerli col calore 
della cenere. Oggi sono preparati in occasioni conviviali come una grigliata 
all¶aSeUWR e YeQgRQR cRQVXmaWi cRQdeQdRli a VecRQda dei gXVWi cRQ SeSe, 
peperoncino, aglio, prezzemolo o menta. 
Come si preparano i lambascioni sotto la cenere? È presto detto. Coprire i 
lampascioni con cenere calda; una volta cotti, liberarli dalle tuniche esterne, 
metterli in un piatto da portata, condirli con olio di frantoio, sale e aceto. Possono 
essere serviti come antipasto e sono anche indicati come contorno agli arrosti di 
carne. 
Nel 2019 i lambascioni sotto la cenere nell'elenco nazionale dei Prodotti 
Agroalimentari Tradizionali della Puglia grazie a BiodiverSO. Tra i vari 
documenti a supporto della tradizione omogenea di preparazione da almeno 25 
aQQi c¶q XQa WeVWimRQiaQ]a del 1857 del BUXQi di BaUleWWa il TXale acceQQaYa a WUe 
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modi di consumare i bulbi: lessati e conditi con olio e aceto, fritti con farina o 
uova e arrostiti sotto la cenere calda. 
Vi q aQche LXigi Sada che fRUQiVce dXe WeVWimRQiaQ]e dell¶XVaQ]a di SUeSaUaUe i 
lamSaVciRQi VRWWR la ceQeUe. La SUima Qel YRlXme ³La cXciQa SXglieVe dei SRYeUi´ 
(Bibliotechine de «La Taberna» Edizioni del Centro Librario, 1973), la seconda 
nel libro del 1991 ³La cXciQa baUeVe alla SRYeUella´ (Edi]iRQi del URVRQe, 
FRggia), iQ cXi dedica XQ¶iQWeUa Ve]iRQe al lamSaVciRQe deVcUiYeQdRQe diYeUVi 
modi di preparazione, tra cui quella di arrostirli: «i lampascioni, non puliti 
totalmente, dopo aver fatto un taglio a croce nella parte inferiore, si tengono sotto 
XQR VWUaWR di ceQeUe ed XQR di fXRcR SeU me]]¶RUa. Si VSRgliaQR di XQa R dXe 
pellicole, rendendoli ben puliti, e si condiscono con olio, sale e pepe.» 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #lambascioni 
#lambascionisottolacenere #pat #biodiverso #cucinapugliese 

 5 Ven L¶AgUiWXUiVmR PaUeWaQR q XQa VWUXWWXUa WXUiVWicR-ricettiva sita nella splendida 
Yalle del CaQale di PiUUR e UicaYaWa dalla MaVVeUia PaUeWaQR NXRYR, XQ¶aQWica 
struttura risalente all¶iQi]iR del XVIII VecRlR. CRVWeggiaWa da SeUcRUVi 
cicloturistici e dal folto bosco che la collega direttamente a Santa Lucia ai Monti, 
la masseria offre un assaggio di Puglia a chiunque decida di visitarla. 
L¶accRglieQ]a e l¶RVSiWaliWj VRQR i SXQWi caUdiQe dell¶aWWiYiWj di GiXVeSSe DimRla, 
giovanissimo imprenditore monopolitano che, con la sua famiglia, nel 2010 ha 
acquisito e ristrutturato la masseria donandole nuova vita. Giuseppe non si è 
limitato a sfruttare le bellezze naturali offerte dalla splendida location, ma ha 
VaSXWR Qegli aQQi UiYalRUi]]aUe l¶iQWeUR WeUUiWRUiR ciUcRVWaQWe. 
Difatti, la proposta esperienziale di Agriturismo Paretano intende accogliere i 
SURSUi RVSiWi RffUeQdR XQ¶eVSeUieQ]a aXWeQWica e cRmSleWa che li accRmSagQi 
durante tutta la loro permanenza nelle nostre terre. Partendo dai prodotti 
dell¶a]ieQda agUicRla della maVVeUia, fiQR ad aUUiYaUe alle SaVVeggiaWe a caYallR 
cRVWeggiaQdR la Valle d¶IWUia, l¶RVSiWe q VemSUe meVVR Qelle cRQdi]iRQi di VeQWiUVi 
parte integrante della Puglia.  
PUeVVR l¶agUiWXUiVmR q SRVVibile XVXfUXiUe delle Si� YaUiegaWe eVSeUieQ]e che il 
nostro territorio può offrire: naturalmente ricavato tra colline e valli circostanti, 
un percorso cicloturistico permette di raggiungere i siti più interessanti attorno 
alla struttura; in alternativa, è possibile godersi il paesaggio a galoppo dei cavalli 
del maneggio di famiglia, allevati direttamente da Angelo Dimola, fratello del 
proprietario. 
Invece, per chi voglia semplicemente lasciarsi coccolare dalle dolcezze del 
territorio, il ristorante Masseria Paretano propone una cucina mediterranea 
rivisitata con materie prime tipiche locali, provenienti da aziende del territorio, e 
SURdRWWi dell¶a]ieQda agUicRla della famiglia DimRla: dall¶RliR e[WUaYeUgiQe di 
oliva ricavato dagli XliYi dei WeUUeQi ciUcRVWaQWi, all¶RWWimR VeUdeca dei YiWigQi di 
famiglia, fiQR ad aUUiYaUe ai Si� diVSaUaWi SURdRWWi dell¶RUWR. 
TXWWe le SURSRVWe dell¶a]ieQda agUicRla VRQR WUaWWaWe cRQ SaUWicRlaUe aWWeQ]iRQe iQ 
tutte le fasi della filiera di produzione, dal campo alla tavola. In tal modo, i 
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prodotti enogastronomici Masseria Paretano si sono aggiudicati la 
denominazione di prodotto biologico certificato. 
Prossimamente, Agriturismo Paretano metterà a disposizione degli ospiti un 
ultraleggero per sorvolare, gXidaWi da XQ SilRWa SURfeVViRQiVWa di ³PaUeWaQR Fl\´, 
i cieli VXlla Valle d¶IWUia e la cRVWa mRQRSRliWaQa. IQRlWUe, SeU gli amaQWi delle 
passeggiate, grazie al Programma di Sviluppo Rurale della Regione Puglia, sarà 
presto disponibile un percorso guidatR all¶iQWeUQR del bRVcR adiaceQWe alla 
struttura, con piazzole di sosta attrezzate.  
Il futuro di Agriturismo Paretano passa, infine, anche dalla rivalorizzazione delle 
strutture rurali del territorio: recentemente Giuseppe ha infatti acquisito la storica 
MaVVeUia CaYalleUi]]a, cRVWUXiWa VX RUdiQe di AlfRQVR d¶AUagRQa (1495 ± 1530), 
e imSRUWaQWe ceQWUR di UifeUimeQWR SeU l¶alleYameQWR eTXiQR della SeUeQiVVima 
Repubblica di Venezia fino al XIV secolo. Tale struttura verrà restaurata e 
inserita in un tour di visite guidate, al fine di farne apprezzare la bellezza storica 
e architettonica. 
AgUiWXUiVmR PaUeWaQR q l¶emblema di XQa giRYaQe PXglia che Vi fa caUicR delle 
nostre tradizioni e decide di donare al territorio una rinnovata vita, figlia 
dell¶ideQWiWj cXlWurale ereditata dai nostri avi ma con uno sguardo sempre rivolto 
al fXWXUR. NaWXUa, UiVWRUR e Uela[: l¶RffeUWa dell¶agUiWXUiVmR q cRme XQ gUaQde 
abbraccio che racchiude tutte le bellezze del nostro territorio e le porta in dono a 
chiunque decida di visitarlo. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #agriturismo #monopoli #masseria 
#dalcampoallatavola 

 6 Sab Un piatto speciale della nostra cucina contadina: bietole con le fave. Come si 
realizza questa ricetta? È presto detto. Dopo aver mondato e lavato le bietole, 
fatele cuocere in poca acqua. A parte, preparate il purè di fave e un soffritto 
abbondante di pomRdRUi (alcXQi li SUefeUiVcRQR ³VSellaWi´) a baVe di agliR. UQiWe 
il WXWWR e« bXRQ aSSeWiWR..! 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #bietolaselvatica #pat #ricetta 
#cucinacontadina 

 7 Do
m 

FebbUaiR, q WemSR di ³SaSaUiQa´ (aliaV SaSaYeUR VelYaWicR)« Oggi condividiamo 
questo video che mostra le modalità di preparazione di una ricetta povera 
contadina, nella quale le protagoniste sono le piante del papavero comune allo 
stadio di rosetta fogliare con lo scapo fiorale non ancora emesso. 
https://www.youtube.com/watch?v=v2z8YcK6Guo  
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #papavero #erbespontanee #ricette 
#cucinapovera #cucinacontadina 

 
 8 Lun Tenuta Pinto, gestita dalla famiglia Pinto da generazioni, è una villa agreste del 

1700 che VRUge Qel cXRUe dell¶agUR di MRla di BaUi.  
L¶aWWiYiWj ha Uadici cRQWadiQe e QaVce TXaUaQW¶aQQi fa cRme a]ieQda agUicRla. 
Oggi, sotto la guida di Domenico Pinto e dei suoi figli, il progetto è cresciuto 

https://www.youtube.com/watch?v=v2z8YcK6Guo
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fino a diventare resort, country house, agriturismo e meta estremamente ambita 
dagli VSRVi SeU i ³cRXQWU\ ZeddiQg³. A TXeVWa UealWj WXUiVWica e UiceWWiYa la 
famiglia PiQWR ha iQfaWWi XQiWR l¶aVSeWWR agUicRlR: Qei ciUca trenta ettari di terreni 
dell¶a]ieQda Vi cRlWiYaQR albeUi da fUXWWa, RUWaggi e Vi SURdXce XYa da WaYRla e RliR 
extravergine di oliva in regime biologico.  
Ê SURSUiR la WUadi]iRQe cRQWadiQa di famiglia che UaSSUeVeQWa l¶aQima di TeQXWa 
PiQWR. L¶a]ieQda agUicRla, iQfaWWi, fRQdaWa da ViWR PiQWR e affidaWa Qell¶XlWimR 
decennio alla seconda generazione della famiglia Pinto, può vantare produzioni 
dai sapori autentici, apprezzate sia sul mercato italiano che su quello estero. È 
SURSUiR dall¶agUicRlWRUe, cXVWRde del territorio, che nasce la possibilità di offrire 
un prodotto biologico, sano e locale, coltivato in campo, che abbia interessanti 
caratteristiche nutraceutiche. Per il futuro, Domenico Pinto ha in cantiere un 
progetto mirato allo studio e valorizzazione delle caratteristiche nutraceutiche e 
degli effetti salutistici dei suoi prodotti. 
La proposta gastronomica della Tenuta rispecchia a pieno questa mission e 
rappresenta un connubio perfetto tra agricoltura e cucina di qualità. Propone un 
menù studiato nei minimi dettagli dallo chef Giuseppe Pedone. Giovanissimo, 
cresciuto nelle cucine stellate dei migliori Hotel parigini, per Tenuta Pinto lo chef 
sceglie solo materie prime locali e la sua ricerca è fatta seguendo tre criteri: 
qualità, provenienza e stagionalità. La sua cucina è la perfetta unione tra 
tradizione e innovazione. 
L¶RffeUWa di TeQXWa PiQWR Vi VWa amSliaQdR aQche gUa]ie alla QaVciWa di XQ RUWR 
didattico di 2000 metri quadrati, in cui saranno coltivate piante officinali, verdure 
da foglia, ortaggi e micro-verdure (verdure raccolte immature, di solito al 
completo sviluppo dei cotiledoni o, al massimo, allo sviluppo della prima coppia 
di foglie vere, attualmente considerate super food). Il progetto, sviluppato in 
cRllabRUa]iRQe cRQ l¶a]ieQda agUicRla Ortogourmet, ha come obiettivo la 
YalRUi]]a]iRQe dei SURdRWWi dell¶RUWR Qel SeUiRdR aXWXQQR-primavera e 
UaSSUeVeQWa XQa Vfida SeU l¶alimeQWa]iRQe di TXaliWj. L¶RUWR didaWWicR VaUj a 
disposizione dei clienti e degli ospiti, che potranno seguire il percorso delle 
maWeUie SUime, dall¶RUWR alla WaYRla; lR chef accRmSagQeUj i cRmmeQVali Qell¶RUWR 
e spiegherà le caratteristiche degli ortaggi che si andranno a degustare.  
Inoltre, Tenuta Pinto si configura come masseria didattica. In linea con la 
filosofia di DomeQicR PiQWR, VecRQdR cXi q ³fRQdameQWale iQWeUYeQiUe VXl mRdR 
di YiYeUe SeU cambiaUe il mRdR di SURdXUUe´, la maVVeUia didaWWica SeUmeWWeUj di 
SXQWaUe, WUamiWe XQa VeUie di aWWiYiWj iQ camSR, alla fRUma]iRQe e all¶edXca]iRQe 
alimentare dei giovani. 
Per tutte queste ragioni Tenuta Pinto rappresenta un connubio perfetto tra 
tradizione e innovazione, ricerca di autenticità e modernità concettuale, dove 
bontà e qualità segnano tutto il percorso di crescita. Domenico è riuscito a 
SUeVeUYaUe l¶eVVeQ]a della cXlWura agricola tramandata da generazioni, 
aUUiccheQdR l¶aWWiYiWj di famiglia cRQ iQQRYa]iRQe, gXVWR e cXlWXUa, UeQdeQdR 
TeQXWa PiQWR XQ¶eccelleQ]a SXglieVe. 
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#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #tenutapinto #moladibari 
#agriturismo #tradizione #innovazione #qualita #stagionalita #ortodidattico 
#wedding 

 9 Mar I ³melRQi di iQYeUQR´ YeQgRQR cRVu deQRmiQaWi SeUchp SRVVRQR aQche eVVeUe 
conservati per un lungo periodo. Questa necessità, in passato, consentiva di avere 
a diVSRVi]iRQe fUXWWa fUeVca SeU WXWWR l¶iQYeUQR iQ WemSi iQ cXi i fUXWWi fXRUi VWagiRQe 
o importati dall¶alWUR emiVfeUR QRQ eViVWeYaQR.  
Per riuscire a conservare i frutti così a lungo questi devono essere raccolti prima 
della maturazione completa (10-20 giorni). I frutti possono superare i 40 cm di 
lunghezza ed i 25 cm di diametro, le forme sono le più diverse, mentre il peso 
SXz VXSeUaUe aQche gli 8 kg (geQeUalmeQWe SeUz RVcilla WUa 1,5 e 4 kg). L¶eSicaUSR 
può essere di colore bianco-latte, giallo e verde con tutte le tonalità, macchiettato 
o striato. Può essere liscio o corrugato, solcato longitudinalmente più o meno 
profondamente e presentare screpolature o un reticolo suberoso.  
Nel 1979, in un articolo del prof. Bianco sono riportate le seguenti varietà in 
Puglia: Rognoso verde scuro, Brindisino grosso o barlettano, Fedde fedde, 
Rognoso bianco, Morettino, Morettino a fasce o costoluto, Brindisino allungato 
o spagnolo, Brindisino a fasce o costoluto, Rognoso bianco grosso, Sementina 
pregiata, Brindisino sub-sferico, Rognoso verde scuro grosso, Rognoso bianco 
piccolo, Brindisino di Castellaneta, Locale di Laterza, Macchiettato, Melone di 
Gallipoli, Invernale di Morciano di Leuca, Rognoso giallo, Puppeti, Locale di 
CaVWellaQeWa, MelRQe GicRQdi, GelaWR d¶iQYeUQR, MelRQe WRQdR, LRcale di 
Carovigno, Fior di fava. Le conoscete? Le coltivate? 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #melonedinverno #varietalocali 

 1
0 

Mer Se ci chiedessero di raccontare la nostra Puglia, chiudendo gli occhi e 
descrivendola tramite una sola immagine, parleremmo senza dubbio delle 
immense distese di ulivi che, attraverso i secoli, accompagnano il popolo 
pugliese di generazione in generazione. Immersa in questo panorama tutto 
mediterraneo, Tenuta Chianchizza è degna rappresentante della storia agricola 
pugliese, fatta di cultura e tradizioni tramandate di padre in figlio. 
La masseria, che nasceva come struttura per uso agricolo, è stata ereditata negli 
aQQi µ90 dai fUaWelli BaUQaba, aWWXali SURSUieWaUi dell¶agUiWXUiVmR che, VRWWR 
l¶aWWeQWa geVWiRQe di CaUlR BaUQaba, l¶haQQR VaSXWa WUaVfRUmaUe Qella splendida 
realtà ricettiva odierna. 
La Tenuta, che oggi accoglie numerosi turisti da ogni parte del mondo, è frutto 
di un lavoro di ammodernamento e riqualificazione portato avanti con passione 
da CaUlR, cRQ l¶RbieWWiYR di faU aVVaSRUaUe ai SURSUi RVSiWi XQ¶aWmRVfeUa familiaUe 
fUXWWR della cXlWXUa dell¶accRglieQ]a SXglieVe: dall¶RUgaQi]]a]iRQe di eYeQWi e 
ceUimRQie, fiQR ad aUUiYaUe alla cRlWiYa]iRQe dell¶RUWR e degli XliYi di famiglia, 
SaVVaQdR SeU l¶aWWiYiWj UiVWRUaWiYa WXWWR ciz che YieQe RffeUWR da TeQXta 
Chianchizza è finalizzato alla valorizzazione delle ricchezze naturali del nostro 
territorio. 
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In cucina vengono utilizzati solo prodotti locali, per lo più provenienti dai 160 
ettari di terreno coltivati direttamente dai fratelli Barnaba; i piatti proposti sono 
il giusto compromesso tra la cucina tradizionale delle cuoche monopolitane 
AQgela MiQRia e LXcia PiVaQi e l¶iQQRYa]iRQe cXliQaUia dellR chef FUaQceVcR 
Pipoli.  
FiRUe all¶RcchiellR dei fUaWelli BaUQaba, da WUadi]iRQe di famiglia, q la SURdX]iRQe 
di RliR e[WUaYeUgiQe di RliYa, cRmmeUciali]]aWR cRQ il maUchiR ³CUiVWR delle 
ZRlle´. Dalle RliYe delle cXlWiYaU cRlWiYaWe iQ a]ieQda, SUiQciSalmeQWe µCima di 
MRla¶ VecRlaUe, µCRUaWiQa¶, µLecciQa¶, µPechiRliQe¶, µNRciaUa¶, µNRcellaUa del 
Belice¶ e µFUaQWRiR¶, YeQgRQR eVWUaWWe a fUeddR WUe YaUieWj di RliR: ³OliR 
MRQRcXlWiYaU´, eVWUaWWR al 100% da RliYe µCRUaWiQa¶, e dXe mXlWiYaUieWali ³OliR 
SecRlaUe´ e ³OliR PicciRWWR´, eQWUambi RWWeQXWi gUa]ie ad XQa meWicRlRVa e 
ricercata attività di blending. 
Il percorso di valorizzazione delle ricchezze naturali del nostro territorio, però, 
non si risolve nelle sole attività ricettive e di ristorazione; dai fratelli Barnaba, 
sono infatti promosse sul territorio numerose attività finalizzate alla trasmissione 
delle nostre tradizioni, soprattutto rivolte ad un pubblico di giovani e bambini.  
Ai laboratori stagionali di cucina, promossi dalla struttura e tenuti a cura di 
massaie e artigiani locali, si affiancano infatti percorsi della fattoria didattica 
pensati per i più piccoli: grazie alla collaborazione con la cooperativa Itaca, sono 
stati proposti giochi in cucina per la preparazione di prodotti da forno, la 
coltivazione di piante aromatiche, percorsi per la sensibilizzazione alla cura degli 
animali e, per concludere, giri su asinelli e trattori. Un vero spasso per i bambini 
che vi hanno partecipato!  
Tenuta Chianchizza si propone come un vero laboratorio agricolo, dove 
WUadi]iRQe e iQQRYa]iRQe cRllabRUaQR SeU RffUiUe agli RVSiWi dell¶agUiWXUiVmR e a 
tutto il territorio circostante un assaggio di Puglia in tutte le sue forme. La 
valorizzazione del nostro territorio e la salvaguardia della biodiversità dei nostri 
prodotti passano anche e soprattutto da questo genere di realtà, nelle quali non si 
guarda al nostro territorio solo nel tentativo di sfruttarne le meraviglie naturali, 
ma cRQ l¶RbieWWiYR di SUeVeUYaUlR e WUaVmeWWeUQe aQche le Si� SiccRle, belliVVime, 
sfumature. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #tenutachianchizza #masseria 
#monopoli #agriturismo #masseriadidattica 

 1
1 

Gio I carducci o cardoni sono germogli prodotti a partire dalle gemme presenti sul 
rizoma, in particolare durante la ripresa vegetativa della pianta, poco durante la 
produzione dei capolini. Nel dialetto di diversi comuni pugliesi a vocazione 
cinaricola vengono chiamati ³caUdXQe´ e ³figghiXle´ (la ³e´ iQ TXeVWR caVR, Qel 
dialetto molese, è muta). Questi germogli rappresentano il sistema di 
propagazione (agamica) più comune e tradizionale del carciofo, ma non il 
migliore. Esso consiste nel prelievo di carducci in sovrannumero dalle piante 
madUi all¶eSRca delle VcaUdXcciaWXUe (laVciaQdRQe dXe R WUe SeU SiaQWa) e, dRSR 
una selezione visiva, nel trapianto degli stessi in pieno campo. I carducci della 
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seconda scarducciatura, che in genere si effettua in gennaio-febbraio, possono 
essere collocati in piantonai possibilmente pacciamati in maniera da stimolare la 
radicazione e nel contempo formare un piccolo rizoma legnoso per gli impianti 
dell¶eVWaWe-autunno successivi.  
Parallelamente, una parte dei carducci viene venduta e consumata nella cucina 
tradizionale pugliese. Tradizionalmente vengono mondati eliminando le parti più 
coriacee e fibrose, quindi vengono lavati e lessati in acqua e sale. 
Successivamente si lasciano a bagno per alcune ore in acqua, cambiandola due, 
tre volte peU faciliWaUe la deamaUi]]a]iRQe, TXiQdi VRQR SURQWi all¶XVR. PRVVRQR 
essere semplicemente conditi con olio e sale, oppure essere utilizzati allo stesso 
modo dei capolini di carciofo. 
A voi piacciono i cardoni? Come li utilizzate? 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cardoni #carducci 
#cucinatradizionale 

 1
2 

Ven PeU l¶OUgaQi]]a]iRQe MRQdiale del TXUiVmR (UQiWed NaWiRQV WRUld TRXUiVm 
Organization, UNWTO) uno dei trend più in crescita negli ultimi anni è stato 
quello del turismo esperienziale ed enogastronomico, caratterizzato da forti 
afflussi turistici rivolti verso le aree di sviluppo rurale, con particolare 
riferimento a quelle caratterizzate dalla presenza di vini o prodotti agroalimentari 
di qualità legati alla tradizione. 
L¶effeWWR dell¶eQRgaVWURQRmia VXl WXUiVmR QRQ Vi limiWa Si� eVclXViYameQWe 
all¶acTXiVWR di SURdRWWi lRcali ma Vi q eVWeVR, cRmSUeQdeQdR, WUa le alWUe aWWiYiWj, 
visite ai luoghi di produzione (aziende vitivinicole, birrifici, frantoi, caseifici, 
pastifici, etc.), degustazioni di piatti tradizionali in ristoranti storici, la 
partecipazione a cooking class, food tour ed eventi a tema cibo. 
Ma come valorizzare una destinazione turistica-enogastronomica? 
La conoscenza del patrimonio enogastronomico locale può essere un fattore 
fondamentale per la scelta della destinazione di viaggio: il turista consapevole, 
infatti, è sempre in cerca delle esperienze tipiche del territorio che decide di 
visitare. 
Ma SUima di UeQdeUe cRQVaSeYRle il WXUiVWa, biVRgQa UeQdeUe SaUWeciSe l¶iQWeUa 
comunità in merito alle ricchezze culturali, tradizionali ed enogastronomiche del 
proprio territorio. Serve quindi un sistema di formazione ed informazione che 
possa intervenire sulle fondamenta del turismo, tramite attività di 
sensibilizzazione indirizzate ai cittadini su temi come la sostenibilità ambientale, 
la cultura del cibo, la riscoperta delle tradizioni culinarie locali. 
Quali possono essere, quindi, le azioni da porre in essere per valorizzare i prodotti 
tipici di un territorio e le proprie tradizioni attraverso il turismo 
enogastronomico? 
1) Diffe�en�ia�e lǯoffe��a ���i��icaǡ facendo le�a ��lle p�op�ie ��adi�ioni e 
sulla propria cultura enogastronomica, valorizzando i prodotti 
ag�oalimen�a�i �ipici del �e��i�o�io e p�e�e��andone lǯag�obiodi�e��i�� 
tipica. 
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2) Promuovere, attraverso un progetto di rete, un piano di turismo 
enogastronomico che abbracci a 360° tutte le esperienze tipiche della 
propria regione di appartenenza, offrendo al turista un percorso completo 
che lo faccia sentire perfettamente integrato nella cultura della destinazione 
scelta.  
3) Valorizzare e preservare il paesaggio enogastronomico e rurale 
tradizionale. Il territorio è fortemente caratterizzato dalle colture 
tradizionali (ad esempio le distese di ulivi pugliesi o i campi coltivati con gli 
ortaggi tipici del territorio), che contribuiscono a creare un paesaggio unico 
che resta impresso nella mente del viaggiatore enogastronomico. 
4) Raccontare e trasmettere la propria storia regionale, le proprie tradizioni. 
Esse vanno promosse tra gli abitanti della meta turistica attraverso processi 
di cittadinanza attiva; solo così è possibile creare uno storytelling efficace e 
coe�en�eǡ che ��a�me��a i �alo�i dǯo�igine del �e��i�o�ioǤ 
 
Fonte: Garibaldi R., 2020. Rapporto sul turismo enogastronomico italiano 
2020: trend e tendenze. Associazione Italiana Turismo Enogastronomico. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #turismoenogastronomico 
#promozione #agrobiodiversita #valorizzazione #rete #cultura #tradizioni 
#qualita #territorio 
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Sab Avete mai provato a fare il pesto o il paté di cima di rapa? La cima di rapa in 
cucina rischia di produrre molto scarto, se la maggior parte delle foglie non 
vengono utilizzate. Provate a utilizzarle (senza picciolo): dopo averle lavate, 
ValaWe e cRWWe, fUXllaWele cRQ XQ bel SR¶ di RliR di fUaQWRiR e cRQVeUYaWe il miVcXgliR 
in frigorifero. Quando lo vorrete, potrete utilizzare questo miscuglio come paté 
o per condire la pasta, dopo aver aggiunto pinoli, noci o pistacchi (in farina) e 
formaggio (e/o altro a vostro gradimento). Alcuni utilizzano anche la parte tenera 
dello stelo. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cimadirapa #pesto #patè 
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Sapori e Saperi della nostra terra. Un video di Alessio Digioia, corsista dell¶UTE 
di Mola di Bari, che ci mostra come realizzare un tortino di alici. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #ricetta #tradizioni #tortinodialici 
#ute #moladibari 
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Lun Da oggi e fino al 18 febbraio, la Compagnia del Carosello arriva nella scuola con 

quattro workshop didattici aYeQWi cRme RggeWWR ³L'AgURbiRdiYeUViWj RUWicRla e i 
prodotti tradizionale del WeUUiWRUiR´. 
Gli incontri coinvolgeranno gli studenti delle classi teU]e e TXaUWe dell¶IVWiWXWR 
PURfeVViRQale di SWaWR SeUYi]i SeU l¶EQRgaVWURQRmia e l¶OVSiWaliWj AlbeUghieUa 
³DRmeQicR MRdXgQR´ di PRligQaQR a MaUe. 
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Durante i workshop verranno condivisi i contenuti del progetto e si affronteranno 
i temi dell¶agrobiodiversità orticola e delle varietà locali, focalizzando 
l¶aWWeQ]iRQe VX alcXQe informazioni salutistiche e nutrizionali. Si parlerà, inoltre, 
di Prodotti Agroalimentari Tradizionali (PAT), con riferimento a quelli più 
rappresentativi dei territori dei Comuni partner del progetto. 
L¶iQi]iaWiYa, accRlWa cRQ eVWUemR eQWXViaVmR dai dRceQWi MaUia FUaQca PeUQiRla, 
Roberto Calisi e Rosa Pinto e dalla dirigente scolastica, Dott.ssa Margherita 
Manghisi, ha come obiettivo la sensibilizzazione dei consumatori più giovani e 
la condivisione di saperi i futuri protagonisti della filiera agroalimentare, 
enogastronomica e turistica. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #worshop #scuola #alberghiero 
#enogastronomia #pat #agrobiodiversita #varietalocali 
#caratteristichenutrizionali 
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Mar CRQ il WeUmiQe ³UXcRla VelYaWica´ YeQgRQR iQdicaWe diYeUVe VSecie aSSaUWeQeQWi al 
genere Diplotaxis. Quelle più importanti sono la ruchetta selvatica (D. tenuifolia 
(L.) DC.) e ruchetta violacea (D. erucoides (L.) DC. subsp. erucoides). Il nome 
del genere trae origine dal greco diplos, doppio, e taxis, fila, per la disposizione 
dei semi nella siliqua in due file. Il nome specifico, tenuifolia, si riferisce alle 
foglie sottili; erucoides, si riferisce alla somiglianza con le piante del genere 
Eruca. I termini dialettali per indicare la ruchetta selvatica sono: a rochele, 
àrucula, ruca, rùcula cresta, rucula gialla, rucula servaggia, rucula tarantina, 
U�gXla, UXcRleWWa, U¶cXacce, UXc¶, Uzcl, UXchele, UXche. La ruchetta violacea viene 
indicata con i seguenti termini dialettali: a rapodde, cemescazziette, cime de 
ciucce, maraiole, marasciule.  
La ruchetta selvatica è stata segnalata per la prima volta in Italia nel 1550. È 
XWili]]aWa da lXQgR WemSR a VcRSR alimeQWaUe, VRSUaWWXWWR Qell¶IWalia meUidiRQale. 
Il radicamento nel territorio è anche espresso dai tanti nomi dialettali. Dopo il 
1990 si è assistito ad un crescente aumento dei consumi dovuto anche 
all¶iQWUaSUeQdeQ]a di gUaQdi cXRchi che la SURSRQgRQR iQ VYaUiaWe UiceWWe. CRVu ad 
esempio viene impiegata come ingrediente in risotti, gnocchi, tortellini, in diversi 
tipi di pasta, pizze, piadine, con tartine e bruschette e per preparare carpacci. 
OlWUe a ciz l¶iQdXVWUia aUWigiaQale SUeSaUa cUeme, ValVe e SeVWR. La VSiQWa Si� 
UileYaQWe all¶aXmeQWR dei cRQVXmi q YeQXWa dall¶iQgeQWe UichieVWa da SaUWe delle 
industrie che preparano prodotti della IV gamma. Per soddisfare le crescenti 
richieste di mercato non è 
VWaWR Si� VXfficieQWe l¶aSSURYYigiRQameQWR cRQ le SiaQWe VSRQWaQee R cRQ la 
coltivazione su piccoli appezzamenti. Perciò, in Italia, è iniziata la coltura su 
larga scala con semi provenienti da una proficua attività sementiera. 
Successivamente, per facilitare la semina e assicurare la produzione durante 
l¶aUcR dell¶aQQR Vi q SaVVaWi all¶alleYameQWR iQ ambieQWe SURWeWWR, WaQWR che 
aWWXalmeQWe la cRlWXUa iQ VeUUa, Vi aggiUa Qell¶RUdiQe delle migliaia di eWWaUi. CRVu 
la ruchetta, da specie spontanea, è divenuta specie ortiva 



 

 161 

cRlWiYaWa. A ciz ha cRQWUibXiWR iQRlWUe l¶eleYaWa meccaQi]]a]iRQe di WXWWe le 
operazioni colturali, compresa la fase di raccolta e preparazione per i diversi 
segmenti di mercato, e come si è già detto il massiccio impiego nei prodotti di 
IV gamma cRQ l¶aSSRUWR dei cXRchi e degli RSeUaWRUi della filieUa agURalimeQWaUe. 
UQ cRQWUibXWR fRQdameQWale all¶amSia diffXViRQe della UXcheWWa VelYaWica q VWaWR 
fornito dai ricercatori pugliese. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #rucolaselvatica #ruchetta 
#biodiversita #speciespontanee  
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Mer SRQR emeUVe QXmeURVe SURSRVWe Qel fRUXm WemaWicR ³ValRUi]]a]iRQe e 
SURmR]iRQe dell¶agURbiRdiYeUViWj e dei SURdRWWi agURalimeQWaUi WUadi]iRQali dei 
comuni di ConverVaQR, MRla di BaUi, MRQRSRli e PRligQaQR a MaUe´, che Vi q 
tenuto martedì 9 febbraio 2021. 
All¶iQcRQWUR haQQR SaUWeciSaWR i UaSSUeVeQWaQWi dei TXaWWUR CRmXQi SaUWQeU del 
progetto, il referente della Riserva Naturale Regionale Orientata dei Laghi di 
Conversano e Gravina di Monsignore, il presidente nazionale FEDERUNI, il 
vicepresidente Coldiretti Bari ed il presidente ITS Agroalimentare Puglia. 
Tra le numerose proposte condivise durante il dibattito, è emersa l¶iVWiWX]iRQe di 
XQ ³GUeeQ Da\´ cRQ cadenza mensile e/o settimanale, durante il quale 
SURmXRYeUe XQ ³FaUmeU MaUkeW´ dedicaWR ai SURdRWWi agURalimeQWaUi WiSici del 
territorio, facendo particolare attenzione alla stagionalità delle colture. 
Inoltre, è stata proposto un percorso di eventi enogastronomici atto a valorizzare 
e promuovere il settore agroalimentare locale, sul modello di eventi e sagre già 
presenti e diffusi sul territorio. Tali eventi sono stati immaginati anche come 
cRQWeQiWRUi cXlWXUali all¶iQWeUQR dei TXali SURSRUUe cRQWeQXti informativi e 
didattici, per favorire una maggiore conoscenza dei prodotti agroalimentari tra i 
cRQVXmaWRUi e migliRUaUQe la cRQVaSeYRle]]a d¶acTXiVWR. 
È VWaWa accRlWa cRQ eQWXViaVmR l¶idea della cRVWiWX]iRQe di RUWi didaWWici e VRciali 
per favorire le attività di scuole, enti e associazioni territoriali. 
Infine, sono state segnalate iniziative promosse dagli enti territoriali finalizzate 
alla diffusione di buone pratiche agricole e, nello specifico, la prossima 
istituzione di un sistema di raccolta e riutilizzo degli scarti organici di potatura. 
Riscontrata la disponibilità da parte di tutti i rappresentanti degli enti coinvolti, 
possiamo dirci più che soddisfatti dei risultati di questo incontro tra istituzioni, 
associazioni e realtà imprenditoriali del WeUUiWRUiR. L¶RbieWWiYR q WUacciaUe il 
percorso verso un progetto di rete che veda un coinvolgimento più ampio sul 
territorio e supporti la valorizzazione dei nostri prodotti tradizionali, la tutela 
dell¶agURbiRdiYeUViWj e la WUaVmiVViRQe della QRVWUa cXltura e dei nostri saperi.  
SiamR VRlR all¶iQi]iR di XQ lXQgR SeUcRUVR, ma ViamR VXlla bXRQa VWUada! 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #forum #processopaartecipativo 
#condivisione #proposte #greenday #farmermarket #ortididattici #ortisociali 
#eventigastronomici #buonepraticheagricole #progettodirete #agrobiodiversita 
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Gio Teresa Montanaro, monopolitana verace, risiede da diversi anni al nord Italia ma 
ancora oggi è fortemente legata alla sua città natale. Teresa mantiene vive le 
tradizioni in cuciQa ed RgQi YRlWa che WRUQa a MRQRSRli ceUca di faUe ³VcRUWa´ di 
olio extra vergine, farina ed altri prodotti agroalimentari locali indispensabili per 
realizzare le ricette tradizionali della sua terra di origine. Oggi condividiamo la 
realizzazione della purea di fave e cicorie, immortalata da alcuni scatti che suo 
maUiWR PieUR ha ³UXbaWR´ SeU cRQdiYideUli cRQ la CRmSagQia del CaURVellR. GUa]ie 
Teresa e Piero..! 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #tradizioni #monopoli 
#prodottilocali #pureadifaveecicorie 
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Ven GUa]ie al SURgeWWR BiRdiYeUSO, i caUdRQi VRQR VWaWi iQVeUiWi Qell¶eleQcR Qa]iRQale 
dei prodotti agroalimentari tradizionali della Puglia, poiché è stato possibile 
reperire vari documenti a supporto della tradizione omogenea di preparazione da 
almeno 25 anni.  
AQgelR D¶AmbURViR Qel libUR ³TUa aQima e cRUSR - Cibo tra alimentazione in 
PXglia Qei VecRli XVIII e XIX´ (CRQWe EdiWRUe, Lecce, 1995), ciWa il cRQVXmR dei 
cardoni nel mese di febbraio del 1763 nel seminario di Gravina, nel mese di 
novembre del 1770 nel seminario di Trani, nel mese di febbraio del 1855 nel 
seminario di Molfetta, nonché nei mesi di dicembre del 1750 e di gennaio, 
febbraio e marzo del 1751 nel Monastero di S. Agnese di Trani. 
LXigi Sada Qel libUR ³La cXciQa della WeUUa di BaUi´ (FUaQcR MX]]iR EdiWRUe, 
PadRYa, 1991), UiSRUWa la UiceWWa ³CaUdXQe acchefaQaWe´ a baVe di caUdXcci, che 
YeQgRQR iQdicaWi cRme ³UimeVWicci delle SiaQWe di caUciRfR, che Vi VYellRQR 
durante la stagioQe iQYeUQale SeU VfRlWiUe le caUciRfaie´. 
I caUdRQi VRQR aQche XQ iQgUedieQWe della WiSica ³miQeVWUa YeUde´, SUimR SiaWWR 
caratteristico barese per il periodo di Natale. La ricetta viene descritta in dettaglio 
da NicRla BRUUi (1990) Qel caSiWRlR ³Il SXgliese a tavola. Alcune specialità della 
cXciQa SXglieVe ed il mRdR di SUeSaUaUle´ Qel libUR ³PXglia dalla WeUUa alla WaYRla´ 
(AA.VV., Editore Mario Adda, Bari). 
SXll¶RSXVcRlR ³C\QaUa´, VXSSlemeQWR al meQVile lRcale RealWj QXRYe di MRla di 
Bari (N. 46 del 1992) 
dedicato al carciofo, alle sue tradizioni e al suo impiego nella cucina tradizionale 
mRleVe, YieQe UiSRUWaWa XQ¶alWUa UiceWWa e la deVcUi]iRQe di ciz che VRQR caUdRQi 
(³CaUdeXQe´). I caUdXcci SRVVRQR VRVWiWXiUe i caUciRfi iQ alcXQi SiaWWi WiSici della 
cucina molese. Le ricette indicate sono: riso patate e cardoni al forno, cardoni 
lessi, cardoni fritti e cardoni con la pasta e col sugo. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cardoni #pat #biodiverso 
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Sab Abbiamo già parlato della borragine (Borago officinalis L.), una specie edule 
VSRQWaQea chiamaWa aQche ³maiale dei SRYeUi´, SURSUiR SeUchp, alla VWeVVa VWUegXa 
del maiale, si utilizzano tutte le parti della pianta. Infatti, negli stadi giovanili, si 
XVa l¶iQWeUa SiaQWa meQWUe i VRli steli teneri (mondati dalla parte corticale sono 
dolciastri) e le sole foglie tenere quando la pianta è adulta.  
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Su tutto il territorio pugliese la borragine è raccolta negli incolti insieme ad altre 
piante spontanee ed utilizzata nella preparazione di piatti tradizionali come le 
³FRglie miVchie´. UQ alWUR mRdR WiSicR di SUeSaUaUe la bRUUagiQe cRQViVWe Qel 
friggere le foglie migliori con la pastella ottenendo un piatto gustoso e 
scenografico. Della borragine si utilizzano anche i fiori, che arricchiscono i piatti 
di colore e sapore. In erboristica si utilizzano foglie e fiori, filtrando 
accuratamente i preparati per eliminare i peli della pianta, che risulterebbero 
irritanti per lo stomaco. Ha proprietà diuretiche, rinfrescanti, emollienti ed anche 
depurative. 
A voi piace la borragine? Come la utilizzate? 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #borragine #erbeselvatiche #ricette 
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PeUfeWWameQWe biaQca« XQ YideR dedicaWR alla CiSRlla biaQca di MaUgheUiWa, 
Ueali]]aWR Qell¶ambiWR del SURgeWWR BiRdiYeUSO. 
https://www.youtube.com/watch?v=_iP7tKmv5Xo 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cipolladimargherita #biodiverso 
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Lun Un PAT è un Prodotto Agroalimentare Tradizionale ottenuto con metodi di 

lavorazione, conservazione e stagionatura consolidati nel tempo, omogeneo per 
tutto il territorio interessato, secondo regole tradizionali, per un periodo non 
inferiore ai venticinque anni. 
I PAT UegiVWUaWi Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei PURdRWWi AgURalimeQWaUi TUadi]iRQali 
del Ministero Delle Politiche Agricole Alimentari e forestali, sono 5266 in tutta 
IWalia; iQ PXglia VRQR 299, di cXi 114 VRQR ³SURdRWWi YegeWali allR VWaWR QaWXUale e 
WUaVfRUmaWR´, il che ci UeQde la TXaUWa RegiRQe iQ IWalia SeU QXmeUR di SURdRWWi 
registrati in questa categoria (Campania 235, Toscana 192, Veneto 118).  
Al fine di implementare il processo comunicativo e di diffusione e condivisione 
dei VaSeUi, Qell¶ambiWR del SURgeWWR ³La CRmSagQia del CaURVellR´, VRQR VWaWe 
realizzate delle cartoline, da distribuire tra i partner del Progetto e sul territorio, 
che raffigurano PAT caratteristici e informazioni riguardanti la loro stagionalità. 
L¶idea alla baVe delle ³caUWRliQe dell¶agURbiRdiYeUViWj´, Ueali]]aWe dall¶ageQ]ia 
³COTA CRmXQica]iRQe´ di ViQceQ]R CRWa, QaVce TXiQdi dalla YRlRQWj di 
condividere e far conoscere i prodotti dell¶agURbiRdiYeUViWj RUWicRla dei WeUUiWRUi 
coinvolti e di lasciare a chiunque visiti i nostri Comuni, Territori a sostegno 
dell¶AgURbiRdiYeUViWj e CRmXQiWj del CibR, il UicRUdR di XQR dei QRVWUi Si� 
importanti patrimoni. 
I nostri prodotti orticoli infatti, al pari dei tradizionali monumenti storici e 
paesaggi caratteristici, ci identificano nel mondo e sono per noi, e per i nostri 
territori, motivi di vanto ed orgoglio.  
Nelle prossime settimane, vi mostreremo nel dettaglio tutte le cartoline 
realizzate« Stay tuned! 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #pat #cartoline #agrobiodiversita 

https://www.youtube.com/watch?v=_iP7tKmv5Xo
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Mar Grazie al progetto BiodiverSO, nel 2015 la rucola selvatica è stata inserita 
Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei SURdRWWi agURalimeQWaUi WUadi]iRQali della Puglia, poiché 
è stato possibile supportare la tradizione omogenea di preparazione da almeno 
25 anni con diversi documenti.  
È stata segnalata per la prima volta da Petrollini e Cibo nel 1550. Nel territorio 
di Barletta (BAT) la ruchetta selvatica viene chiamata ruca, come attesta Bruni 
già nel 1857. Nel monastero di S. Agnese a Trani (BAT) alcuni documenti del 
1790 riportano che la ruca veniva consumata. Tradizionalmente la si raccoglieva 
ai margini dei campi, tra le mura in rovina, nei pressi di edifici abbandonati e al 
UiSaUR dal calSeVWiR e dagli aQimali. Da XQ SXQWR di YiVWa VcieQWificR, c¶q da diUe 
che eVVa QRQ ha UiVcRVVR l¶aWWeQ]iRQe dei UiceUcaWRUi Ve QRQ YeUVR la fiQe degli 
aQQi ¶80. 
DXUaQWe gli aQQi NRYaQWa i UiceUcaWRUi dell¶UQiYeUViWj e del CNR di Bari 
avviarono ricerche per mettere a punto la capacità di resistere alla salinità, le 
svariate tecniche di coltivazione, comprese quella in regime biologico e in 
idURSRQica, l¶idRQeiWj alla VXUgela]iRQe, la SUeSaUa]iRQe di SURdRWWi di IV gamma, 
e rivolte a stabilire il contenuto di polifenoli, di vitamina C e di nitrati. 
Il SURf. ViWR V. BiaQcR, gij OUdiQaUiR di OUWicRlWXUa SUeVVR l¶UQiYeUViWj degli 
Studi di Bari Aldo Moro, ha dedicato un capitolo alla rucola coltivata nel libro 
Orticoltura (a cura di Bianco e Pimpini, 1990). Bianco V., 1990. Rucola. Da, 
Bianco e Pampini, Orticoltura. Patron Editore, Bologna. p. 459-465.  
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #rucola #pat #biodiverso 
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Mer Parliamo ancora di borragine, condividendo una ricetta realizzata e proposta da 
Giulia Opuntia (alias Giulia Piepoli): pasta colorata (fatta con il ferretto) con 
borragine, guarnita con tonno, pomodori secchi e capperi. Come realizzarla? È 
presto detto. 
Ingredienti per la pasta: 300g di semola senatore cappelli non rimacinata (potete 
usare anche la rimacinata); 100g di foglie di borragine sbollentate e passate con 
un frullatore ad immersione; acqua q.b. Procedimento: versare la semola sulla 
spianatoia, fare un buco al centro e porre la borragine tritata; tenere accanto un 
recipiente con acqua tiepida da versare sRlR all¶RccRUUeQ]a, poiché la borragine 
sbollentata è ricca d¶acqua. Iniziare a impastare e versare qualche goccio di 
ulteriore acqua se l'impasto dovesse risultare troppo duro. Lavorare bene 
l'impasto fino a renderlo liscio. Lasciar riposare per 30 minuti coperto e 
successivamente creare il formato di pasta che più piace (cavatelli, orecchiette, 
tagliatelle, ecc).  
Parallelamente si realizza un impasto senza borragine (quindi con sola semola e 
acqua) e dopo il riposo dell'impasto si procede con la stesura: si può utilizzare 
una macchinetta per la sfoglia, oppure procedere con un mattarello. Per la 
realizzazione della sfoglia in foto, Giulia ha steso la sfoglia chiara, ha 
sovrapposto delle strisce di pasta verde, quindi ha ripassato col mattarello. Dopo 
la stesura, la pasta è stata tagliata alla stessa stregua delle tagliatelle, arrotolando 
successivamente con un comune ferretto da cucina. Giulia consiglia di far 
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asciugare la pasta almeno un giorno (tipicamente si può fare il giorno prima), 
perché se viene cotta subito rischia di non mantenere la forma. 
Per il condimento: rosolare dell'aglio con un pR¶ di olio EVO, aggiungere dei 
pomodori secchi sott'olio (tagliati a piccoli pezzi) e un pR¶ di acqua per farli 
ammorbidire; quando l'acqua si sarà asciugata aggiungere del tonno, capperi e 
far insaporire per qualche minuto.  
Cuocere la pasta, scolarla e manWecaUla alla ValVa. QXiQdi, imSiaWWaUe, VeUYiUe e« 
buon appetito! 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #borragine #ricetta #pastacolorata 
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Gio Si è conclusa la settimana dedicata ai workshop didattici, organizzati e tenuti 
dalla dott.ssa Alessandra Spagnulo e dal dott. Adriano Didonna, rivolti agli 
studenti delle claVVi WeU]e e TXaUWe dell¶IVWiWXWR PURfeVViRQale di SWaWR SeUYi]i SeU 
l¶EQRgaVWURQRmia e l¶OVSiWaliWj AlbeUghieUa ³DRmeQicR MRdXgQR´ di PRligQaQR 
a Mare. 
Partendo dal significato del termiQe ³AgURbiRdiYeUViWj´, abbiamR cRQdiYiVR cRQ 
i Uaga]]i l¶imSRUWaQ]a della biRdiYeUViWj RUWicRla lRcale e TXali VRQR i YaQWaggi 
che Qe deUiYaQR. SiamR SRi SaVVaWi alla defiQi]iRQe del WeUmiQe ³RUWaggiR´, 
classificando le diverse categorie di prodotti dell¶RUWR e SUeVeQWaQdR le SURSUieWj 
nutritive e possibili utilizzi in cucina di alcuni nostri ortaggi locali, tra cui 
numerosi PAT: la Carota di Polignano, alcune varietà locali di pomodori (Regina, 
Manduria e Giallo di Crispiano), il Barattiere e alcuni esempi di ortaggi nostrani 
³QRQ cRQYeQ]iRQali´ cRme CaUdRQi, Cime di ]XcchiQa, Cime di faYa e OURbaQche 
crenata.  
La VecRQda SaUWe dei ZRUkVhRS q VWaWa dedicaWa, iQYece, all¶aSSURfRQdimeQWR del 
turismo enogastronomico, individuato come mezzo ottimale per valorizzare e far 
conoscere le ricchezze (orticole e non) del nostro territorio. Abbiamo esaminato 
assieme ai ragazzi i concetti di turismo ed esperienza enogastronomica, facendo 
particolare attenzione a strumenti ed esperienze utili per far conoscere e 
tramandare tradizioni e cultura locale.  
Durante i workshop abbiamo registrato grande attenzione e curiosità da parte di 
tutti i partecipanti, sia docenti sia ragazzi, in particolar modo verso i temi 
dell¶agURbiRdiYeUViWj e dei PAT, SeU i TXali VRQR VWaWe SUeVeQWate numerose 
domande di approfondimento.  I ragazzi si sono sempre dimostrati attenti anche 
quando chiamati in causa e hanno dimostrato, durante tutte le quattro giornate di 
incontri, un forte interesse verso i temi trattati. 
Non possiamo che essere felici della bXRQa UiXVciWa dell¶iQi]iaWiYa e, VRSUaWWXWWR, 
UiQgUa]iaUe l¶IVWiWXWR PURfeVViRQale ³DRmeQicR MRdXgQR´ e la diUigeQWe 
VcRlaVWica, SeU l¶RVSiWaliWj dimRVWUaWa e l¶eQWXViaVmR eVSUeVVR fiQ da VXbiWR. CRQ 
la VSeUaQ]a di aYeU SiaQWaWR il ³Veme della cXUiRViWj´ Qelle meQWi della QRVWUa 
giovane platea, non possiamo che augurarci numerose altre occasioni di 
collaborazione tra le nostre realtà, nel segno delle nostre tradizioni e 
dell¶agURbiRdiYeUViWj. 
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#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #worshop #scuola #alberghiero 
#enogastronomia #pat #agrobiodiversita #varietalocali 

 2
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Ven Avete presente il caratteristico sapore pungente della rucola? È dovuto ad un 
SUiQciSiR aWWiYR, l¶eUXciQa, che q caSace di abbaVVaUe la SUessione arteriosa e 
quindi di contrastare l'ipertensione e le malattie cardiovascolari. 
L¶eUXciQa q XQ iVRWiRciaQaWR che la SiaQWa SURdXce cRme meccaQiVmR di difeVa 
quando le foglie di rucola vengono tagliate o masticate. In quel momento i 
glucosinolati e l'enzima mirosinasi entrano in contatto e generano l'isotiocianato 
erucina. Se quest'ultimo per la pianta è un meccanismo di difesa che serve per 
allontanare ad esempio gli animali, per l'uomo è invece un principio attivo di 
origine naturale in grado di rilassare la muscolatura dei vasi e di abbassare la 
pressione arteriosa attraverso il rilascio di un gastrasmettitore, il solfuro 
d'idrogeno.  
La rucola si può mangiare cruda, a differenza di altre brassicacee, così da non 
degradare l'enzima, e ci aiuta a coQWURllaUe l¶iSeUWeQViRQe. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #rucola #glucosinolati 
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Sab Oggi vi proponiamo alcune ricette che vedono come protagonista il succiamele 
delle fave. 
Fritte. I turioni deamarizzati vengono posti su un panno in modo tale da 
UimXRYeUe WXWWa l¶XmidiWj iQ ecceVVR. QXiQdi Vi SaVVa all¶iQfaUiQaWXUa dei WXUiRQi 
utilizzando un mix con pari quantità di 
farina di frumento tenero e semola rimacinata di frumento duro. I turioni così 
infarinati vengono fritti in olio extraveUgiQe d¶RliYa e VeUYiWi caldi dRSR aggiXQWa 
di Vale e SeSe. La cURccaQWe]]a ed il VaSRUe della cURVWa fUiWWa eValWa l¶iQWeUQR 
morbido ed il gusto amarognolo dei turioni. 
Insalata. I turioni, dopo la deamarizzazione, vengono conditi con olio, aceto, sale, 
aglio e menta. È una classica ricetta che può essere proposta sia come antipasto, 
sia come contorno per secondi piatti o per accompagnamento al purè di fave e 
cicRUie. La YeUViRQe mRdeUQa SUeYede aQche l¶XWili]]R di alcXQe gRcce di aceWR 
balsamico per aggiungere un retrogusto agro-dolce che ben contrasta il gusto 
amarognolo delle orobanche. 
Sformato. I turioni deamarizzati vengono sistemati in pirofila e cosparsi con una 
mistura di uova, formaggio canestrato pugliese, pan bagnato, sale e pepe. Si pone 
poi in forno a 180 °C fi no a che lo sformato acquisisce un bel colore dorato. Una 
ricetta che può essere proposta sia come antipasto sia come secondo piatto. 
Prevale la consistenza ed il gusto deciso delle orobanche, avvolte dalla 
delicatezza della mistura a base di uova. Per avere un sapore più marcato dello 
sformato, il formaggio canestrato di latte vaccino può essere sostituito da 
formaggio pecorino piccante. 
Involtini. Questa ricetta rappresenta una rivisitazione dei classici involtini di 
asparagi al forno. La preparazione prevede di avvolgere 3-4 turioni di orobanche 
all¶iQWeUQR di feWWe di VcamRU]a Vemi-VWagiRQaWa e VXcceVViYameQWe all¶iQWeUQR di 
fette di prosciutto cotto. Gli involtini così preparati vengono posti in una teglia e 
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conditi con formaggio grattugiato, pepe e burro fuso; si mettono poi in forno a 
180 °C fino a che non si ottiene una bella gratinatura dorata. Le varianti di questa 
UiceWWa SUeYedRQR l¶XWili]]R della VcamRU]a affXmicaWa R la VRVWiWX]iRQe del 
prosciutto cotto con pancetta affumicata o il prosciutto Praga. Un piatto gustoso 
che può essere proposto come antipasto caldo o come sostituto di un secondo 
piatto. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #orobanche #succiamele #pat 
#ricette #piantespontanee  
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UQ¶idea SeU il SUaQ]R dRmeQicale« SaWaWe, UiVR e caUciRfi. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #pataterisoecarciofi #pat #ricette 

 
3 1 Lun Dal 2015 la µCaURWa di PRligQaQR¶ q VWaWa iQVeUiWa Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei 

Prodotti Agroalimentari Tradizionali (PAT) del Ministero delle Politiche 
Agricole Alimentari e Forestali ed è stata scelta dalla Compagnia del Carosello 
cRme VRggeWWR di XQa delle dXe ³CaUWRliQe dell¶AgURbiRdiYeUViWj´ SUeYiVWe SeU il 
CRmXQe di PRligQaQR a MaUe, TeUUiWRUiR a VRVWegQR dell¶AgURbiRdiYeUViWj e 
Comunità del Cibo.  
AbbiamR VcelWR di XWili]]aUe la µCaURWa di PRligQaQR¶, QRWa aQche cRme CaURWa 
giallo-viola di Polignano e Bastinaca di San Vito, proprio per rappresentare 
Polignano a Mare, poiché questo ortaggio si coltiva quasi esclusivamente in 
TXeVWa ]RQa della PXglia, RccXSaQdR ciUca 20 eWWaUi dell¶RmRQima ciWWadiQa, il che 
la UeQde VimbRlR dell¶agURbiRdiYeUViWj RUWicRla lRcale.  
La carota (Daucus carota L.) è uno degli ortaggi più comuni nel mondo, la cui 
raccolta si concentra nel periodo che va da dicembre a marzo-aprile, ed è 
principalmente conosciuta e commercializzata di colore arancione. Il gruppo di 
ricerca del Dipartimento di Scienze agro-ambientali e WeUUiWRUiali e dell¶ IVWiWXWR 
di Scienze delle Produzioni Alimentari (ISPA-CNR) ha analizzato la storia e la 
WecQica cRlWXUale della µCaURWa di PRligQaQR¶ e Qe ha caUaWWeUi]]aWR il SURfilR di 
qualità, rispondendo ad un importante interrogativo. 
In cosa si diffeUeQ]ia la µCaURWa di PRligQaQR¶ dalla caURWa aUaQciRQe 
commerciale? 
IQQaQ]iWXWWR SeU l¶aVSeWWR: a diffeUeQ]a della caURWa cRmmeUciale aUaQciRQe, il 
cRlRUe eVWeUQR della Uadice della µCaURWa di PRligQaQR¶ mRVWUa XQ¶amSia 
variabilità cromatica, andando dal giallo pallido al viola scuro, mentre quello 
iQWeUQR SXz aQdaUe dal giallR chiaUR all¶aUaQciRQe chiaUR.  
Ma RlWUe al VXR cRlRUe YaUiegaWR, la SaUWicRlaUiWj della µCaURWa di PRligQaQR¶ q 
sicuramente da ricercare nelle sue caratteristiche nutrizionali. A differenza della 
carota commerciale, infatti, appare ridotto il contenuto totale di zuccheri 
(inferiore del 22%) meQWUe UiVXlWa maggiRUe l¶aWWiYiWj aQWiRVVidaQWe che, 
soprattutto nella radice di colore viola, è circa quattro volte superiore rispetto alla 
carota commerciale. Ciò è da ricercare nel maggior contenuto di importanti 
composti antiossidanti, tra cui spiccano gli antociani, pigmenti colorati 
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responsabili della colorazione blu-viola di alcune radici, che uniscono alla 
capacità antiossidante una buona capacità antinfiammatoria. Inoltre, nella 
µCaURWa di PRligQaQR¶ YiRla UiVXlWa maggiRUe il cRQWeQXWR iQ feQoli (3 volte 
superiore), carotenoidi totali (3,5 volte superiore) e Ꞵ-carotene (+37%) rispetto 
alla carota commerciale.  
EVWUemameQWe iQWeUeVVaQWe Qella µCaURWa di PRligQaQR¶ q aQche il UidRWWR 
contenuto in nitrati, composti che possono rappresentare una minaccia per la 
salute umana in quanto in parte trasformati in nitrosamine, composti associati a 
diYeUVi WiSi di caQcUR. Nella µCaURWa di PRligQaQR¶ il cRQWeQXWR di QiWUaWi q ciUca il 
50% in meno rispetto alla carota commerciale. 
Per tutte queste ragioni, la µCaURWa di PRligQaQR¶, VRSUaWWXWWR TXella YiRla, 
presenta un elevato valore nutrizionale e sembra particolarmente indicata per 
soddisfare la crescente richiesta di alimenti funzionali.  
Oltre alle interessanti caratteristiche nutrizionali, abbiamo scelto di utilizzare la 
µCaURWa di PRligQaQR¶ cRme SURWagRQiVWa delle QRVWUe µCaUWRliQe 
dell¶AgURbiRdiYeUViWj¶ SRichp q cRQVideUaWa XQa UiVRUVa geQeWica aXWRcWRQa 
regionale a rischio di erosione, il che la rende parte del nostro patrimonio di 
agrobiodiversità locale da tutelare. Inoltre, il recupero e la valorizzazione di 
questo ortaggio sono essenziali per portare avanti una tradizione ormai centenaria 
e per recuperare la cultura legata alla semina e raccolta di questo ortaggio. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #carotadipolignano #pat #cartolina 
#comunitadelcibo #territorioasostegnadellagrobiodiversita 

 2 Mar Oggi iQi]ia il feVWiYal della caQ]RQe iWaliaQa Qella ciWWj dei fiRUi« e SeU UimaQeUe 
iQ Wema, SRUgiamR TXeVWR bRXTXeW di cime di UaSa« la cima di rapa di Minervino. 
E sì, perché a Minervino Murge la cima di rapa viene proposta in mazzi, che 
sembrano bouquet di fiori, spuntando prezzi maggiori rispetto alle cime di rapa 
di altre località. 
La maggiRUe TXaliWj delle µCime di UaSa di MiQeUYiQR¶ VembUa eVVeUe legaWa alle 
particolari condizioni pedo-climatiche della zona, alla tecnica colturale adottata 
dai SURdXWWRUi dell¶agUR di MiQeUYiQR, geQeUalmeQWe caUaWWeUi]]aWa da XQ baVVR 
apporto di input esterni, e spesso dalla conduzione dei terreni in asciutto. Il 
Comune di Minervino Murge ha inserito la cima di rapa nel suo paniere dei 
prodotti De.Co. (denominazione comunale). 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cimadirapa #minervino #mazzi 
#bouquet #deco 

 3 Mer È venuto alla luce da pochi giorni il nuovo prodotto editoriale di Città Nostra: 
San Michele e la Civetta ± Storia e storie di Mola. 
La nuova rivista, intitolata coi due simboli storici di Mola, è dedicata alla storia 
del nostro paese. Storia da intendersi in modo ampio. A fianco alla narrazione di 
frammenti di quella Storia che trova posto nei testi di studio, si raccontano le 
storie di donne e di uomini e della loro palpitante vita quotidiana, che andrebbe 
persa per sempre se non fosVe fiVVaWa VXlla caUWa. QXeVWR q l¶iQWeQWR SUiQciSale di 
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SaQ Michele e la CiYeWWa, VRVWeQXWR dall¶aVSiUa]iRQe a cRQWUibXiUe alla cRVWUX]iRQe 
dell¶ideQWiWj cRmXQiWaUia di MRla. 
Va subito detto che, in questa rivista, gli argomenti sono trattati 
approfonditamente e, pertanto, non vi trovano spazio la cronaca recente, 
l¶aWWXaliWj, aQche Ve i diYeUVi aUWicRli cRQWUibXiVcRQR a faUci UifleWWeUe VXlla 
situazione attuale, su come ci siamo arrivati, sui perché Mola e i molesi sono 
oggi così. 
CRme Vi SXz YedeUe dall¶indice, San Michele e la Civetta è suddivisa in tre parti. 
La prima, dedicata in questo primo numero ai due simboli che danno il titolo alla 
UiYiVWa, WUaWWa del SaQWXaUiR di SaQ Michele a MRQWe SaQW¶AQgelR di UeceQWe 
restaurato, dei pellegrinaggi verso di esso (inclusi quelli dei molesi), dei cambi e 
delle modificazioni nel tempo dei due simboli ufficiali, e include pure la storia 
di XQa fURde VcRSeUWa SURSUiR gUa]ie al VimbRlR ³VbagliaWR´ della caUWa iQWeVWaWa 
del comune. 
La seconda parte, la più corposa, si apre con un saggio sulla preistoria del 
territorio molese, seguito dalle vicende della peste del 1690-92, che qualche 
aQalRgia SUeVeQWaQR cRQ l¶aWWXale ViWXa]iRQe SaQdemica. C¶q, TXiQdi, il lXQgR ed 
esaustivo articolo sulle unità di misura del passato, accompagnato da riflessioni 
sugli usi dei nostri antenati e delle loro propaggini fino a tempi recenti. Fanno 
VegXiWR dXe Vaggi VXll¶aUchiWeWWXUa ciYile di MRla: cRm¶eUaQR faWWe le caVe a 
schiera a partire da due secoli addietro (gran parte delle quali ancora esistenti) e 
l¶RUQameQWR di alcXQe caVe cRQ WeVWiQe VcRlSiWe. QXeVWa SaUWe Vi chiXde cRQ la 
QaUUa]iRQe dell¶AVVRcia]iRQe AUWe&MXVica, che WaQWa mXVica ha RffeUWR ai QRVWUi 
concittadini. 
Nella terza e ultima parte, trovaQR SRVWR YaUie UXbUiche Si� VQelle, cRme ³Il 
baWWeVimR dei SeVci´, che QaUUa della geQeVi dei QRmi dialeWWali degli RUgaQiVmi 
maUiQi (iQ TXeVWR QXmeUR X Vcedpgghie); ³MRleVi QRQ mRleVi´ dedicaWa alle 
persone che, venute da fuori, hanno fatto molto per la nostra comunità (il primo 
di cXi Vi VcUiYe q DRQ UliVVe NaWale); ³Dalla VSRUWa dei UicRUdi´ cRQWieQe WUe 
racconti della Mola del passato (sui costruttori di carri agricoli, su pratiche 
divinatorie e su una canzoncina); infine, ci sono le recensioni dei libri su Mola di 
recente pubblicazione. 
È interessante il fatto che, oltre a firme già note ci sono articoli scritti da firme 
inedite, alla prima esperienza saggistica. 
San Michele e la Civetta è il frutto di un notevole sforzo editoriale, che ha 
prodotto un corposo volume di 160 pagine, un vero e proprio libro costellato da 
numerose figure a colori e con una curatissima veste tipografica. Il prezzo di 
vendita è stato volutamente tenuto molto basso, solo 8 euro. Il volume è 
distribuito presso tutti i punti vendita di giornali e libri a Mola. Uscirà con 
cadenza annuale. 
 
Questa recensione è stata pubblicata da Città Nostra online. 
 

https://www.citta-nostra.it/2021/02/27/arriva-la-nuova-rivista-san-michele-e-la-civetta/%23more-57523
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#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #moladibari #sanmicheleelacivetta 
#storia #prodottoeditoriale 

 4 Gio Parliamo ancora di rucola, di quella maggiormente consumata: la ruchetta 
selvatica, Diplotaxis tenuifolia (L.) DC., utilizzata da lungo tempo a scopo 
alimentare, soprattutto nell'Italia meridionale. A differenza della ruchetta 
violacea, i fiori sono gialli. Il radicamento nel territorio è anche espresso dai tanti 
nomi dialettali: a rochele, àrucula, ruca, rùcula cresta, rucula gialla, rucula 
VeUYaggia, UXcXla WaUaQWiQa, U�gXla, UXcRleWWa, U¶cXacce, UXc¶, aURch¶l X mRQW, 
ruchele, ruche. Dopo il 1990 si è assistito ad un crescente aumento dei consumi 
di rucola selvatica dovuto anche all'intraprendenza di grandi cuochi che la 
propongono in svariate ricette. Un contributo fondamentale è stato fornito dalla 
ricerca pugliese. Le foglie hanno aroma gradevole ed intenso, e sono ricche di 
vitamina C. È consumata cruda oppure lessata in abbondante acqua salata e/o 
ripassata in padella con olio, aglio e pomodoro, fornendo così la base di 
preparazione di diversi piatti o come ingrediente per i ripieni di torte salate e 
rustiche. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #ruchetta #diplotaxis 
#diplotaxistenuifolia 

 5 Ven ll Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali ha approvato, con 
proprio decreto pubblicato sulla Gazzetta Ufficiale n. 48 del 28 febbraio scorso, 
la 21ma UeYiViRQe dell¶eleQcR Qa]iRQale dei PURdRWWi AgURalimeQWaUi TUadi]iRQali 
(PAT) suddivisi per regione e categoria. Grazie al progetto BiodiveSO, in 
ViQeUgia cRQ la CRmSagQia del CaURVellR, Qelle Ve]iRQi ³PURdRWWi YegeWali allR 
stato naturale R WUaVfRUmaWi´ e ³PURdRWWi della gaVWURQRmia´ l¶eleQcR UiVXlWa 
arricchito di dieci nuovi PAT: Boccione maggiore, Boccione minore, Carosello 
di Polignano, Cime di rapa di Minervino Murge, Acquasale, Frittata di asparagi 
selvatici, Lambascioni fritti, Olive fritte, Pasta col cavolfiore, Piselli freschi e 
carciofi ripieni. 
Nei prossimi giorni daremo maggiori informazioni sulle caratteristiche che 
haQQR cRQVeQWiWR di iQVeUiUe TXeVWi SURdRWWi Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei PAT. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #pat #revisione2021 #biodiverso 

 6 Sab La borragine nuovamente protagonista di una ricetta realizzata e proposta da 
Giulia Opuntia (alias Giulia Piepoli): gnocchi di borragine con pane raffermo, 
conditi con sughetto leggero di pomodori vernini e coniglio sfilacciato. 
Ingredienti per gli gnocchi: 100 g di borragine; 200 g di pane raffermo, messo in 
ammollo e poi strizzato; 160 g di farina; 60 g di formaggio grattugiato; 1 uovo; 
pepe q.b. Strizzare e sbriciolare il pane in una terrina. Scottare la borragine in 
acqua calda per almeno 7 minuti, sgocciolare, strizzare e tritarla finemente con 
un frullatore ad immersione. Unirla al pane, poi aggiungere la farina, il formaggio 
gUaWWXgiaWR, l¶XRYo, il sale e il pepe e impastare fino a ottenere un composto 
morbido e sufficientemente elastico (se troppo morbido aggiungere un pR¶ di 
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farina). Preparare dei rotolini, tagliarli a tocchetti e modellarli con una forchetta, 
oppure con le dita su un riga-gnocchi. 
Ingredienti per il condimento: Condimento: 600 g coniglio; 2 spicchi d¶aglio; 10-
15 pomodori da serbo; mezzo bicchiere di vino bianco; 2 rametti di timo; olio 
e[WUa YeUgiQe d¶RliYa, bURdR di caUQe e Vale T.b. Tagliare il coniglio a tocchetti 
(oppure lasciare i pezzi interi e sfilacciarlo verso la fine cottura, come da foto) e 
farlo insaporire in una padella antiaderente con olio, aglio e il timo. Sfumare con 
il vino bianco e, dopo qualche minuto, aggiungere i pomodori e farli appassire, 
tenendo il tutto abbastanza umido. Se serve, aggiXQgeUe XQ SR¶ di bURdR, SRi 
regolare di sale e pepe. Coprire la padella e lasciar cuocere per circa 15-20 minuti. 
Immergere gli gnocchi in acqua salata e portata a bollore, attendere che risalgano 
in superficie, quindi ripassarli nella salsa et voilà, il piatto è pronto. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #borragine #ricetta #gnocchi 
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E se oggi a tavola portassimo una scultura? La riproponiamo perché è davvero 
bella. Ce la propone uno studente dell¶UQiYeUViWj di BaUi appassionato di cucina 
e di arte tailandese: Sergio Di Liddo. 
Come sapete, la zucchina è un ortaggio dalle innumerevoli applicazioni in 
cucina; però forse non sapete che rappresentano un elemento versatile anche per 
effettuare decorazioni. Utilizzando la tecnica dell'intaglio thailandese è possibile 
dare spazio alla propria creatività! Di seguito sono riportate le varie fasi 
attraverso le quali Sergio realizza una rosa. 
 
https://fb.watch/3YwQk3fRK7/ 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #zucchina #sculture #decorazioni 
#intaglio #artetailandese 

 
 8 Lun Continua il nostro viaggio tra i prodotti della nostra agrobiodiversità orticola; le 

QRVWUe ³CaUWRliQe dell¶AgURbiRdiYeUViWj´ ci SRUWaQR a CRQYeUVaQR, alla VcRSeUWa 
del FagiRliQR dall¶OcchiR. 
SRliWameQWe iQdicaWR TXaVi iQ WXWWa la PXglia cRQ il QRme di ³FagiRliQR SiQWR´, il  
FagiRliQR dall¶OcchiR aSSaUWieQe alla VSecie bRWaQica Vigna unguiculata (L.) 
Walp. subsp. unguiculata (L.) Walp ed è stato registrato come PAT nel 2016 
gUa]ie al laYRUR del DISAAT dell¶UQiYeUViWj di BaUi AldR MRUR, che Qe ha 
determinato anche i seguenti caratteri: sostanza secca, ceneri, calcio, magnesio, 
potassio, sodio, boro, rame, ferro, manganese, zinco, proteine, fibre, vitamine 
idrosolubili e vitamine liposolubili. 
Si tratta di un ortaggio che viene coltivato solitamente in piccoli appezzamenti 
di WeUUa R iQ RUWi familiaUi; la YaUieWj ³FagiRliQR PiQWR´ q SUeVeQWe SUiQciSalmeQWe 
in provincia di Bari a Conversano, Putignano e Locorotondo. 
Questo PAT deve il suo nome alla particolarità dei suoi semi, generalmente di 
colore bianco opaco, quasi color crema, che presentano una caratteristica 
macchia scura inWRUQR all¶ilR, la TXale fa VRmigliaUe il Veme ad XQ YeUR e SURSUiR 

https://fb.watch/3YwQk3fRK7/
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occhio. Tali semi possono anche essere di colore nero, marrone chiaro o molto 
scuro tendente al nero, occasionalmente con variegature o piccole macchie 
circolari. In alcune forme la macchia iQWRUQR all¶ilR SUeVeQWa XQa cRlRUa]iRQe 
differente tendente al marroncino o al grigio.  
La SiaQWa del ³FagiRliQR PiQWR´ UaggiXQge VRliWameQWe XQ¶alWe]]a di ciUca 50-70 
cm ed è caratterizzata da foglie di colore verde intenso. I fiori sono generalmente 
di colore bianco oppure bianco con varie sfumature più o meno intense di violetto 
o rosa-viola pallido; si aprono nelle prime ore del giorno per richiudersi a metà 
giornata. I baccelli presentano una forma cilindrica, di lunghezza pari circa a 12-
15 cm e uno spessore tra 4 e 8 mm, e un colore verde scuro con la punta a striature 
viola.  
Il ³FagiRliQR PiQWR´ ha XQ ciclR di cRlWiYa]iRQe che Ya da 70 a 100 giRUQi, 
predilige climi caldi e, nel nostro territorio, va seminato a partire da aprile. Il 
periodo di raccolta va da giugno/luglio a settembre, è scalare e, con opportune 
tecniche manuali che evitano traumi nelle zone di distacco del baccello, è 
possibile ottenere rifioriture continue e maturazioni di baccelli sulla stessa pianta. 
AlWUe YaUieWj di ³FagiRliQR dall¶OcchiR´ SUeVeQWi iQ PXglia VRQR il ³FagiRliQR 
SiQWR a Veme QeUR´ e il ³FagiRliQR SiQWR a meWUR´. Il SUimR q SUeVeQWe Qei WeUUiWRUi 
di Mola di Bari e Conversano, ed è caratterizzato da un baccello stretto e lungo, 
di piccola pezzatura e colore viola scuro molto intenso, un fiore violetto che 
sfuma nel bianco e semi di forma romboidale con tegumento liscio e di colore 
QeUR. Il VecRQdR, deWWR ³a meWUR´ a caXVa dell¶iQXVXale lXQghe]]a della SiaQWa a 
portamento rampicante, che può raggiungere addirittura il metro di estensione, è 
caratterizzato da baccelli stretti e molto lunghi, di colore verde, fiori di colore 
bianco e semi, reniformi ed allungati, di colore rosso mattone.  
Il FagiRliQR dall¶OcchiR ci ha accRmSagQaWR iQ TXeVWa SiccRla SaUWe di SeUcRUVR, 
ma il nostro viaggio tra le varietà orticole tradizionali dei Comuni del Progetto 
non termina qui: il prossimo appuntamento ci porterà tra le campagne di 
MRQRSRli, dRYe VcRSUiUemR XQ alWUR PAT delle QRVWUe ³CaUWRliQe 
dell¶AgURbiRdiYeUViWj´. 
A presto, restate con noi! 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #fagiolinopinto #cartoline 
#conversano #abrobiodiversita  

 9 Mar Ad ottobre 2020, con la pubblicazione del nostro e-book, il Carosello di 
PRligQaQR QRQ eUa iQVeUiWR Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei PAT, nonostante la 
tradizionalità fosse assicurata dalla costanza del metodo di coltivazione adottato 
da un tempo superiore a quello previsto dalla normativa, ossia 25 anni.  
Il Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali ha approvato, con 
proprio decreto pubblicato sulla Gazzetta Ufficiale n. 48 del 28 febbraio 2021, la 
21ma UeYiViRQe dell¶eleQcR Qa]iRQale dei PAT e, gUa]ie al laYRUR effeWWXaWR cRQ 
le attività della Compagnia del Carosello, in sinergia con progetto BiodiverSO, 
aQche il CaURVellR di PRligQaQR q VWaWR iQVeUiWR Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei PAT 
pugliesi. 
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La Vcheda SUediVSRVWa dalla RegiRQe PXglia ai fiQi dell¶iQVeUimeQWR Qell¶eleQcR 
dei PAT riporta, per TXeVW¶RUWaggiR, i ViQRQimi CaURVellR me]]R lXQgR di 
Polignano, Carosello barese selezione Polignano, Barese selezione Polignano. 
Quali sono state le prove documentali utilizzate SeU cRmSURYaUe l¶adR]iRQe di 
regole tradizionali ed omogenee inerenti lavorazione e conservazione per un 
periodo non inferiore ai 25 anni? 
È presto detto. È stata utilizzata la testimonianza presente nel libro Orticoltura (a 
cura di Bianco e Pimpini, 1990); nel testo, il prof. Bianco dedica un capitolo al 
CaURVellR e Qell¶XlWima Sagina del suo trattato riporta i nomi delle popolazioni 
cRlWiYaWe iQ PXglia, WUa cXi il ³Me]]R lXQgR di PRligQaQR´. 
A supporto ti tale documento vi è anche supplemento al numero 5 del mensile 
CRlWXUe PURWeWWe dedicaWR alla ³ValRUi]]a]iRQe agURQRmica e SURmR]ione di 
caURVellR e baUaWWieUe di PXglia´. All¶iQWeUQR VRQR UiSRUWaWi diYeUVi cRQWUibXWi e 
foto che spesso fanno riferimento al Carosello di Polignano. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #carosellodipolignano  
#mezzolungodipolignano #pat #inserimento #biodiverso #biodiversita 
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Mer C'è un'altra specie di rucola, di origine mediterranea, che conosciamo e 
utilizziamo da tempo immemorabile: Eruca vesicaria (L.) Cav. Solo che 
attualmente è in fase di forte erosione genetica a causa della crescente attenzione 
che sta riscuotendo, al suo posto, la rucola selvatica, la Diplotaxis tenuifolia, la 
più presente in IV gamma e la più usata in tantissime preparazioni culinarie. La 
pianta di E. vesicaria è provvista di steli allungati con ramificazioni laterali 
terminanti con apici prefiorali, margine fogliare ondulato e colore delle foglie 
verde scuro. 
In Puglia, soprattutto nel barese, ma anche nelle altre province, la specie E. 
vesicaria viene ancora coltivata pur se a livello di piccoli orti e con rari casi di 
commercializzazione. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #rucola #eruca #erucavesicaria 
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Gio Nel 2019 l¶RUWica q VWaWa iQVeUiWa Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei SURdRWWi agURalimeQWaUi 
tradizionali della Puglia grazie alle attività del progetto BiodiverSO. Tra i vari 
documenti a supporto della tradizione omogenea di preparazione da almeno 25 
aQQi c¶q XQa deVcUi]iRQe dell¶RUWica SXglieVe che cRmSaUe Qel ³VRcabRlaUiR 
bRWaQicR maUWiQeVe´ di SelYaggi E. (1950). EdiWRUe A. De RRbeUWiV, Sag. 32. 
Una preparazione tradizionale a base di ortiche viene presentata da Luigi Sada in 
³CXciQa baUeVe alla SRYeUella´ S. 71, Edi]iRQi del RRVRQe, FRggia, 1991. AQche 
PeUgRla N. e DicRUaWR C. (2004) UiSRUWaQR l¶XWili]]R dell¶RUWica Qel WeVWR ³PeU 
VWUada Qei camSi, SiccRlR eUbaUiR ceUigQRlaQR´, CeQWUR UegiRQale di servizi 
educativi e culturali, Cerignola. 
UQ¶alWUa WeVWimRQiaQ]a ci YieQe fRUQiWa da PalRmbi D. (1999): ³EleQcR geQeUale 
delle piante erbacee ed arbustive, officinali e non, e di quelle coltivate, ma con 
proprietà medicinali, rinvenute nel territorio di Martano e, marginalmente, in 
quello di CarpigQaQR SaleQWiQR´. S.78, iQ ThalaVVia SaleQWiQa YRl. 26 (2002). 
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UQ iQWeUR caSiWRlR q dedicaWR all¶RUWica Qel WeVWR di BiaQcR VV, MaUiaQi R, 
Santamaria P (2009). Piante spontanee nella cucina tradizionale molese. Levante 
editore, Bari. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #ortica #pat #specielevatica 
#biodiverso 
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Ven Durante la raccolta delle olive, la ruchetta violacea, abbondantemente presente 
negli oliveti, veniva spesso cucinata con la pasta e condita con aglio, olio, 
SRmRdRUR ³aSSeVR´ e SeSeURQcino, perché rappresentava per molti contadini un 
piatto da consumare la sera dopo la giornata di lavoro.  
Le abbondanti e prolungate fioriture di Diplotaxis erucoides che si manifestano 
sul territorio pugliese nel periodo invernale rendono questa specie una tra le 
poche in quella stagione ad offrire nettare e polline, fonte di nutrimento alle api 
e alWUi iQVeWWi XWili all¶agUicRlWXUa.  
In alcune località è consuetudine mangiare solo le foglie adulte, in altre quelle 
più giovani, nonché i giovani getti con i fiori ancora in boccio, i quali si 
raccolgono da settembre fino a febbraio. Viene consumata cruda, ad insalata 
insieme ad altre erbe ed ortaggi, e cotta, in piatti a base di pasta e pomodoro o in 
UiSieQi di WRUWe ValaWe, cal]RQi e Si]]e UXVWiche R ³UiSaVVaWa´ iQ Sadella cRQ RliR, 
aglio, pomodoro e peperoncino. 
Conoscete la ruchetta violacea? Come la utilizzate? 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #rucola #ruchettaviolacea 
#diplotaxis #diplotaxiserucoides 
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Sab Fabio Pellegrini ha voluto condividere con noi una ricetta povera della cucina 
cRQWadiQa che Yede il SRmRdRUR ³a VcUeVce´ cRme SURWagRQiVWa. Si WUaWWa di XQa 
pietanza che i nostri avi consumavano al mattino prima di recarsi nei campi per 
i lavori del periodo invernale. UQa cXUiRViWj« VSeVVR, TXeVWa SieWaQ]a YeQiYa 
accompagnata da un bicchiere di vino rosso e nelle giornate fredde e piovose, si 
usava accompagnare anche con frittelle di pasta lievitata realizzata con farina e 
patata lessa. 
Da UicRUdaUe che il SRmRdRUR ³a VcUeVce´ q XQa WiSRlRgia di SRmRdRUR da VeUbR 
(nel dialetto di solito la seconda ³e´ q mXWa, iQ alcXQi dialeWWi la SUima ³e´ ha 
l¶acceQWR gUaYe). 
Per la ricetta proposta da Fabio occorrono (per due persone): pomodori da serbo 
(circa venti), quattro/cinque filetti di acciuga dissalati, mezzo cucchiaio di 
caSSeUi VRWW¶aceWR e RliR e[WUa YeUgiQe d¶RliYa T.b. 
La realizzazione della ricetta è molto semplice. Prendere i pomodori, privarli 
della buccia e schiacciarli con una forchetta in un piatto fondo. Aggiungere i 
fileWWi di acciXga WagliaWi a Se]]eWWiQi, i caSSeUi e« ³affRgaUe´ il WXWWR cRQ l¶RliR. 
Mantecare per bene tutti gli ingredienti ed il piatto e pronto per essere degustato. 
Abbiamo chiesto a Fabio se tale ricetta avesse un nome. Nei ricordi di Fabio non 
c¶q XQ YeUR e SURSUiR QRme ma XQa fUaVe (iQ dialeWWR SRligQaQeVe) dei VXRi 
genitori: «facime daue pemmedaure sperète!ª, RVVia ³facciamR dXe (che QRQ 
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iQdicaYa XQ QXmeUR SUeciVR ma XQ SR¶) SRmRdRUi VSUemXWi, SUiYaWi della 
bXccia!´. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #pomodorodaserbo #ricetta 
#tradizioni #cucinacontadina 
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Do
m 

L'inestimabile patrimonio di biodiversità delle Università è noto a pochi. Oggi vi 
mostriamo un video sul Museo Orto Botanico e il suo Erbario dell'Università 
degli Studi di Bari Aldo Moro. 
 
https://www.youtube.com/watch?v=w4oCYRVAFnE&feature=youtu.be&fbcli
d=IwAR0-
4yvEXcfGwlrAayt0NhqCmKCOXSe00kxEunERLFEJ3l3lXmfU2HDSctY  
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #ortobotanico #museo #università 
#biodiversità 
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Lun A seguito del recente decreto del Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e 

Forestali, i lambascioni fritti sono stati inseriti Qell¶eleQcR Qa]iRQale dei PAT 
pugliesi grazie al lavoro effettuato con le attività della Compagnia del Carosello, 
in sinergia con progetto BiodiverSO. 
QXali VRQR VWaWe le SURYe dRcXmeQWali XWili]]aWe SeU cRmSURYaUe l¶adR]iRQe di 
regole tradizionali ed omogenee inerenti lavorazione e conservazione per un 
periodo non inferiore ai 25 anni? 
LXigi Sada fRUQiVce dXe WeVWimRQiaQ]e dell¶XVaQ]a di SUeSaUaUe i lamSaVciRQi 
fUiWWi. La SUima Qel YRlXme ³La cXciQa SXglieVe dei SRYeUi´ (BibliRWechiQe de ©La 
Taberna» EdiziRQi del CeQWUR LibUaUiR, 1973), la VecRQda Qel libUR ³La cXciQa 
della WeUUa di BaUi´ (FUaQcR MX]]iR EdiWRUe, PadRYa, 1991) iQ cXi q UiSRUWaWa a 
SagiQa 67 la UiceWWa dei ³LambaVciRQi dRUaWi e fUiWWi´: ©MRQdaUe 500 g di 
lambascioni privandoli delle prime spoglie, poi strofinarli con un panno. Cuocerli 
in abbondante acqua salata. Scolarli leggermente al dente, infarinarli, passarli in 
2 uova battute e poi friggerli in olio di oliva bollente. Scolarli e disporli su una 
carta di tipo assorbente.»  
Anna Gosetti della Salda Qel libUR ³Le UiceWWe UegiRQali iWaliaQa´ (CaVa ediWUice 
Solares, 1967), a pagina 881, nel capitolo riservato alla Puglia, riporta tra le 
UiceWWe WUadi]iRQali ³LamSaVciXRli fUiWWi dRUaWi´. 
³LamSaVciRQi iQdRUaWi e fUiWWi´ cRQ la WUadX]iRQe iQ dialetto barese viene descritta 
da Giovanni Panza nel libro "Le checine de nononne" (Schena editore, 1982) alle 
pagine 64-67. 
³MXVcaUi dRUaWi e fUiWWi´ e ³MXVcaUi iQfaUiQaWi e fUiWWi´ VRQR deVcUiWWi a SagiQa 199 
del libUR ³UQa YiWa iQ cXciQa´ di AQgelR CRQVRli (1989). 
³I lambaVciRQi fUiWWi eUaQR aQche WUa le SRUWaWe del baQcheWWR QX]iale di BRQa 
Sforza, giovane ed avvenente ragazza, figlia di Gian Galeazzo Sforza ed Isabella 
D¶AUagRQa dXcheVVa di BaUi, che il 6 dicembUe 1517 VSRVz SeU SURcXUa (il maUiWR 
cinquaQWeQQe QRQ eUa iQfaWWi SUeVeQWe!) SigiVmRQdR I di PRlRQia´. 

https://www.youtube.com/watch?v=w4oCYRVAFnE&feature=youtu.be&fbclid=IwAR0-4yvEXcfGwlrAayt0NhqCmKCOXSe00kxEunERLFEJ3l3lXmfU2HDSctY
https://www.youtube.com/watch?v=w4oCYRVAFnE&feature=youtu.be&fbclid=IwAR0-4yvEXcfGwlrAayt0NhqCmKCOXSe00kxEunERLFEJ3l3lXmfU2HDSctY
https://www.youtube.com/watch?v=w4oCYRVAFnE&feature=youtu.be&fbclid=IwAR0-4yvEXcfGwlrAayt0NhqCmKCOXSe00kxEunERLFEJ3l3lXmfU2HDSctY
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Vi è anche una poesia dedicata al lambascione ed altri contributi di autori a 
testimonianza della forte tradizionalità di questo prodotto della gastronomia 
pugliesi. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #lambascioni #lambascionifritti #pat 
#biodiverso 
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Mar Se vi è capitato di cercare online il termine Barattiere, vi sarete sicuramente 
accRUWi dei WaQWiVVimi aUWicRli dai diVSaUaWi WiWRli: ³Il BaUaWWieUe XQ fUXWWR 
miVWeUiRVR´, ³BaUaWWieUe, l¶iQVRliWR fUXWWR-RUWaggiR che aUUiYa dalla PXglia´ e 
ancora ³BaUaWWieUe il fUXWWR a meWj WUa ceWUiRlR e melRQe´, RlWUe che XQa VeUie di 
ViWi che UimaQdaQR a delle YeUe e SURSUie iVWUX]iRQi d¶XVR VX ³cRme Vi maQgia il 
baUaWWieUe´.  
Interessante q la VWRUia legaWa all¶RUigiQe del QRme ³baUaWWieUe´: Vi iSRWi]]a iQfaWWi 
SRVVa deUiYaUe dal SUimR cRlWiYaWRUe, VRSUaQQRmiQaWR ³BaUaWWieUe´, il TXale 
inconsapevolmente scoprì la possibilità di consumare questo tipo di melone allo 
stadio immaturo, mentre, VecRQdR alWUe fRQWi, all¶RUigiQe del QRme Yi q la faciliWj 
con cui si barattava il prodotto in campo. Oggi è conosciuto in diverse zone della 
Puglia con il nome di ³cianciuffo´, ³pagnottella´ e in qualche caso 
³cocomerazzo´, ma resta ancora poco conosciuto nel resto del territorio 
nazionale.  
Ed è proprio per aumentare la conoscenza di questa varietà locale e promuoverne 
la diffusione sul mercato che, grazie al progetto BiodiverSO, il Dipartimento di 
Scienze Agro-AmbieQWali e TeUUiWRUiali dell¶UQiYeUViWj degli Studi di Bari Aldo 
Moro ha caratterizzato questo interessante ortaggio sotto il profilo colturale, 
biRmRUfRlRgicR e QXWUi]iRQale. IQ meUiWR a TXeVW¶XlWimR aVSeWWR, iQ SaUWicRlaUe, 
sono state confrontate le caratteristiche nutrizionali del Barattiere rispetto al 
cetriolo e al melone cantalupo: è emerso che il barattiere ha un maggiore 
contenuto di calcio rispetto al cetriolo e al cantalupo e un contenuto intermedio 
di zuccheri e potassio. Tale profilo qualitativo rende questa varietà locale 
interessante per i suoi tratti nutrizionali, suggerendone il consumo proprio in 
alternativa a questi due ortaggi.  
Che dire del Barattiere. È un ortaggio insolito? Non per noi pugliesi! È un PAT 
(Prodotto Agroalimentare Tradizionale)? Si, un PAT talmente unico e 
identificativo dei nostri territori, che è diventato protagonista di una delle due 
³caUWRliQe dell¶agURbiRdiYeUViWj´ SeU il CRmXQe di MRQRSRli..! 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #barattiere #pat #cartolina 
#monopoli 
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Mer Il MXVeR OUa]iR CRmeV, all¶iQWeUQR della Reggia edificaWa da CaUlR di BRUbRQe 
nella cittadina campana di Portici, in cui venne fondata, nel 1872, la Reale Scuola 
Superiore di Agricoltura (poi Istituto Superiore Agrario e ora Facoltà di Agraria 
dell¶UQiYeUVità Federico II di Napoli), custodisce alcune preziose tavole in cui 
sono raffigurati circa 700 dipinti di varietà coltivate tra Otto e Novecento, 
commissionate dal prof. Francesco de Rosa, primo titolare della cattedra di 
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