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Orticoltura. «Quasi 500 sono realizzati con una tecnica che li rende 
tridimensionali e gran parte dei dipinti sono firmati da raffinati pittori napoletani 
di fine ottocento. Si possono ammirare i doviziosi acquerelli di Giovan Battista 
Filosa, i delicati di Gennaro Irolli, le vivide rappresentazioni di Enrico Ortolani 
e le pregevoli riproduzioni di datteri del Bugliesi, illustratore di cronache 
tripolitane. La raccolta rappresenta una testimonianza completa e preziosissima 
della biodiversità in ortofrutticoltura: una memoria visiva di centinaia di varietà 
GL IUXWWD H RUWDJJL FROWLYDWH LQ CDPSDQLD H LQ IWDOLD DOO¶LQL]LR GHO VHFROR VFRUVR, 
molte delle quali abbandonate e da considerarsi estinte. La collezione è stata 
UHVWDXUDWD H GLJLWDOL]]DWD JUD]LH DOO¶LPSHJQR GHOOD SURI. 6WHIDQLD DH 3DVFDOe, con 
il contributo di Rossopomodoro». 
2UD]LR CRPHV, QDWLYR GL 0RQRSROL, GDO 1906 DO 1917 IX GLUHWWRUH GHOO¶IVWLWXWR 
superiore agrario di Portici. Fu lui «a riunire, tra il 1877 ed il 1917, un cospicuo 
patrimonio scientifico, nel quale spicca un Erbario costituito da campagne di 
ULFHUFD H GDOO¶DFTXLVWR GL LPSRUWDQWL HUEDUL H UHSHUWL FRPH OD ;LORWRPRWHFD LWDOLFD 
di Adriano Fiori». 
A OXL q GHGLFDWR LO 0XVHR ERWDQLFR GL FXL LO SULPR QXFOHR ©ULVDOH DOO¶RSHUD GL 
Nicola Antonio Pedicino, che ricoprì per primo la cattedra di Botanica della 
Reale Scuola Superiore di Agricoltura di Portici, fondata nel 1872». 
Le tavole illustrate, rappresentano testimonianze di inestimabile valore nello 
studio della biodiversità e delle varietà locali, e permettono di comparare le 
cRQRVFHQ]H DWWXDOL FRQ TXHOOH GL LQL]LR µ900, UHVWLWXHQGRFL GHOOH SURYH GHOOD 
tradizionalità di alcune colture. Tra le tavole illustrate, due riguardano il Melone 
G¶LQYHUQR GL BULQGLVL. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #melonedinverno #oraziocomes 
#museo 
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Gio Il boccione minore, Urospermum picroides (L.) F.W. Schmidt, è una pianta 
erbacea annuale le cui foglie basali, commestibili, si raccolgono da dicembre fino 
DOO¶LQL]LR GHOOD SULPDYHUD. /H IRJOLH SL� WHQHUH YHQJRQR OHVVDWH H FRQGLWH, GD VROH 
o insieme ad altre verdure oppure saltate in padella con olio e aglio. Il sapore 
dolce delle foglie permette il consumo crudo in insalata da sola o mista ad altre 
verdure. 
A seguito del decreto del Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e 
Forestali, pubblicato sulla Gazzetta Ufficiale n. 48 del 28 febbraio 2021, il 
ERFFLRQH PLQRUH q VWDWR LQVHULWR QHOO¶HOHQFR QD]LRQDOH GHL 3A7 SXJOLHVL JUD]LH DO 
lavoro effettuato con le attività della Compagnia del Carosello, in sinergia con il 
progetto BiodiverSO. 
/D VFKHGD SUHGLVSRVWD GDOOD 5HJLRQH 3XJOLD DL ILQL GHOO¶LQVHULPHQWR QHOO¶HOHQFR 
dei PAT riporta, per questa specie spontaneea, tradizionale della cucina 
contadina, diversi sinonimi e termini dialettali: I crestalle, cristall, cristola, 
cristàuli, fògghia crassa, fogghie de Santa Marie, sogra, cicurèdda duce, cresta di 
jàddu, attiallico, spargani (stracci) de la Madonna. 
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AL ILQL GHOOH SURYH GRFXPHQWDOL SHU FRPSURYDUH O¶DGR]LRQe di regole tradizionali 
ed omogenee inerenti la lavorazione e conservazione per un periodo non inferiore 
ai 25 anni, nella scheda predisposta dalla Regione sono riportate diverse 
testimonianze. 
Nella Grecìa salentina il boccione minore costituisce una delle dieci verdure con 
FXL VL SUHSDUD XQ SLDWWR DQWLFR H SRYHUR FKLDPDWR LO ³IRMD PPLVFD´ (IRJOLH 
mischiate). Un altro modo di consumare le verdure miste è insieme al purè di 
IDYH (³IDYH H IRJJKLH´) GRYH VL DEELQD LO VDSRUH DPDUR GHOOH YHUGXUH FRQ LO GROFH 
delle fave. 
8Q SURYHUELR GL 0DQGXULD FRVu UHFLWD: ³=]DQJXQL H FULVWROL D QVDODWD - cu llu pani 
fattu a casa - WL IDQQX SDVVDUL QD ERQD VLUDWD´ (³GUHVSLQL H ERFFLRQL LQ LQVDODWD - 
con il pane fatto in casa - ti fanno passare una buona serata). 
Il prof. Vito 9. BLDQFR, QHO 1989, KD SXEEOLFDWR LO FRQWULEXWR ³6SHFLH HUEDFHH 
GHOOD IORUD LQIHVWDQWH SXJOLHVH XWLOL]]DELOL FRPH RUWDJJL H SLDQWH GD FRQGLPHQWR´ 
(Accademia pugliese delle scienze, 46 (2), 11-27). 1HOO¶HOHQFR GHOOH VSHFLH 
LQGLYLGXDWH ILQR D TXHOO¶HSRFD, H riportato nella tabella 1 della pubblicazione, le 
piante sono indicate in ordine alfabetico rispetto al nome scientifico secondo 
Pignatti (1982). Oltre alla famiglia è riportata la frequenza con cui le specie sono 
SUHVHQWL VXO WHUULWRULR, O¶RUJDQR HGXOH H alcuni metodi di preparazione culinaria. 
Nel quadriportico del Monastero di S. Maria della Consolazione di Martano 
(Lecce), dove ha sede una comunità monastica rimasta fedele al programma di 
YLWD WUDFFLDWR GD 6DQ BHQHGHWWR QHOOD VXD UHJROD (³RUD HW ODERUD´) q RVSLWDWD XQD 
mostra permanente di erbe medicinali raccolte in situ a cura di Fra Domenico 
Palombi. Fra Domenico, ricercatore e profondo conoscitore di erbe officinali, ha 
raccolto, essiccato, catalogato e ordinato per genere, specie, famiglia, annotando 
nome volgare, nome scientifico e principali virtù terapeutiche ogni singola erba 
rinvenuta nella locale macchia mediterranea. Le erbe, disposte in diversi pannelli 
e vetrine, sono esposte nel grande chiostro e possono essere visionate durante la 
visita al monastero. Dello stesso Fra D. Palombi la casa editrice Edizioni Grifo 
ha stampato nel 2005 Erbario Salentino, Erbe e piante medicinali del territorio di 
Martano e zone limitrofe, a cura del prof. Silvano Marchiori, ordinario di 
Botanica sistematica delO¶8QLYHUVLWj GHO 6DOHQWR, LQ FXL VRQR ULSRUWDWL L ULVXOWDWL 
GHOOH ³DFFXUDWH LQYHVWLJD]LRQL H GHOOD PLQX]LRVD ULFHUFD H FDWDORJD]LRQH GHOOH 
piante erbacee e arbustive, medicinali e non, esistenti nel territorio di Martano e 
GLQWRUQL, FKH IUD¶ DRPHQLFR, QHL circa dieci anni di permanenza nel monastero di 
0DUWDQR KD DYXWR PRGR GL HVSORUDUH H VWXGLDUH´. 
Il mensile Realtà Nuove di Mola di Bari ha pubblicato nel 1995 una guida al 
ULFRQRVFLPHQWR H ULFHWWH GHOOH SLDQWH VSRQWDQHH GHOOD IORUD PROHVH: ³I IRJJKLH GH 
foUH´ (OD ³H´ LQ GLDOHWWR PROHVH q PXWD). IQIDWWL, D 0ROD q GLIIXVR LO FRQVXPR ³GL 
IRJJKLH GH IRUH´, OH IRJOLH GL FDPSDJQD, FRQ FXL VL LQGLFD WXWWR FLz FKH q DOOR VWDWR 
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. 
 



 

 179 

#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #boccioneminore #pat #biodiverso 
 1
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Ven Oggi condividiamo alcuni di consigli di Antonerla Berlen finalizzati a rendere 

più appetibili le verdure per i bambini: «A volte i bambini non hanno un buon 
rapporto con le verdure« Qel senso che preferiscono mangiare altro. Spesso il 
rifiuto nasce dal vedersi proporre del cibo che magari già altri familiari a tavola 
non mangiano con piacere, per cui la condivisione dello stesso cibo diventa 
HVVHQ]LDOH, LQ SDUWLFRODU PRGR VH XQLWD DOO¶DSSUH]]DPHQWR GHOOD pietanza che è nel 
piatto. Veder gustare i cibi presenti in tavola da genitori, fratelli, e parenti vari 
trasmette la percezione di un qualcosa di buono e sereno che si sta condividendo 
tutti insieme. Ad ogni modo, in caso di rifiuto, non insistete troppo, non 
arrendetevi, e fate diventare la preparazione del cibo e lo stare a tavola un 
momento sereno a cui tutti i bambini saranno felici di partecipare. Cercate di 
coinvolgerli nella preparazione del cibo, creando insieme nuove forme di 
presentazione, in questo caso girelle di sfoglia, modificando le ricette originali in 
base alle richieste dei piccoli cuochi. In queste verdure stufate sono stati eliminati 
aglio, alloro e peperoncino e aggiunti, su richiesta, dadini di emmental e pancetta. 
IQ XQ¶DOWUD YHUVLRQH VRQR VDOWDWL DQFKH SRPRGRUL H ROLYH. Ma va tutto bene, poiché 
O¶LPSRUWDQWH q OD SURPHVVD GHOO¶DVVDJJLR FKH OL DYYLFLQHUj DO JXVWR GHOOD YHUGXUD 
principale, in questo caso, cime di rapa». 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cimedirapa #bambini 
#condivisione #rapportoconleverdure 
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Sab Voglia di qXDOFRVD GL IULWWR, DFFDWWLYDQWH H« D EDVH GL ERUUDJLQH? GLXOLD 2SXQWLD 
(alias Giulia Piepoli) ci propone degli involtini di borragine con scamorza 
affumicata e speck. Ingredienti: 300 g di foglie di borragine, 150 g di scamorza 
affumicata, speck a fette, fLOHWWL GL DFFLXJKH VRWW¶ROLR, 200 J GL IDULQD 00, DFTXD 
frizzante ghiacciata q.b., sale e olio di semi di girasole per friggere. Per la 
realizzazione della ricetta occorre iniziare dalla preparazione della pastella: 
disporre la farina in una ciotola con un pizzico di sale, mescolando con un 
cucchiaio di legno, ed aggiungere a poco a poco l'acqua frizzante ghiacciata. 
Mescolare accuratamente fino a che la pastella risulti della consistenza di una 
FUHPD H ULSRUUH LQ IULJRULIHUR ILQR DO PRPHQWR GHOO¶XWLOL]]R. Per la preparazione 
degli involtini, procedere col taglio della scamorza a tocchetti, in maniera tale da 
occupare la larghezza della foglia. Sgocciolare per bene le acciughe e 
sminuzzarle, quindi separare le foglie della borragine dagli steli, lavarle 
accuratamente e sbollentarle per un paio di minuti in acqua bollente salata. 
Adagiare la fettina di speck disponendola per la lunghezza della foglia, mettere 
il tocchetto di scamorza e 1-2 pezzetti di acciuga e arrotolare le foglie, in modo 
da formare degli involtini che vanno chiusi con uno stecchino. In un pentolino 
FRQ ERUGL DOWL, VFDOGDUH O¶ROLR ILQR DOOD WHPSHUDWXUD GL 160 �C, FLUFD. 3DVVDUH JOL 
LQYROWLQL QHOOD SDVWHOOD HG LPPHUJHUOL QHOO¶ROLR EROOHQWH. 5LJLUDUH XQ SDLR GL YROWH 
e appena saranno uniformemente dorati, estrarre gli involtini con una 
schiumarola adagiandoli su un piatto coperto con carta assorbente da cucina. 
Servire ben caldi. 
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#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #borragine #ricette #involtini 
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Come si ³semina´ la patata? E come viene preparata al fine di ottenere più piante 
e maggiore resa? Scopritelo con noi attraverso questo video realizzato da Fabio 
Pellegrini. 
 
https://www.youtube.com/watch?v=hMzzJhwFivY  
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #patata #tuberoseme #semina 
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Lun In Puglia è molto comune la pratica di raccogliere i turioni degli asparagi selvatici 

a fine inverno-SULPDYHUD, SHULRGR FKH FRLQFLGH FRQ OD 3DVTXD, TXDQGR O¶DVSDUDJR 
selvatico (Asparagus acutifolius L.) è maggiormente presente nei nostri boschi e 
nelle campagne. Altrettanto comune è consumare gli asparagi selvatici in una 
frittata preparata con uova, formaggio e pane grattugiato. 
A seguito del decreto del Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e 
Forestali, pubblicato sulla Gazzetta Ufficiale n. 48 del 28 febbraio 2021, il 
ERFFLRQH PLQRUH q VWDWR LQVHULWR QHOO¶HOHQFR QD]LRQDOH GHL 3URGRWWL 
Agroalimentari Pugliesi (PAT) pugliesi grazie al lavoro effettuato con le attività 
della Compagnia del Carosello, in sinergia con il progetto BiodiverSO. 
/D VFKHGD SUHGLVSRVWD GDOOD 5HJLRQH 3XJOLD DL ILQL GHOO¶LQVHULPHQWR QHOO¶HOHQFR 
GHL 3A7 ULSRUWD, SHU TXHVWR SURGRWWR GHOOD JDVWURQRPLD, LO WHUPLQH ³IULWWDWD FRQ 
asparagi selvatiFL´ R ³IULWWDWD FRQ DVSDUDJL VHOYDWLFL SXJOLHVL´; q SUHVHQWH, WXWWDYLD, 
XQ DOWUR VLQRQLPR GLDOHWWDOH: A IUHWWHWH FKL VSDUHJH (OD ³H´ q PXWD). 
AL ILQL GHOOH SURYH GRFXPHQWDOL SHU FRPSURYDUH O¶DGR]LRQH GL UHJROH WUDGL]LRQDOL 
ed omogenee inerenti la lavorazione e conservazione per un periodo non inferiore 
ai 25 anni, nella scheda predisposta dalla Regione sono riportate diverse 
WHVWLPRQLDQ]H, FRPH TXHOOD GL AQQD GRVHWWL GHOOD 6DOGD QHO OLEUR ³/H ULFHWWH 
UHJLRQDOL LWDOLDQD´ (CDVD HGLWULFH 6RODUHV, 1967), D SDJLna 891, nel capitolo 
riservato alla Puglia, descrive il modo di preparare gli asparagi selvatici secondo 
la ricetta tradizionale della cucina dauna. 
3DVTXD BLDQFR, QHO OLEUR ³FLRUL VSRQWDQHL GL 0XUJLD´ (SXEEOLFD]LRQH GHOOD 
Regione Puglia, Assessorato alla cultura e P.I., CRSEC BA7) del 1990, riporta a 
SDJLQD 131 O¶AVSDUDJR VHOYDWLFR VHJQDODQGRQH O¶XVR: ©6L XVDQR L JHUPRJOL 
giovani per fare frittate». 
Nella guida al riconoscimento e ricette delle piante spontanee della flora molese: 
³I IRJJKLH GH IRUH´, SXEEOLFDWR GDO PHQVLOH ORFDOH 5HDOWj 1XRYH GL 0ROD GL BDUL 
nel 1995, vengono riportate alcune ricette a base di asparagi selvatici, tipiche del 
territorio, tra cui la frittata di asparagi. 
/D ³FULWWDWD GL DVSDUDJL VHOYDWLFL´ q ULSRUWDWD DQFKH QHO OLEUR ³3XJOLD GDOOD WHUUD 
DOOD WDYROD´ D SDJLQD 447. 
Inoltre, altri autori riportano dati ed informazioni inerenti usi e costumi, nonché 
le caratteristiche nutri]LRQDOL H O¶LPSLHJR JDVWURQRPLFR GHJOL DVSDUDJL VHOYDWLFL, 

https://www.youtube.com/watch?v=hMzzJhwFivY
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a testimonianza della forte tradizionalità di questo prodotto della gastronomia 
pugliese. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #asparagiselvatici 
#frittatadiasparagi #pat #biodiverso 

 2
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Mar Consigli in cucina di Antonella Berlen: «A volte capita che qualcuno ci regali del 
prezzemolo in quantità, diciamo, generosa. Capita anche, che quel povero 
prezzemolo spesso, in questo periodo di contatti limitati, termini la sua vita, 
dimenticato, in frigorifero. Per ovviare a questa ingiusta e ingrata fine, 
ultimamente, quando ne ricevo, un po' lo ripongo in frigo e il resto, di solito in 
quantità maggiore, lo conservo in frigo, in piccoli barattoli di vetro, in parte 
tritato con aglio, in parte tritato in solitudine immerso in buon olio di oliva. Nel 
secondo caso, volendo, per ottenere solo un lieve sentore, si può aggiungere 
l'aglio a spicchi interi. Così facendo non rischio di sprecare prezzemolo, e al 
bisogno, velocizzo le operazioni di cucina e non mi profumo le mani di aglio». 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #aglio #prezzemolo 
#consigliincucina 
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Mer La prossima tappa del nostro viaggio tra i comuni a sostegno 
GHOO¶DJURELRGLYHUVLWj e della Comunità del Cibo ci porta a Mola di Bari, dove uno 
deL VRJJHWWL GHOOH QRVWUH ³CDUWROLQH GHOO¶AJURELRGLYHUVLWj´ è il Carciofo locale di 
0ROD´. 
La storia del carciofo in Puglia è strettamente legata agli agricoltori del comune 
di Mola di Bari. Qui, le prime coltivazioni di carciofo comparvero negli anni 
immediatamente successivi alla fine della prima Guerra Mondiale e, fino al 1950, 
in Puglia la coltivazione del carciofo era concentrata per circa il 50% nelle 
campagne molesi.  
Successivamente, alcuni molesi iniziarono a coltivare il carciofo nelle nuove aree 
irrigue delle province di Brindisi e Foggia, favorendo la diffusione del Carciofo 
locale di Mola. Difatti il Carciofo locale di Mola, nonostante il nome che ne 
richiama il forte legame col territorio, è attualmente quasi scomparso dalle 
campagne molesi, se non per poche decine di ettari di terreno sparse per il 
territorio. Infatti, negli anni, si è registrato un rapido declino di questa produzione 
tipica, dovuto ai gravi fenomeni di avvizzimento dHOOH SLDQWH, D FDXVD GHOO¶D]LRQH 
del fungo Verticillium dahliae Kleb., e al peggioramento della qualità del terreno, 
GHULYDQWH GDO ULSHWXWR XWLOL]]R GHOO¶DFTXD VDOPDVWUD SHU O¶LUULJD]LRQH GHL FDPSL. 
/D WLSRORJLD CDWDQHVH H LO µ/RFDOH GL 0ROD¶ UHVWDQR FRPXQque, grazie alla grande 
diffusione nelle aree meridionali, le varietà di carciofo più studiate al mondo. 
/¶DWWLYLWj GL ULFHUFD VYROWD VX TXHVWD YDULHWj GL FDUFLRIR KD SHUPHVVR OD SURGX]LRQH 
di un vastissimo know-how, che si è tradotto, tra le altre cose, nella progettazione 
di una evoluta tecnica di coltivazione, divenuta modello di riferimento anche per 
altre aree di produzione, nazionali ed estere.  
2OWUH O¶LQWHUHVVH DFFDGHPLFR H VFLHQWLILFR, LO CDUFLRIR ORFDOH GL 0ROD UHVWD XQR 
degli ortaggi più importanti per la nostra alimentazione, essendo protagonista di 
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PROWHSOLFL SLDWWL WLSLFL GHOOD WUDGL]LRQH FRPH, DG HVHPSLR, L FDUFLRIL ³D JUDWLQ´, L 
FDUFLRIL IULWWL, ULSLHQL RSSXUH L IDPRVLVVLPL FDUFLRILQL VRWW¶ROLR, WLSLFD FRQVHUYD 
mediterranea. 
Per noi è fondamentale tramandare le conoscenze di questa importantissima 
coltura locale, per valorizzarne le proprietà e, soprattutto, le origini molesi. Per 
questo abbiamo deciso di rendere protagonista delle nostre Cartoline 
GHOO¶AJURELRGLYHUVLWj LO CDUFLRIR ORFDOH GL 0ola, affinché non ne venga disperso 
alcun frammento di memoria. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #carciofo #localedimola 
#varietalocale #cartoline #agrobiodiversita 
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Gio FLRUL GD PDQJLDUH: SHUFKp QR? /¶DJJLXQWD GL SHWDOL H JHUPRJOL secondo le 
indicazioni di chef appassionati di floricoltura in un ebook gratuito di ricette 
accessibili a tutti. 
 
https://www.gamberorosso.it/notizie/fiori-eduli-i-consigli-del-crea-per-usarli-
in-cucina-con-le-ricette-degli-chef/?utm_term=26035%20-
%20Fiori%20eduli.%20I%20consigli%20del%20Crea%20per%20usarli%20in
%20cucina%20con%20le%20ricette%20degli%20chef&utm_campaign=NL%2
0GIORNALIERA%20ITA&utm_medium=email&utm_source=MagNews&ut
m_content=3851%20-%201153%20(2021-02-
23)&fbclid=IwAR0V1mRS29j6SeqmRB8f3q3SfACDILDm5VM_yT1Cq95Q
RDMHOr0OkgNnoZQ 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #fiorieduli #germogli #ricette 
#biodiversita 
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Ven Certo che camminando per Bischofshofen, piccola città austriaca circondata dalle 
montagne, situata in un importante percorso autostradale che attraversa la catena 
principale delle Alpi, tutto ti aspetteresti tranne che di imbatterti in una Chiesa 
GDOO¶DULD DXVWHUD, FRQ RUWR, FROWLYDWR SUHYDOHQWHPHQWH D« SRPRGRUL. Ma non di 
quelli nostri, misurati, ordinati a filari, ma di un tipo ancora più meridionale, 
diciamo un orto modello greco, decisamente estroso, disordinato, esuberante. In 
quel piccolo pezzo di terra era tutta una allegra esplosione di verde, rosso, giallo. 
Pomodori dappertutto. A spalliera, in filari nel terreno, cadenti da un tetto, 
sfuggenti ad una piccola serra sul terreno. E WXWW¶LQWRUQR ILRUL, ILRUL H ILRUL GDL 
colori bellissimi e altri RUWDJJL, H LQVDODWH LQ SLFFROL RUWL QHOO¶RUWR, VSDUVL TXD H OD, 
e panchine per ammirare e gioire, comodamente seduti, di tutta quella festosa e 
colorata esuberanza vegetale. 
(testo e foto di Antonella Berlen) 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #orto #pomodori 
#ortochenontiaspetti 
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Sab 3DUOLDPR DQFRUD GL ERUUDJLQH ³JRXUPHW´ FRQ XQ¶DOWUD ULFHWWD SURSRVWD GD GLXOLD 
Opuntia (alias Giulia Piepoli): parmigiana di borragine! Per realizzare questa 

https://www.gamberorosso.it/notizie/fiori-eduli-i-consigli-del-crea-per-usarli-in-cucina-con-le-ricette-degli-chef/?utm_term=26035%20-%20Fiori%20eduli.%20I%20consigli%20del%20Crea%20per%20usarli%20in%20cucina%20con%20le%20ricette%20degli%20chef&utm_campaign=NL%20GIORNALIERA%20ITA&utm_medium=email&utm_source=MagNews&utm_content=3851%20-%201153%20(2021-02-23)&fbclid=IwAR0V1mRS29j6SeqmRB8f3q3SfACDILDm5VM_yT1Cq95QRDMHOr0OkgNnoZQ
https://www.gamberorosso.it/notizie/fiori-eduli-i-consigli-del-crea-per-usarli-in-cucina-con-le-ricette-degli-chef/?utm_term=26035%20-%20Fiori%20eduli.%20I%20consigli%20del%20Crea%20per%20usarli%20in%20cucina%20con%20le%20ricette%20degli%20chef&utm_campaign=NL%20GIORNALIERA%20ITA&utm_medium=email&utm_source=MagNews&utm_content=3851%20-%201153%20(2021-02-23)&fbclid=IwAR0V1mRS29j6SeqmRB8f3q3SfACDILDm5VM_yT1Cq95QRDMHOr0OkgNnoZQ
https://www.gamberorosso.it/notizie/fiori-eduli-i-consigli-del-crea-per-usarli-in-cucina-con-le-ricette-degli-chef/?utm_term=26035%20-%20Fiori%20eduli.%20I%20consigli%20del%20Crea%20per%20usarli%20in%20cucina%20con%20le%20ricette%20degli%20chef&utm_campaign=NL%20GIORNALIERA%20ITA&utm_medium=email&utm_source=MagNews&utm_content=3851%20-%201153%20(2021-02-23)&fbclid=IwAR0V1mRS29j6SeqmRB8f3q3SfACDILDm5VM_yT1Cq95QRDMHOr0OkgNnoZQ
https://www.gamberorosso.it/notizie/fiori-eduli-i-consigli-del-crea-per-usarli-in-cucina-con-le-ricette-degli-chef/?utm_term=26035%20-%20Fiori%20eduli.%20I%20consigli%20del%20Crea%20per%20usarli%20in%20cucina%20con%20le%20ricette%20degli%20chef&utm_campaign=NL%20GIORNALIERA%20ITA&utm_medium=email&utm_source=MagNews&utm_content=3851%20-%201153%20(2021-02-23)&fbclid=IwAR0V1mRS29j6SeqmRB8f3q3SfACDILDm5VM_yT1Cq95QRDMHOr0OkgNnoZQ
https://www.gamberorosso.it/notizie/fiori-eduli-i-consigli-del-crea-per-usarli-in-cucina-con-le-ricette-degli-chef/?utm_term=26035%20-%20Fiori%20eduli.%20I%20consigli%20del%20Crea%20per%20usarli%20in%20cucina%20con%20le%20ricette%20degli%20chef&utm_campaign=NL%20GIORNALIERA%20ITA&utm_medium=email&utm_source=MagNews&utm_content=3851%20-%201153%20(2021-02-23)&fbclid=IwAR0V1mRS29j6SeqmRB8f3q3SfACDILDm5VM_yT1Cq95QRDMHOr0OkgNnoZQ
https://www.gamberorosso.it/notizie/fiori-eduli-i-consigli-del-crea-per-usarli-in-cucina-con-le-ricette-degli-chef/?utm_term=26035%20-%20Fiori%20eduli.%20I%20consigli%20del%20Crea%20per%20usarli%20in%20cucina%20con%20le%20ricette%20degli%20chef&utm_campaign=NL%20GIORNALIERA%20ITA&utm_medium=email&utm_source=MagNews&utm_content=3851%20-%201153%20(2021-02-23)&fbclid=IwAR0V1mRS29j6SeqmRB8f3q3SfACDILDm5VM_yT1Cq95QRDMHOr0OkgNnoZQ
https://www.gamberorosso.it/notizie/fiori-eduli-i-consigli-del-crea-per-usarli-in-cucina-con-le-ricette-degli-chef/?utm_term=26035%20-%20Fiori%20eduli.%20I%20consigli%20del%20Crea%20per%20usarli%20in%20cucina%20con%20le%20ricette%20degli%20chef&utm_campaign=NL%20GIORNALIERA%20ITA&utm_medium=email&utm_source=MagNews&utm_content=3851%20-%201153%20(2021-02-23)&fbclid=IwAR0V1mRS29j6SeqmRB8f3q3SfACDILDm5VM_yT1Cq95QRDMHOr0OkgNnoZQ
https://www.gamberorosso.it/notizie/fiori-eduli-i-consigli-del-crea-per-usarli-in-cucina-con-le-ricette-degli-chef/?utm_term=26035%20-%20Fiori%20eduli.%20I%20consigli%20del%20Crea%20per%20usarli%20in%20cucina%20con%20le%20ricette%20degli%20chef&utm_campaign=NL%20GIORNALIERA%20ITA&utm_medium=email&utm_source=MagNews&utm_content=3851%20-%201153%20(2021-02-23)&fbclid=IwAR0V1mRS29j6SeqmRB8f3q3SfACDILDm5VM_yT1Cq95QRDMHOr0OkgNnoZQ
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ricetta, le foglie di borragine possono essere pastellate e fritte, senza la necessità 
di essere preventivamente sbollentate. Come realizzare la pastella? Disporre la 
farina in una ciotola con un pizzico di sale, mescolando con un cucchiaio di 
legno, ed aggiungere a poco a poco l'acqua frizzante ghiacciata. Mescolare 
accuratamente fino a che la pastella risulti della consistenza di una crema e 
ULSRUUH LQ IULJRULIHUR ILQR DO PRPHQWR GHOO¶XWLOL]]R. A parte, preparare un sughetto 
GL SRPRGRUR DEEDVWDQ]D OHJJHUR (QRQ GHQVR) H LQL]LDUH O¶DVVHPEODJJLR della 
parmigiana in una pirofila: velo leggero di sugo sul fondo, disporre le foglie di 
borragine pastellate e fritte (il primo strato), mettere a piacere una spolverata di 
parmigiano, delle fette di mortadella e dei tocchetti di mozzarella. Continuare poi 
con un velo leggero di sugo leggero e procedere con gli altri strati. Sull'ultimo 
strato magari aumentare leggermente il sugo, la spolverata di parmigiano e 
infornare a 200 gradi per circa 30-40 minuti.  1RQ UHVWD FKH« JXVWDUH! 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #borragine #ricette #parmigiana  

 2
8 

Do
m 

Sapori e Saperi della nostra terra. Un video di Chiara Berardi, corsista GHOO¶87E 
di Mola di Bari, che ci mostra come realizzare le orecchiette con le cime di rapa. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #orecchiette 
#orecchietteconlecimedirapa #pat #ricetta #saperiesapori 

 
 2

9 
Lun CRQ L WHUPLQL ³VHQDSH´ H ³FLPDPDUHOOH´ YHQJRQR LQGLFDWH VSHFLH HGXOL VSRQWDQHH, 

afferenti alla famiglia delle Brassicaceae, con fusto eretto, alquanto ramificato, 
che può raggiungere anche il metro di altezza.  
Le specie maggiormente presenti in Puglia sono la Sinapis alba L. (senape 
bianca) e la Brassica nigra (L.) W.D.J. Koch (senape nera). Entrambe queste 
specie, in realtà molto simili, vengono spesso chiamate indifferentemente in 
GLDOHWWR ³Rapestre´, TXDVL DG LQGLFDUH XQD VRPLJOLDQ]D GL DVSHWWR H JXVWR FRQ 
quelli delle cime di rape, che sostituiscono egregiamente in molte ricette tipiche, 
JUD]LH DO VDSRUH SDUWLFRODUH FRQIHULWR DOOH SLHWDQ]H. 6L ULQYHQJRQR XQ SR¶ 
dappertutto, nei campi incolti e ai margini dei coltivi, dalla pianura alla bassa 
montagna. Si utilizzano le foglie e le piccole infiorescenze, ma è noto anche il 
consumo dei semi maturi essiccati.  
Altri termini utilizzati per indicare queste specie sono: cima maredde, tanne de 
O¶DVLQH (foglie degli asini: probabilmente gli asini da lavoro erano ghiotti di 
questa pianta spontanea), rapeste, lapèste, senàpe, sinepe, fogghie bianghe (con 
OD ³H´ PXWD), i V¶QiS. 
Le cimamarelle, vengono solitamente lessate per essere utilizzate in vario modo, 
ad esempio per condire gli spaghetti oppure come contorno saltate in padella con 
olio EVO in cui si è fatto soffriggere aglio, peperoncino e mollica di pane 
raffermo. Le cimette si preparano anche in Pregatorie, mettendole in una 
sartàscene con olio, aglio, peperoncino, sale e pochi pomodorini, cucinandole 
con coperchio e a fuoco lento. Dai semi maturi polverizzati, dopo il dovuto 
trattamento, è possibile ricavare la senape, nota salsa piccante. In passato veniva 
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utilizzata anche come foraggio per il bestiame, oggi, molto richiesta nei mercati 
locali, viene apprezzata da un numero crescente di consumatori attenti alle 
tradizioni locali. 
Le cimamarelle sono fortemente radicate nella tradizione pugliese. Non a caso, 
QHO ³DL]LRQDULR FRPSDUDWR GHO GLDOHWWR IRJJLDQR´ q ULSRUWDWR ³FLPDPDUHOOH 
>þLPDPDUqOOs@ VI. CLPDPDUHOOH, BURFFROHWWL VHOYDWLFL.´ 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #senape #cimamarelle 
#erbespontanee 

 3
0 

Mar 1HOO¶RWWLFD GHOOR VYLOXSSR VRVWHQLELOH, RFFRUUH SULYLOHJLDUH OH FROWXUH ORFDOL 
piuttosto che quelle non autoctone più esposte ai cambiamenti climatici. In 
molti paesi si fa uso della portulaca, specie locale sottoutilizzata, resistente al 
clima e ottima opzione da considerare come potenziale coltura per la 
diversificazione alimentare nei paesi tropicali, subtropicali e sottosviluppati del 
mondo. La portulaca ha notevoli proprietà nutrizionali, medicinali e 
farmacologiche. È altamente nutriente e contiene tutti i minerali, le vitamine e 
le proteine essenziali. Per il 93% il suo peso è da attribuire all'acqua, per il 3% 
ai carboidrati e per il 2% alle proteine. La portulaca contiene minerali 
alimentari come potassio, magnesio, calcio, fosforo, ferro, ecc. Inoltre, ha il più 
alto contenuto di vitamine tra le verdure a foglia verde e quattro diversi tipi di 
acidi grassi omega-3. 
(A) Habitat della portulaca, (B) diversi stadi della pianta, (C) steli teneri, (D) 
diversi stadi di foglie verdi succulente, (E) stelo con un mazzo di capsule, (F) 
capsula dopo la caduta dei fiori; (G) fiori, (H) semi neri all'interno di una 
capsula (I) semi essiccati. 
Srivastava, R., Srivastava, V. & Singh, A. Multipurpose Benefits of an 
Underexplored Species Purslane (Portulaca oleracea L.): A Critical Review. 
Environmental Management (2021). 
https://doi.org/10.1007/s00267-021-01456-z 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #portulca #erbespontanee 

 3
1 

Mer Oggi condividiamo una ricetta-racconto di Antonella Berlen: la minestra 
³DUUDQJLDWD´. 
«La minestra arrangiata è una reminiscenza antica. Di quando piccina, seduta sui 
JUDGLQL GL FDVD GHO QRQQR, RJQL JLRUQR, VFRFFDWH OH 12.00, VL DSSUHVVDYD DOO¶XVFLR 
di casa, una delle comari del vicinato per chiedere alla sorella di mia nonna che 
si occupava del pranzo: ³Porziedd, Cià cXVF¶Q¶W LRVF«´? (Porziella, cosa 
cucinerai oggi?).  
A volte erano cavoli, a volte lenticchie, altre ancora fave con la buccia ma ogni 
tanto era: ³1RGG, JLRVW, QX SHFFK G¶ P¶QHVWU¶DUUDQJL«¶W!´ (QLHQWH, VROWDQWR XQ 
SR¶ GL PLQHVWUD DUUDQJLDWD!). 
La minestra arrangiata non era sempre la stessa, ma variava con il variare degli 
avanzi da mettere insieme. Ne ricordo una che mi era piaciuta tanto, realizzata 
con cavolfiori avanzati dal pranzo del giorno prima e ceci, di forse due giorni o 
più, ringiovanita con un soffritto di aglio, olio e pomodorini. 

https://doi.org/10.1007/s00267-021-01456-z
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La minestra arrangiata ha una storia più densa di una preparata appositamente 
per il pranzo.  
Ha una storia più lunga da raccontare.  
E mette insieme cibi che non sapevano che si sarebbero incontrati per scambiarsi 
e arricchirsi i sapori. 
Mi è rimasta talmente nel cuore che la preparo ancora oggi.  
Ma non direttamente, cucino il giorno prima minestra di ceci, il giorno dopo i 
FDYROILRUL H LO WHU]R JLRUQR PHWWR LQVLHPH JOL ³DYDQ]L´ SHU OD PLD PLQHVWUD 
³DUUDQJLDWD´: YDUL formati di pasta fresca, con tanti bei pomodorini ³VF¶FDWWLVFLDWL´ 
in olio, aglio, e peperonicino. 
In realtà nella PLQHVWUD DUUDQJLDWD RULJLQDOH, LO SHSHURQFLQR QRQ F¶HUD, PD LQ 
TXHVWD GL GLVFHQGHQ]D, FL HQWUD GL GLULWWR. 3HUFKq SLDFH DOO¶XRPR GL FDVD ѮѯѰѱ». 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #minestraarrangiata #ricetta 
#racconti #tradizioni  

4 1 Gio Un altro racconto di Antonella Berlen, oggi dedicato ai lambascioni.  
«Non ho mai sentito in vita mia qualcuno inviare benedizioni a un vegetale più 
di quante zia Nina ne abbia inviati ai lambascioni, riconoscente della quotidiana 
regolarità intestinale che gli garantivano. La forte stima e il legame che si era 
creato tra i due era evidente, perché Zia Nina riservava loro un posto fisso sul 
tavolo di cucina accostato al muro, in un capace piatto di terracotta, dove nettati, 
OHVVDWL (LQ DFTXD, VDOH, SRFR DFHWR) H FRQGLWL FRQ GHOO¶RWWLPR ROLR extravergine di 
olive pugliese, aglio e menta in piccoli pezzi, erano a disposizione e pronti 
DOO¶XVR. E sul terrazzino adiacente alla cucina, ne ospitava tanti altri, per averli 
VHPSUH D SRUWDWD GL PDQR, WXWWL VLVWHPDWL FRPRGDPHQWH DOO¶LQWHUQR GL LQ XQ YDVR 
colmo di terra. Grazie a lei ho imparato ad accostarmi al loro sapore molto 
SDUWLFRODUH FKH PL FRQVHQWH RJJL GL FRQWLQXDUH D SUHSDUDUOL, FRQ O¶DJJLXQWD GL 
grani di pepe, per continuare a godere del loro sapore particolare e dei loro effetti 
benefici« Nel nostro dialetto (molese), a dirla come si esprimeva zia Nina, 
suonerebbe più o meno così: ³B..Q..G«]LDXQ  DL ODPSDVFLHXQ!!!´ (EHQHGL]RQH DL 
lambascioni). 2, D YROWH, DQFKH ³BDPEDVFLHXQ´ª. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #lambascioni #racconti #ricette 

 2 Ven Oggi Antonella BerOHQ FL SDUOD GHOOD« FLSROOD FRQ LO WDOOR. 
«Il tempo che precede la Pasqua è un periodo di attività cuciniera molto intensa 
per le donne del mio paese (Mola di Bari), perlomeno così era una volta. Già 
dalla settimana precedente si andava in giro per le stradine in cerca della 
venditrice di cipolle più buone. Quella che potesse garantire un prodotto bello, 
VDQR H VDSRULWR SHU IDUFLUH ³X¶ VFDOFLDXQ´, (SL]]D UXVWLFD IDUFLWD GL FLSROOH) FRQ 
cui, da sempre, onoriamo il digiuno del venerdì santo. Se il periodo pasquale si 
SUHYHGH DEEDVWDQ]D FDOGR ELVRJQD JLRFDUH G¶DQWLFLSR HG DFTXLVWDUH, SHU LO ULSLHQR, 
³L VSXQ]¶O´ (VSRQ]DOL), OH QRVWUH FLSROOH OXQJKH, WLSLFKH GHO WHUULWRULR, SULPD FKH VL 
IRUPL LO ³WDOOR´.  
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Il tallo è una specie di foglia chiusa, cilindrica di color verde chiaro, a volte quasi 
bianco, che comincia a formarsi e a crescere, partendo dalla base, e che man 
mano che si allunga e si ingrossa diventa duro e legnoso, rubando umidità a tutto 
LO UHVWR GHOOD SLDQWD. ³AYRJOLD´ D QHWWDUH XQD FLSROOD FRO WDOOo! Non recuperi quasi 
niente, e siccome ha ceduto umidità al nuovo getto dalla piccola cupola puntuta, 
TXHOOR FKH WL SDUH GL ULXVFLUH D VDOYDUH, SHU GLUOD FRPH PLD PDGUH«KDL YRJOLD D 
WHQHUOR VXO IXRFR« QRQ FXRFH PDL! 3HU FXL« RFFKLR DO WDOORª. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #sponzali #cipollotti #calzone #tallo 

 3 Sab I giorni che precedono la Pasqua ci riportano alla mente il calzone di cipolle (o 
di sponzali) e OH VWUDGH VL ULHPSLRQR GHOO¶RGRUH LQFRQIRQGLELOH GL TXHVWL RUWDJJL« 
mentre sono in cottura. 
1HO 2017 LO FDO]RQH q VWDWR LQVHULWR QHOO¶HOHQFR QD]LRQDOH GHL SURGRWWL 
agroalimentari tradizionali della Puglia grazie alle attività del progetto 
BiodiverSO. Tra i vari documenti a supporto della tradizione omogenea di 
preparazione da almeno 25 DQQL F¶q LO OLEUR ³/H ULFHWWH UHJLRQDOL´ (1967, SULPD 
HGL]LRQH), QHO TXDOH O¶AXWULFH, AQQD GRVHWWL GHOOD 6DOGD, ULSRUWD WUD OH ULFHWWH 
WUDGL]LRQDOL GHOOD 3XJOLD ³CDO]RQH (IRFDFFLD ULSLHQD GL PDJUR)´ (SDJ. 846). 
La ricetta del Calzone o Scalcione o Pizza di cipolla, con la traduzione in dialetto 
EDUHVH, YLHQH GHVFULWWD GD GLRYDQQL 3DQ]D QHO OLEUR ³/H FKHFLQH GH QRQRQQH´ 
(Schena editore, 1982) alle pagine 128 e 129. 
0LFKHOH CDODEUHVH QHO /LEUR ³0ROD GL BDUL. CRORUL VXRQL PHPRULH GL 3XJOLD´ 
(Editori Laterza, 1987), nel capitolo dedicato alle tradizioni ricorda che a Mola 
«il venerdì santo ci ricorda la specialità detta u scalciaune ovvero il calzone, una 
specie di focaccia ripiena di cipolle, acciughe ed altri ingredienti». Lo stesso 
Calabrese, nel lessico etimologico molese, descrive così il sinonimo maschile 
³VFDOFLDXQH´: ©3L]]D ULSLHQD GL FLSROOH, ROLYH HG DOWUL LQJUHGLHQWL FKH DQFRU RJJL 
si usa mangiare nella settimana santa. Sorte de scalciaune! = persona grassa e 
ripugnante». 
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 
cui il Calzone (Scalciaune) con gli ingredienti per la pasta e il ripieno e il relativo 
procedimento per la preparazione (a pagina 11). 
IQROWUH, QHO OLEUR ³3XJOLD GDOOD WHUUD DOOD WDYROD´ (AA.99., 1990, EGLWRUe Mario 
Adda, Bari) sono riportate le varie ricette e le testimonianze della presenza 
diffusissima di questo prodotto in Puglia. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #calzone #sponzali #cipolle #pat 

 4 Do
m 

Immagine con auguri di Buona Pasqua 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello  

 
 5 Lun Per questo dolce non occorrerebbe nemmeno fornire la ricetta, in quanto per una 

volta la forma è prevalente sulla sostanza. Le sue caratteristiche fondamentali: 
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deve contenere uno o più uova intere col guscio (sempre dispari) e la forma deve 
essere a treccia o richiamare qualche animale per far divertire i bambini. Di cosa 
stiamo parlando? Delle Scarcelle, dolce legato alle festività Pasquali, nonché 
Prodotto Agroalimentare tradizionale della Puglia. Poche e semplici materie 
prime per realizzare questo dolce: faina, zucchero, uova, olio extra vergine 
G¶ROLYD H XQ SL]]LFR GL VDOH. 3HU OD IRUPD H OH GHFRUD]Loni ci si può divertire dando 
libero sfogo alla fantasia.  
Voi come preparate le Scarcelle? 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #scarcelle #pat #ricetta 

 6 Mar Vi piacciono i lampascioni (o lambascioni o cipollacci)? Quale nome preferire 
per questo ortaggio non è ancora chiaro. Forse dovremmo coinvolgere 
O¶AFFDGHPLD GHOOD CUXVFD« CHUWR q FKH DJOL LQL]L GHO µ900, OXQJR WXWWR LO 
territorio regionale, i sinonimi erano tanti: moscarini, lampasciuli, lampasciuoli, 
lampasciuni, cipollette, cipolluzze, cipolline di terra, pampasciuli, rampasciuoli, 
vampasciuli, lampuni, lambagioni, vambagioni, vampagioni. Questi nomi sono 
ULSRUWDWL LQ XQ WHVWR SXEEOLFDWR QHO 1925 GD 5DIIDHOH 9LWWRULR CDVVLWWR: ³I 
ODPSDVFLXOL´. Nel libro è riportato il consumo e il livello commerciale ed 
industriale di questo ortaggio nella provincia di Foggia; le varietà allora note; le 
modalità di raccolta e gli usi. Una sintesi del libro ce la offrono i ricercatori 
GHOO¶IBB5-CNR di Bari  
https://biodiversitapuglia.it/i-lampasciuli/ 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #lambascioni #lampascioni #nome 

 7 Mer GLURYDJDQGR WUD OH PDVVHULH GHOO¶DJUR SXJOLHVH, FXULRVDQGR WUD OH volte dei trulli 
o ammirando le pareti delle case di campagna, ancora oggi possiamo trovare 
appesi dei grappoli di pomodoro della varietà Regina legati insieme da un filo di 
cotone, che ne dipingono le pareti bianche, segno che la tradizione contadina è 
ancora intatta, come se il tempo si fosse fermato. 
La radicata tradizione contadina locale e la peculiarità di questa varietà di 
vomodoro hanno fatto sì che il Pomodoro regina venisse scelto dalla campagna 
pubblicitaria promossa da PugliaPromozione. Le immagini, i colori e una signora 
FKH OHJD L ³SRPRGRUL GHOOD 5HJLQD´ VRQR L SURWDJRQLVWL GHO YLGHR FKH KD WXWWR LO 
profumo della Puglia e delle sue tradizioni contadine, intime, calde ed 
accoglienti.   
6RQR TXHVWH WUDGL]LRQL O¶HVVHQ]D SXJOLHVH FKH, LQVLHPH DOOH nostre meraviglie 
agricole ed agronomiche, rappresentano dei gioielli da preservare e tutelare; 
questa idea si sposa perfettamente con la mission della Compagnia del Carosello 
che ha scelto il Pomodoro Regina come soggetto delle Cartoline 
GHOO¶AJURELRGLYHUsità per tutte queste ragioni.  
Insieme al Barattiere, rappresentano i Prodotti Agroalimentari Tradizionali scelti 
per rappresentare il Comune di Monopoli, eletto Territorio a Sostegno 
GHOO¶AJURELRGLYHUVLWj H CRPXQLWj GHO CLER, LQVLHPH DL CRPXQL GL 0ROD GL Bari, 
Conversano e Polignano a Mare.   

https://biodiversitapuglia.it/i-lampasciuli/
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#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #pomodororegina #cartoline #pat 

 8 Gio È tempo di asparagi selvatici, presenti qua e là nelle nostre campagne, ma anche 
in mazzi, di dimensioni diverse, venduti presso i mercati rionali e dagli stessi 
raccoglitori, a prezzi spesso elevati.  
3LXWWRVWR GLIIXVR LQ WXWWR LO EDFLQR GHO 0HGLWHUUDQHR, O¶DVSDUDJR VHOYDWLFR SURGXFH 
turioni di colore verde uniforme o con superficie mista di verde e viola. A cosa è 
dovuta questa differenza cromatica? È presto detto, il colore viola si ha in 
SUHVHQ]D GL DQWRFLDQL, XQD FODVVH GL SLJPHQWL UHVSRQVDELOL GHOO¶DVSHWWR EOX-
violetto in diverse WLSRORJLH GL SURGRWWL RUWRIUXWWLFROL. 1HOO¶DVSDUDJR VHOYDWLFR, OD 
colorazione violetta è presente in quei turioni che sono esposti direttamente alla 
UDGLD]LRQH VRODUH, PHQWUH OH SLDQWH DOO¶RPEUD SURGXFRQR WXULRQL XQLIRUPHPHQWH 
colorati di verde. Questo perché 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 sintesi di antociani, gli asparagi 
VHOYDWLFL XWLOL]]DQR XQD VRUWD GL ³SURWH]LRQH VRODUH´ FKH SHUPHWWH ORUR GL QRQ 
ULPDQHUH ³VFRWWDWL GDO VROH´. 7XWWDYLD, DQFKH LQ SUHVHQ]D GL DQWRFLDQL, L WXrioni di 
DVSDUDJR VHOYDWLFR FRUURQR LO ULVFKLR GL ULPDQHUH ³VFRWWDWL LQ SDGHOOD´ SHU OD ORUR 
prelibatezza. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #erbespontanee #asparagiselvatici 

 9 Ven /D FDURWD YLROD GL 3ROLJQDQR KD WXWWH OH ³FDUWH LQ UHJROD´ SHU Hssere considerata 
XQD YDULHWj ORFDOH LGRQHD SHU XQ¶RUWLFROWXUD VRVWHQLELOH H GL TXDOLWj. Ê FLz FKH 
HPHUJH GD XQR VWXGLR HIIHWWXDWR GDL ULFHUFDWRUL GHOO¶IVWLWXWR GL 6FLHQ]H GHOOH 
produzioni Alimentari ± CNR, in collaborazione con le università di Bari e 
Foggia, e recentemente pubblicato su una rivista scientifica internazionale. 
https://www.mdpi.com/2223-7747/10/3/564/htm 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #carotadipolignano #qualita 
#sostenibilita 

 1
0 

Sab A seguito del decreto del Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e 
Forestali, pubblicato sulla Gazzetta Ufficiale n. 48 del 28 febbraio 2021, la pasta 
FRO FDYROILRUH q VWDWD LQVHULWD QHOO¶HOHQFR Qazionale dei Prodotti Agroalimentari 
Pugliesi (PAT) pugliesi grazie al lavoro effettuato con le attività della Compagnia 
del Carosello, in sinergia con il progetto BiodiverSO. 
/D VFKHGD SUHGLVSRVWD GDOOD 5HJLRQH 3XJOLD DL ILQL GHOO¶LQVHULPHQWR QHOO¶HOHQFR 
GHL 3A7 ULSRUWD, SHU TXHVWR SURGRWWR GHOOD JDVWURQRPLD, LO WHUPLQH ³3DVWD FRO 
FDYROILRUH´ H ³2UHFFKLHWWH FRQ FLPH GL FROD H ODUGR DOOD EDUHVH´, ULVSHWWLYDPHQWH 
come denominazione del prodotto e nome geografico abbinato; sono presenti, 
tuttavia, altri sinonimi e termini dialettali: Maccarune che le cime de cole e u 
lardiedde sfritte, Maccheroni con broccoli di cavolfiore, Maccheroni con cime di 
cola. 

https://www.mdpi.com/2223-7747/10/3/564/htm
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Per realizzare questa ricetta il cavolfiore va cotto in abbondante acqua salata. 
Cotti, si fanno scolare e si depongono in un grosso piatto. Nella stessa acqua si 
fa cuocere la pasta (orecchiette, rigatoni, mezzi ziti, ecc.) che verrà scolata e 
aggiunta ai fioretti del cavolfiore. Nel frattempo in un tegamino con olio si 
mettono a soffriggere dei pezzetti di lardo fresco; quando saranno imbionditi si 
YHUVDQR VXOOD SDVWD PHVFRODWD FRQ L ILRUHWWL. 6L SRVVRQR DJJLXQJHUH XQ SR¶ GL SHSH 
H IRUPDJJLR SHFRULQR JUDWWXJLDWR. IQ DOWHUQDWLYD VL SXz DJJLXQJHUH VROR GHOO¶ROLR 
extravergine di oliva al cavolfiore e alla pasta cotti. 
AL ILQL GHOOH SURYH GRFXPHQWDOL SHU FRPSURYDUH O¶DGR]LRQH GL UHJROH WUDGL]LRQDOL 
ed omogenee inerenti la lavorazione e conservazione per un periodo non inferiore 
ai 25 anni, nella scheda predisposta per la Regione abbiamo riportato diverse 
testimonianzH, FRPH TXHOOD GL AQQD GRVHWWL GHOOD 6DOGD FKH QHO OLEUR ³/H ULFHWWH 
UHJLRQDOL LWDOLDQD´ (CDVD HGLWULFH 6RODUHV, 1967), ), D SDJLQD 858, QHO FDSLWROR 
ULVHUYDWR DOOD 3XJOLD, GHVFULYH LO PRGR GL SUHSDUDUH ³2UHFFKLHWWH FRQ FLPH GL FROD 
e lardo (pasta con cavoOILRUH)´. 
/XLJL 6DGD (1991) LQ ³CXFLQD SXJOLHVH DOOD SRYHUHOOD´ (EGL]LRQL GHO 5RVRQH, 
FRJJLD), D SDJLQD 40, ULSRUWD OD ULFHWWD ³0DFFKHURQL FRQ EURFFROL GL FDYROILRUH´ ± 
FRQ ULIHULPHQWR DOOD YDULHWj ORFDOH GL FDYROILRUH ³CLPD GL FROD´ (SURGRWWR 
agroalimentaUH WUDGL]LRQDOH GHOOD 3XJOLD) H DO GLDOHWWR EDUHVH (³0DFFDUXQH FKH OH 
FLPH GH FROH H X ODUGLHGGH VIULWWH´): ©CRPXQH PLQHVWUD, PD HFFHOOHQWH, GL SRFD 
spesa, se si esclude il pezzo di lardo fresco. In un calderotto con abbondante 
acqua salata mettere a cuocere i broccoli di cavolfiore dopo averli puliti e lavati. 
Cotti, farli scolare e deporli in un grosso piatto. Nella stessa acqua far cuocere la 
pasta (orecchiette casalinghe o rigatoni o mezzi ziti); cotta, scolarla e aggiungerla 
ai broccoli. Nel frattempo in un tegamino con olio mettere a soffriggere dei 
pezzetti di lardo fresco; quando saranno imbionditi versare il tutto sulla pasta 
PHVFRODWD FRQ L EURFFROL. AJJLXQJHUH XQ SR¶ GL SHSH H IRUPDJJLR SHFRULQR 
JUDWWXJLDWR. AWWHQ]LRQH! («) QRQ VHJXLWH LO VXJJHULPento di mettere a cuocere 
insieme gli uni e gli altri (mangereste una pappa!), fatto da un ciarlatano barese 
FKH GLFH GL HVVHUH ³PDHVWUR´ ³DQFKH´ GL FXOLQDULD.ª 
U sgranatorie de le barise (GLRYLQH A., 1968) ULSRUWD OD ULFHWWD ³0DFFDU�QH FKH 
OH FLPH GH FROH H ODUGuLGGH IUuVFNH VIULWWH D OD EDUqVH´ D SDJLQD 26, FRQ OD 
WUDGX]LRQH LQ LWDOLDQR (³0DFFKHURQL FRQ FLPH GL FROD´) D SDJLQD 27. 
/D ULFHWWD q VWDWD ULSUHVD VXO JLRUQDOH EDUHVH ³8 CRUUuLUH GH BBjUH´ DQQR 3 Q. 1 
(gennaio 2011) con una testimonianza del 1981. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #pastaconilcavolfiore #pat 
#biodiverso 

 1
1 

Do
m 

Sapori e Saperi della nostra terra. 8Q YLGHR, GHGLFDWR DOOD SUHSDUD]LRQH GL ³IDYH 
H FLFRULH´, D FXUD GHOO¶87E GL 0ROD GL BDUL. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #faveecicorie #pat #ricetta 
#saperiesapori 
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Lun Oggi condividiamo post e foto di Antonella Berlen VFDWWDWH D 5RPD, DOO¶HVWHUQR 
di una Scuola Media (oggi diremmo scuola secondaria di primo grado), in via 
Mascagni.  
EFFR FRVD FL UDFFRQWD AQWRQHOOD LQ TXHVWR EUHYH UDFFRQWR LQWLWRODWR ³/¶RUWR GL 
0DULR´: ©La zona è in altura, il panorama splendido, ma una volta apprezzata la 
YLVWD GHOOD FDSLWDOH GDOO¶DOWR, VRQR VWDWD FROSLWD GD GXH FRVH: XQ JLDUGLQR UHFLQWDWR 
FRQ SDQFKLQH, SHUFRUVL H IRQWDQH/DEEHYHUDWRL SHU IDU JLRFDUH DOO¶DSHUWR JOL DQLPDOL 
domestici in sicurezza, da una parte della strada e un bellissimo piccolo orto 
diffuso realizzato da un giovane collaboratore scolastico di origini pugliesi, 
DOO¶LQWHUQR GHOO¶DUHD GL SHUWLQHQ]D GL XQD VFXROD VHFRQGDULD GL SULPR JUDGR, 
GDOO¶DOWUD. 
Mario aveva dissodato, zappato, arricchito di terra nuova piccoli spazi inutilizzati 
DOO¶HVWHUQR GHOO¶IVWLWXWR H OL DYHYD H WUDVIRUPDWL LQ WDQWL SLFFROL RUWL LQ FXL FROWLYDUH 
gli ortaggi della sua regione di origine.  
/¶RUWR GLIIXVR FKH QH q YHQXWR IXRUL q EHOOLVVLPR. 
Parla di avi contadini, di lavoro duro e continuo, di lembi di terra strappati al 
FHPHQWR H DOO¶LQFXULD, GL DWWHVD GHOOD FUHVFLWD GHL VXRL RUWDJJL FROWLYDWL FRQ 
serenità, costanza, caparbietà e di tanto affetto per la sua terra di origine». 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #ortodiffuso #ortourbano 
#ortoscolastico 
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Mar Oggi condividiamo un estratto di un articolo pubblicato qualche giorno fa sulla 
Gazzetta del Mezzogiorno: ©³IO VXGHVW QHOO¶2OLPSR GHOOD FXFLQD´ JUD]LH DL 12 
QXRYL 3URGRWWL AJURDOLPHQWDUL 7UDGL]LRQDOL (3A7) LVFULWWL QHOO¶HOenco del 
Ministero per le Politiche Agricole Alimentari e FRUHVWDOL SHU O¶DQQR 2021. 
Questo importantissimo traguardo per la Puglia, che oggi può vantare ben 311 
3A7, q LO ULVXOWDWR GHOO¶DWWLYLWj GHO 3URJHWWR BLRGLYHU62 LQ VLQHUJLD FRQ /D 
Compagnia del Carosello: agrobiodiversità e comunità del cibo. l protagonisti 
sono il Carosello di Polignano, la Cima di rapa di Minervino Murge, la Fava 
Melonia, il Boccione maggiore, il LXSLQR ELDQFR, O¶AFTXDVDOH, OD Frittata di 
asparagi selvatici, i Lampascioni fritti, le Olive fritte, la Pasta col cavolfiore, i 
Piselli freschi e i carciofi ripieni chH DUULFFKLVFRQR OH VH]LRQL ³3URGRWWL YHJHWDOL 
DOOR VWDWR QDWXUDOH R WUDVIRUPDWL´ H ³3URGRWWL GHOOD GDVWURQRPLD´ GHOO¶HOHQFR GHO 
Mipaaf. Questi prodotti si vanno ad aggiungere ai numerosi già presenti e 
UDSSUHVHQWDQR ³XQ ELJOLHWWR GD YLVLWD GHOO¶DJULFROWXUD LWDOLDQD GL TXDOLWj´ª. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #pat #biodiverso #rassegnastampa 

 1
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Mer Anche in questo periodo non molto felice, per via della pandemia, la Compagnia 
del carosello´ vuole regalare un sorriso« TXHOOR GHO nostro amico Fabio 
Pellegrini che ci ha donato FLUFD 400 VHPL GHO SRPRGRUR ³a VFUqVFH´ (nel dialetto 
GL VROLWR OD ³H´ q PXWD) di Polignano a mare. Si tratta di una varietà locale di 
pomodoro da serbo che Fabio coltiva in aridocoltura a ridosso dei muretti a secco. 
Sembrerebbe che il pomodoro ³a VFUqVFH´ sia il vero Pomodoro della regina, 
quello che secondo alcuni veniva coltivato esclusivamente in aridocoltura. Le 
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bacche di questa varietà locale KDQQR O¶HSLFDUSR PROWR FRQVLVWHQWH FKH VL VL VWDFFD 
facilmente dalla polpa.  
Ora grazie a Fabio semineremo e coltiveremo delle piante per poi analizzare e 
caratterizzare i frutti dal punto di vista qualitativo e nutrizionale. 
Grazie Fabio e grazie a Benny Leone per aver scattato queste belle fotografie. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #pomodoascresce #varietalocale 
#biodiversita 
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Gio La Compagnia del Carosello ha preso parte al terzo tavolo di co-progettazione 
WHPDWLFR GHO CRPXQH GL 0ROD GL BDUL QHOO¶DPELWR GHO SHUFRUVR ³CDQWLHUH GL 
9DORUL]]D]LRQH: YHUVR L 3LDQL 6WUDWHJLFL GHOOD CXOWXUD H GHO 7XULVPR´ LO FXL IRFXV 
q VWDWR O¶IQQRYD]LRQH.  
IO SURFHVVR GL SDUWHFLSD]LRQH DWWLYD, SURPRVVR GDOO¶AVVHVVRUDWR DOOD CXOWXUD, 
7XULVPR H 0DUNHWLQJ 7HUULWRULDOH GHO CRPXQH GL 0ROD GL BDUL, KD JLj DOO¶DWWLYR L 
SULPL GXH LQFRQWUL FKH VL VRQR LQFHQWUDWL VXL WHPL GHOO¶LGHQWLWj SURGRWWR H 
GHOO¶DFFRJOLHQ]D, ma il piano strategico continuerà con numerosi altri incontri 
fino al mese di ottobre.  
IQ OLQHD FRQ OH ILQDOLWj GHO SURFHVVR, O¶LQWHUYHQWR KD ULJXDUGDWR LO WHPD 
GHOO¶LQQRYD]LRQH YDOXWDQGRQH JOL DVSHWWL OHJDWL DO WXULVPR H DOO¶HQRJDVWURQRPLD, 
e soprattutto FRQQHVVL FRQ OD IRRG LGHQWLW\. /¶DWWHQ]LRQH q VWDWD ULFKLDPDWD VXOOH 
opportunità che ci offrono i nuovi strumenti digitali di comunicazione e sulle 
³EXRQH SUDWLFKH´ LQQRYDWLYH PHVVH LQ FDPSR GD DWWLYLWj FRPPHUFLDOL, FLWWDGLQL HG 
enti pubblici. 
/¶LQWHUYHQWR KD DYXWR, LQROWUH, O¶DPEL]LRQH GL HVVHUH XQR VSXQWR GL ULIOHVVLRQH H 
una piccola provocazione al fine di incentivare le attività locali, ma anche di 
VRVWHQHUH LO CRPXQH GL 0ROD QHOOD VXD PLVVLRQ, FRQ O¶RELHWWLYR GL FRQWULEXLUH DOOD 
valorizzazione, alla tXWHOD H DOOD SURPR]LRQH GHL QXPHURVLVVLPL ³SXQWL GL IRU]D´ 
PROHVL, LQQRYDQGR H GLIIHUHQ]LDQGR O¶RIIHUWD. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #tavolotematico #pianistrategici 
#cultura #turismo #enogastronomia #partecipazioneattiva #comunedimoladibari 
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Ven La portulaca (Portulaca oleracea L.) è una pianta spontanea della famiglia delle 
Portulacaceae molto comune in orti e campi, dove è consiGHUDWD XQ¶LQIHVWDQWH. 
Ha foglie e fusti carnosi e succulenti, tanto da sembrare una pianta grassa, 
portamento strisciante e molto ramificata, il colore è verde o rossastro. 
Numerosi sono i sinonimi ed i termini dialettali utilizzati nelle diverse località: 
porcellana, procaccia, porcacchia, sportellaccia, andraca, erba dei porci, erba 
grassa, erba vetro, perchiàzze, spurchiazza, purchiazze, prechiazz, precchiacche, 
µPEUXFDFFKLD, EUXFDFFKLX, FKLDSSDUHLQH.   
Uno dei suoi nomi (portulaca) viene dal latino pòrtula (piccola porta), per la 
capsula (frutto) contenente i semi, che si apre come una coppa con il coperchio. 
Sembra invece che il suo altro nome (porcellana) sia dovuto al fatto che sia 
XQ¶HUED SDUWLFRODUPHQWH JUDGLWD DL PDLDOL.  
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La porcellana era nota nelO¶DQWLFKLWj H YHQLYD FROWLYDWD JLj QHOOD 0HVRSRWDPLD; 
gli Egizi la utilizzavano sia come pianta medicinale che come ortaggio. Durante 
LO 0HGLRHYR VL GLIIXVH QHO UHVWR GHOO¶EXURSD, YHQHQGR FROWLYDWD QHL 3DHVL GHO 
Bacino del Mediterraneo, soprattutto in Spagna e negli orti dei monasteri. Spesso, 
ad offrire la misticanza con la portulaca, erano i frati quando passavano a 
chiedere la questua alle famiglie. Per questo ancora oggi, in Corsica, la portulaca 
q FKLDPDWD DQFKH ³HUED IUDWHVFD´. CRQ O¶LQL]LR GHO FRORQLDOLVPR, O¶HUED SRUFHOODQD 
si diffuse nel continente americano dove fu subito apprezzata dalle popolazioni 
autoctone, tanto che attualmente è possibile trovarla al mercato nella città di 
-XDUH] LQ 0HVVLFR, FRPPHUFLDOL]]DWD FRQ LO QRPH GL ³YHUGRODJD´. 1HOOD cucina 
DUEsUHVK GHOOH SRSROD]LRQL GL OLQJXD DOEDQHVH FKH YLYRQR QHOO¶IWDOLD PHULGLRQDOH, 
GRYH VL VWDQ]LDURQR WUD LO ;9 H LO ;9III VHFROR, O¶HUED SRUFHOODQD q QRWD FRPH 
SsUTDUN, HG q WXWW¶RUD WUD OH HUEH VHOYDWLFKH SL� XWLOL]]DWH.  
IQ 3XJOLD VLQ GDOO¶DQWLFKità viene raccolta e si utilizzano germogli e foglie carnosi 
e dal sapore acidulo e salato, simile a quello degli spinaci freschi. Viene 
consumate cruda in insalate alle quali conferisce sapidità e freschezza, e cotta per 
preparare minestre saporite. La portulaca è conosciuta per le sue proprietà 
benefiche; in passato era utilizzata come erba officinale date le sue proprietà 
depurative, dissetanti e diuretiche e anti-GLDEHWLFKH. Ê XQ¶RWWLPD IRQWH GL DFLGL 
grassi omega-3, beta-carotene e vitamina C, e contiene minerali come magnesio, 
manganese, potassio, ferro e calcio. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #portulaca #erbespontanee #storia 
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Sab Oggi condividiamo due piatti della cucina contadina: la frittata di cardoni e riso 
e carducci.  
La frittata si prepara sbattendo le uova in una ciotola con il sale e il pecorino 
grattugiato. Successivamente, VL DJJLXQJH, SUHYLD VFRWWDWXUD LQ DFTXD, LO ³FXRUH´ 
e la nervatura principale delle foglie dei carducci privati della parte fibrosa più 
HVWHUQD (F¶q FKL DJJLXQJH DQFKH PROOLFD GL SDQH UDIIHUPR). 6L FXRFH LO WXWWR LQ XQD 
SHQWROD SUHULVFDOGDWD FRQ XQ IRQGR G¶ROLR. 
Riso e carducci si prepara cuocendo i carducci, mondati come prima (anche senza 
scottarli), in una pentola con olio, aglio e sale. Si fa bollire il riso a parte e si 
condisce. 
Buon appetito! 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #carducci #frittata #risoecarducci 
#ricette 
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Do
m 

Sapori e Saperi della nostra terra. 8Q YLGHR, GHGLFDWR DOOD SUHSDUD]LRQH GL ³ULVR 
SDWDWH H FDUFLRIL´, D FXUD GHOO¶87E GL 0ROD GL BDUL. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #risopatateecarciofi #pat #ricetta 
#mola #saperiesapori 
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Lun Sapevate che della pianta di fava è possibile consumare anche le cime? Di cosa 
VL WUDWWD? Ê SUHVWR GHWWR: SHU ³FLPH GL IDYD´ VL LQWHQGRQR JOL DSLFL GHOOD SLDQWD, 
lunghi circa 5-10 cm, che si ottengono dopo aver eseguito la cosiddetta 
³FLPDWXUD´. 7HFQLFDPHQWH, TXHVWD RSHUD]LRQH FROWXUDOH SXz HVVHUH GHILQLWD FRPH 
³SRWDWXUD YHUGH´, HIIHWWXDWD SHU PROWHSOLFL ILQDOLWj DJURQRPLFKH. Le indagini 
storico-bibliografiche condotte dal progetto BiodiverSO hanno messo in luce che 
OH ³FLPH GL IDYD´ QRQ VRQR FRQVLGHUDWH VHPSOLFHPHQWH XQR VFDUWR, EHQVu XQ 
prodotto edule tradizionalmente utilizzato sia crudo, sia cotto.  
Volete realizzare un primo piatto, semplice, veloce ma gustoso? Un bel piatto di 
pasta con le cime di fava è quello che fa per voi, soprattutto agli inizi della 
primavera, quando le piante di fava si trovano nelle condizioni ideali per essere 
sottoposte alla cimatura. 
Come preparare questo piatto? Basterà aggiungere le cime di fava nella pentola 
durante gli ultimi minuti di cottura della pasta. Quindi, dopo avere scolato la 
SDVWD DO GHQWH, EDVWHUj DJJLXQJHUH XQ ILOR G¶ROLR HYR SHU HVDOWDUH LO FRQQXELR WUD 
OH FLPH GL IDYD H OD SDVWD GL VHPROD GL JUDQR GXUR. 6FRQVLJOLDWR O¶DEELQDPHQWR 
con formaggio grattugiato molto stagionato e dal sapore troppo intenso, tuttavia 
alcune scaglie di formaggio tipo Grana Padano o Parmigiano Reggiano possono 
essere aggiunte direttamente sul piatto. Il piatto è così pronto per essere 
degustato..! 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cimedifava #ricetta #biodiverso 
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Mar Insieme ai Comuni di Conversano, Mola di Bari, Monopoli e Polignano a Mare, 
anche la Riserva Naturale Orientata Regionale dei Laghi di Conversano e della 
Gravina di Monsignore, SDUWQHU GHO 3URJHWWR, q 7HUULWRULR D VRVWHJQR GHOO¶AJUR-
Biodiversità e Comunità del Cibo. 
Oltre alle dodici doline carsiche dette i laghi, alle numerose aree archeologiche 
presenti e alla gravina carsica di Monsignore, che si estende dai livelli più alti 
della Murgia di sud-HVW ILQR DOOD FRVWD, OD 5LVHUYD UDSSUHVHQWD XQ¶LPSRUWDQWH IRQWH 
di agrobiodiversità, custode di numerose specie di piante spontanee tipiche delle 
zone del Mediterraneo. Parliamo dei grespini, delle ortiche, della ruchetta 
selvatica e violacea, della borragine e di numerosissime altre specie eduli 
spontanee (SEP) utilizzate come veri e propri ortaggi nella tradizione contadina. 
Si tratta di piante erbacee spontanee utilizzabili come ortaggi e piante da 
condimento nella cucina tradizionale, dalle interessanti proprietà depurative e 
lassative e per questo utilizzate in passato nella medicina popolare.  
Tutto il quadro naturalistico presente in questo territorio, rappresenta un tesoro 
paesaggistico e una fonte incontaminata di agrobiodiversità; alcune delle specie 
spontaneamente presenti nella Riserva sono state scelte, per questa ragione, come 
VRJJHWWL SHU OH CDUWROLQH GHOO¶DJURELRGLYHUVLWj, D VLPEROHJJLDUH XQ SDWULPRQLR 
prezioso per il nostro territorio. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #agrobiodiversita #riservanaturale 
#conversano #erbespontanee 
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Mer I piselli freschi e carciofi ripieni sono una ricetta tradizionale pugliese realizzata 
FRQ LO ³UH GHJOL RUWDJJL´ LQ WXWWD OD UHJLRQH. CRPH UHDOL]]DUH TXHVWD ULFHWWD? DRSR 
aver tolto ai carciofi le brattee esterne, con le dita si allarga il capolino e si mette, 
in mezzo, un impasto ottenuto con uova, formaggio, pan grattato, prezzemolo 
WDJOLX]]DWR, DJOLR, VDOH H SHSH. /¶LPSDVWR GRYUj ULVXOWDUH QRQ HFFHVVLYDPHQWH 
sodo. In un tegamH SLXWWRVWR DOWR VL PHWWH OD FLSROOD DIIHWWDWD H L SLVHOOL, O¶ROLR H LO 
sale. Si sistemano i carciofi ripieni mantenendoli diritti, si aggiunge acqua fino a 
ULFRSULUH L SLVHOOL. 6X RJQL FDUFLRIR VL ID FDGHUH XQ ILOR O¶ROLR. 6L FXRFLRQR WHQHQGR 
il tegame coperto facendo attenzione affinché i carciofi, restino lì belli dritti, per 
evitare che il ripieno fuoriesca. 
Grazie al lavoro effettuato con le attività della Compagnia del Carosello, in 
sinergia con il progetto BiodiverSO, agli inizi del 2021 i piselli freschi con 
FDUFLRIL ULSLHQL VRQR VWDWL LQVHULWL QHOO¶HOHQFR GHL 3URGRWWL AJURDOLPHQWDUL 
Tradizionali (PAT) a seguito della ventunesima revisione pubblicata con decreto 
del Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali. 
Ai fini delle prove documeQWDOL SHU FRPSURYDUH O¶DGR]LRQH GL UHJROH WUDGL]LRQDOL 
ed omogenee inerenti la lavorazione e conservazione per un periodo non inferiore 
ai 25 anni, F¶q OD WHVWLPRQLDQ]D GL GLRYDQQL SDQ]D FKH QHO OLEUR ³/H FKHFLQH GH 
QRQRQQH´ (6FKHQD HGLWRUH, 1982) GHVFULYH la ricetta in un capitolo dedicato ai 
FDUFLRIL ULSLHQL (©6FDUFLRIIH FKLHQHª) H QHOOD YDULDQWH FRQ O¶DJJLXQWD GHL SLVHOOL 
(«Pesiidde frische e scarcioffe chiene»): «Togli ai carciofi le foglie esterne e il 
torsolo e, con un coltello bene affilato, taglia lH SXQWH; FRQ OH GLWD DOODUJD XQ SR¶ 
le foglie e metti, in mezzo, un impasto a base di mollica di pane inzuppata 
QHOO¶DFTXD, XRYD VEDWWXWH, IRUPDJJLR JUDWWXJLDWR, SUH]]HPROR WDJOLX]]DWR, VDOH H 
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 
GL SDQH JUDWWXJLDWD; DJJLXQJL O¶DFTXD VLQR D ULFRSULUH OH SDWDWH H PHWWi a cuocere. 
3UHQGL L FDUFLRIL H OL SUHSDUL FRPH VH OL GRYHVVL IDUH ULSLHQL («). IQ XQ WHJDPH 
sistema i carciofi e, per mantenerli diritti, aggiungi torno torno i piselli sgusciati 
e conditi come abbiamo già visto». 
Inoltre, nel ricettario Cynara (ricette, notizie e curiosità sul carciofo) pubblicato 
nel 1992 dal mensile Realtà Nuove di Mola di Bari, come supplemento al n. 46 
GL DSULOH, q ULSRUWDWD OD ULFHWWD ³6FDUFLXRIHOH FKLDQH FKL SHVLGGH´ (CDUFLRIL ULSLHQL 
e piselli). 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #pisellifrschiecarciofiripieni #pat 
#ricette 
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Gio Notare la somiglianza delle cime di fava con gli spinaci? /¶DVSHWWR VLPLOH GHL GXH 
RUWDJJL VXJJHULVFH DQFKH VLPLOLWXGLQL QHOO¶XWLOL]]R LQ FXFLQD. 0D GDO SXQWR GL YLVWD 
nutrizionale, cosa cambia?  
Ebbene, ci sono forti differenze tra i due prodotti, soprattutto per quanto concerne 
il contenuto di sostanza secca, essenzialmente a causa della concentrazione di 
proteine e carboidrati, che nelle cime di fava risulta, in media, circa due volte 
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maggiore rispetto agli spinaci. È interessante notare che le cime di fava hanno un 
buon contenuto proteico, a differenza della maggior parte degli ortaggi da foglia. 
Per quanto concerne gli zuccheri, le cime di fava hanno un contenuto maggiore 
di quasi tre volte, anche se in termini assoluti si tratta di valori bassi. 
Il contenuto di elementi minerali delle cime di fava risulta inferiore rispetto agli 
spinaci. In particolar modo, il contenuto di calcio è più basso di circa il 30%, 
quello del sodio è più basso di circa tre volte, mentre potassio e magnesio 
presentano valori pari a circa 
la metà. In base a questi risultati si evince che le cime di fava potrebbero essere 
FRQVLGHUDWH XQ¶RWWLPD DOWHUQDWLYD agli spinaci, soprattutto per quei soggetti a cui 
è richiesto GL OLPLWDUH O¶DSSRUWR GL SRWDVVLR FRQ OD GLHWD. IQROWUH, OH cime di fava 
sarebbero da preferire in tutti i casi connessi a rischi di calcolosi, per il più basso 
contenuto di calcio e, soprattutto, per il fatto che la fava, a differenza dello 
spinacio, non afferisce alla famiglia delle Chenopodiaceae. È noto, infatti, che 
gli ortaggi afferenti a questa famiglia botanica presentano generalmente un 
elevato contenuto di ossalati, ossia i sali di cui sono formati i calcoli renali. 
  
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cimedifava #spinaci 
#caratteristichenutrizionali 
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Ven Oggi condividiamo un racconto di Antonella Berlen. 
«Si era nel pieno della primavera quando il 23 aprile, festività di San Giorgio, le 
ragazze e i ragazzi di Mola salivano verso la chiesetta a lui dedicata, situata 
DOO¶LQL]LR GHOOD VWUDGD FKH SRUWD D 3R]]R Vivo. 
La mattina, sul presto, le donne del paese avevano già partecipato alla messa in 
onore del santo. I più giovani, invece, si muovevano nel primo pomeriggio e 
camminando lungo un canalone, raggiunta la ferrovia, ne attraversavano i binari, 
percorrevano un altro pezzetto di strada e dopo aver portato un saluto al santo, 
chiacchierando, chiacchierando andavano da ³Acqua Call´, una contadina del 
posto che aveva fama di coltivare nel suo pezzo di terra le migliori lattughe.  
I ragazzi, per pochi centesimi, ne potevano acquistare un paio da mangiare lungo 
la via del ritorno, tra chiacchiere e risate. 
Le lattughe di Acqua Call erano così saporite che non si perdeva niente, a parte 
qualche foglia esterna ingiallita« E poi erano fresche, profumate e col 
³chiuppo´. 
Acqua Call le raccoglieva per loro dal campo e le sceglieva, come richiesto dai 
UDJD]]L, FRQ TXHOO¶LQVLHPH GL IRJOLH LQWHUQH SL� WHQHUH H VDSRULWH FKH LQYHFH GL 
DSULUVL H DOOXQJDUVL YHUVR O¶HVWHUQR, XQD GRSR O¶DOWUD VL HUDQR VWUHWWH YHUVR 
O¶LQWHUno, in un abbraccio croccante e saporito a formare un cuore delicato, chiuso 
D WXWWR LO UHVWR GHOO¶RUWDJJLR. 
Quelle lattughe io non le ho mai assaggiate, ma una cosa è certa: quelle coltivate 
da Acqua Call dovevano essere davvero speciali se a mia madre, solo a parlarne, 
brillano gli occhi ancora oggi». 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #lattuga #mola #storie #tradizioni 
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Sab Il boccione maggiore, Urospermum dalechampii (L.), è noto anche come 
³FHTXDLUH DOO¶DPPpUVH´, SHUFKp TXDQGR VL recide la pianta le foglie hanno la 
caratteristica di incurvarsi, tanto da assumere una forma tale da somigliare ad un 
SROSR ³DUULFFLDWR´. 3Xz HVVHUH VHPLQDWR DL ERUGL GHL JLDUGLQL, FRPH SLDQWD 
ornamentale, per i suoi fiori che vengono anche recisi ed impiegati in decorazioni 
floreali. Fiorisce da marzo ad agosto. In zone dove le piante hanno a disposizione 
terreni profondi e nelle annate piovose, i fiori possono superare 6 cm di diametro. 
A fine inverno-inizio della primavera e prima della fioritura, si consumano le 
foglie basali, lessate e condite, da sole o insieme ad altre verdure oppure saltate 
in padella con olio e aglio. 
Ai fini gastronomici si usano le foglie più tenere, raccolte prima della fioritura, 
lessate e condite, da sole o insieme ad altre verdure oppure saltate in padella con 
olio e aglio. 
IO ERFFLRQH PDJJLRUH q VWDWR LQVHULWR QHOO¶HOHQFR QD]LRQDOH GHL 3A7 SXJOLHVL 
grazie al lavoro effettuato con le attività della Compagnia del Carosello, in 
sinergia con il progetto BiodiverSO, a seguito del decreto del Ministero delle 
Politiche Agricole Alimentari e Forestali, pubblicato sulla Gazzetta Ufficiale n. 
48 del 28 febbraio 2021. 
/D VFKHGD SUHGLVSRVWD GDOOD 5HJLRQH 3XJOLD DL ILQL GHOO¶LQVHULPHQWR QHOO¶HOHQFR 
GHL 3A7 ULSRUWD, SHU TXHVW¶RUWDJJLR, GLYHrsi sinonimi e termini dialettali: Cicoria 
amara, amarago, amarone, grugno, lattugaccio, scorzanera trifoliata, lattajolo, 
LQJUDVVDSRUFL, EHOO¶RPPR, ³CHTXDLUH DOO¶DPPpUVH´, ³FLFXUHGGH kPPHUVH´, 
³FLFXUzQL´. 
AL ILQL GHOOH SURYH GRFXPHQWDOL SHU FRPSURYDUH O¶Ddozione di regole tradizionali 
ed omogenee inerenti la lavorazione e conservazione per un periodo non inferiore 
ai 25 anni, nella scheda predisposta dalla Regione sono riportate diverse 
testimonianze. 
8Q SURYHUELR ORFDOH GL 0DQGXULD (7A) FRVu UHFLWD: ³CX Oi caroti, li erzi, li pasuli 
H WDQWL RWUL YHUGXUL, QWUD OX PLQHVWURQL JLj PLVX SXUX QX FLFXURQL´ (³CRQ OH FDURWH, 
OH YHU]H, L IDJLROL H DOWUH YHUGXUH, QHO PLQHVWURQH KR PHVVR DQFKH LO ERFFLRQH´). 
1HO OLEUR ³EUEH PDQJHUHFFH´ GHO 1935, AQJLROR DHO /XQJR ULSRrta il lattugaccio 
o boccione. 
IO SURI. 9LWR 9. BLDQFR, QHO 1989, KD SXEEOLFDWR LO FRQWULEXWR ³6SHFLH HUEDFHH 
GHOOD IORUD LQIHVWDQWH SXJOLHVH XWLOL]]DELOL FRPH RUWDJJL H SLDQWH GD FRQGLPHQWR´ 
(Accademia pugliese delle scienze, 46 (2), 11-27). 1HOO¶HOHQFR Gelle specie 
LQGLYLGXDWH ILQR D TXHOO¶HSRFD, H ULSRUWDWR QHOOD WDEHOOD 1 GHOOD SXEEOLFD]LRQH, OH 
piante sono indicate in ordine alfabetico rispetto al nome scientifico secondo 
3LJQDWWL (1982): O¶XOWLPD SDUWH GHOOD WDEHOOD ULSRUWD LO ERFFLRQH PDJJLRUH. 
Nel quadriportico del Monastero di S. Maria della Consolazione di Martano 
(Lecce), dove ha sede una comunità monastica rimasta fedele al programma di 
YLWD WUDFFLDWR GD 6DQ BHQHGHWWR QHOOD VXD UHJROD (³RUD HW ODERUD´) q RVSLWDWD XQD 
mostra permanente di erbe medicinali raccolte in situ a cura di Fra Domenico 
Palombi. Fra Domenico, ricercatore e profondo conoscitore di erbe officinali, ha 
raccolto, essiccato, catalogato e ordinato per genere, specie, famiglia, annotando 
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nome volgare, nome scientifico e principali virtù terapeutiche ogni singola erba 
rinvenuta nella locale macchia mediterranea. Le erbe, disposte in diversi pannelli 
e vetrine, sono esposte nel grande chiostro e possono essere visionate durante la 
visita al monastero. Dello stesso Fra D. Palombi la casa editrice Edizioni Grifo 
ha stampato nel 2005 Erbario Salentino, Erbe e piante medicinali del territorio di 
Martano e zone limitrofe, a cura del prof. Silvano Marchiori, ordinario di 
BRWDQLFD VLVWHPDWLFD GHOO¶8QLYHUVLWj GHO 6DOHQWR, LQ FXL VRQR ULSRUWDWL i risultati 
GHOOH ³DFFXUDWH LQYHVWLJD]LRQL H GHOOD PLQX]LRVD ULFHUFD H FDWDORJD]LRQH GHOOH 
piante erbacee e arbustive, medicinali e non, esistenti nel territorio di Martano e 
GLQWRUQL, FKH IUD¶ DRPHQLFR, QHL FLUFD GLHFL DQQL GL SHUPDQHQ]D QHO PRQDVWHUR GL 
0DUWDQR KD DYXWR PRGR GL HVSORUDUH H VWXGLDUH´. IO ERFFLRQH PDJJLRUH q ULSRUWDWR 
VLD VXOOD FRSHUWLQD GHO OLEUR, VLD DOO¶LQWHUQR DVVLHPH DOOH VXH SULQFLSDOL 
caratteristiche. 
Il mensile Realtà Nuove di Mola di Bari ha pubblicato nel 1995 una guida al 
riconoVFLPHQWR H ULFHWWH GHOOH SLDQWH VSRQWDQHH GHOOD IORUD PROHVH: ³I IRJJKLH GH 
IRUH´ (OD ³H´ LQ GLDOHWWR PROHVH q PXWD). IQIDWWL, D 0ROD q GLIIXVR LO FRQVXPR ³GL 
IRJJKLH GH IRUH´, OH IRJOLH GL FDPSDJQD, FRQ FXL VL LQGLFD WXWWR FLz FKH q DOOR VWDWR 
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 
GLYHUVH SUHSDUD]LRQL JDVWURQRPLFKH. AOO¶LQWHUQR GHOOD JXLGD q VHJQDODWD OD 
differenza tra boccione minore e boccione maggiore, specie tipiche della cucina 
tradizionale molese. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #boccionemaggiore #pat 
#biodoverso 
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Sapori e Saperi della nostra terra. 8Q DOWUR YLGHR, D FXUD GHOO¶87E GL 0ROD GL 
Bari, GHGLFDWR DOOD IRFDFFLD FRQ SDWDWH« H QRQ VROR! 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #focacciaconpatate #pat #ricette 
#mola #saperiesapori 
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6 
Lun 8Q UDFFRQWR GL AQWRQHOOD BHUOHQ GHGLFDWR DOOH ROLYH« 

«Nei miei ricordi, le olive con la calce, sono collegate all'estate, ai fuochi 
d'artificio e alla ricorrenza della festa della Madonna Addolorata. La mattina si 
usciva con papà per andare a vedere la processione. Dopo i fuochi d'artificio si 
rientrava a casa, ma mai prima di essersi fermati alla bancarella della frutta secca 
per acquistare nocelle e olive alla calce per il pranzo. 
Le donne di Mola conoscevano molto bene il procedimento per curare e 
intenerire le olive con la cenere dei loro bracieri e con la calce.  
Alla ricetta in foto, venuta fuori da una vecchia agenda, vorrei aggiungere che, 
passato il giusto tempo, dai 5 ai 7 giorni, in base alla grandezza delle olive, dopo 
averle lavate con cura cambiando l'acqua almeno 5-6 volte al giorno, si preparava 
una salamoia bollendo acqua e sale. 
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Si procedeva, quindi, alla sistemazione delle olive nei contenitori, aggiungendo, 
a piacere, foglie di alloro, semi di finocchio, oppure origano, e anche scorze di 
agrumi se piaceva, e sommergendo il tutto con la salamoia». 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #oliveconlacalce #mola #ricetta 
#tradizioni 
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Mar Il Carosello protagonista di una tesi di laurea discussa da Sergio Di Liddo 
QHOO¶DPELWR GHO FRUVR GL /DXUHD 0DJLVWUDOH LQ 6FLHQ]H AJUR-Ambientali e 
7HUULWRULDOL GHOO¶8QLYHUVLWj Gegli Studi di Bari Aldo Moro. 
IO VXR ODYRUR GL WHVL KD ULJXDUGDWR O¶XWLOL]]R GL XQD WHFQRORJLD GL LOOXPLQD]LRQH 
supplementare al fine di sopperire alle condizioni sub-ottimali di luminosità del 
periodo autunnale e favorire la destagionalizzazione produttiva di questa varietà 
locale. 
Altro scopo della tesi è stato quello di caratterizzare, dal punto vista morfo-
ILVLRORJLFR, XQD SRSROD]LRQH GL ދCDURVHOOR OHFFHVHތ PHGLDQWH O¶XWLOL]]R GL XQD 
scheda descrittiva elaborata dal GIBA (Gruppo di lavoro nazionale sulla 
Biodiversità Agraria) per il melone. 
A margine del lavoro di tesi sperimentale è stata anche condotta una valutazione 
delle potenzialità gastronomiche del CDURVHOOR LQ XQ¶RWWLFD GL YDORUL]]D]LRQH GHO 
SURGRWWR ³GDO FDPSR DOOD WDYROD´.  
La prova sperimentale è stata condotta in agro di Mola di Bari SUHVVR O¶D]LHQGD 
sperimentale La Noria del CNR-ISPA nel periodo settembre-novembre 2020. 
I ULVXOWDWL GLPRVWUDQR FRPH O¶DSSOLFD]LRQH GL OXFH VXSSOHPHQWDUH VX CDURVHOOR KD 
permesso di ottenere un maggior numero di frutti ed una produzione più elevata 
rispetto al controllo, senza influire sulle caratteristiche biometriche e 
colorimetriche. InoltrH, OD FDUDWWHUL]]D]LRQH PRUIRORJLFD GHO ދCDURVHOOR OHFFHVHތ 
ha permesso di evidenziare alcune differenze nella biologia fiorale rispetto ad 
altre popolazioni di carosello descritte in bibliografia. Infine, i frutti di carosello 
KDQQR PRVWUDWR XQ¶RWWLPD DWWitudine a diverse applicazioni gastronomiche, 
evidenziando interessanti prospettive di valorizzazione del prodotto primario. 
Auguri a congratulazioni a Sergio, proclamato dottore di laurea magistrale con 
110 su 110 e la lode! 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #carosello #tesidilaurea #moladibari 
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Mer I FRQWDGLQL, OD VHUD, LQ PDQFDQ]D GL DOWUH SLHWDQ]H, PDQJLDYDQR O¶DFTXDVDOH, FKH 
VL SUHSDUDYD PHWWHQGR LQ XQ WHJDPLQR GHOO¶DFTXD H DJJLXQJHQGRYL SRPRGRUL, 
SUH]]HPROR H ROLR. /¶DFTXDVDOH q SURQWD TXDQGR O¶DFTXD EROOH; VL WDJOLDYD TXLQGL 
del pane a pezzettini e lo si metteva in un piatto e sopra si versava questa specie 
di brodo e si condiva il tutto con olio e, a piacere, con formaggio piccante. 
Grazie al lavoro effettuato con le attività della Compagnia del Carosello, in 
VLQHUJLD FRQ LO SURJHWWR BLRGLYHU62, DJOL LQL]L GHO 2021 O¶DFTXDVDOH q VWDWD LQVHULWD 
QHOO¶HOHQFR GHL 3URGRWWL AJURDOLPHQWDUL 7UDGL]LRQDOL (3A7) D VHJXLWR GHOOD 
ventunesima revisione pubblicata con decreto del Ministero delle Politiche 
Agricole Alimentari e Forestali. 
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AL ILQL GHOOH SURYH GRFXPHQWDOL SHU FRPSURYDUH O¶DGR]LRQH GL UHJROH WUDGL]LRQDOL 
ed omogenee inerenti alla lavorazione e conservazione per un periodo non 
inferiore ai 25 anni, nella scheda predisposta dalla Regione è riportata la 
WHVWLPRQLDQ]D GL 0DULR CRVPDL QHO OLEUR ³/HJJHQGH H WUDGL]LRQL ELVFHJOLHVL´ 
(Edizioni Levante, 1985): a pagina 180, descrive la ricetta e la tradizione 
GHOO¶DFTXDVDOH. 
IQROWUH, /XLJL 6DGD QHO OLEUR ³CXFLQD SXJOLHVH GL SRYHUL´ (BLEOLRWHFKLQD GH ³/D 
7DEHUQD´, EGL]LRQL GHO CHQWUR /LEUDULR, CDUERQDUD GL BDUL, 1973) GHVFULYH FRQ 
SL� QRPL H TXDOFKH YDULDQWH O¶DFTXDVDOH: ©FUHVqGGH R DFTXDVDOH R FLDOGqGGH. Ê OD 
nota caponata di origine catalana. Gallette di grano duro, che, immerse e 
UDPPROOLWH QHOO¶DFTXD IUHGGD, FROORFDWH QHO SLDWWR, YHQJRQR FRQGLWH FRQ 
abbondante olio, sale, pomodoro, origano e cipolla rossa di Acquaviva affettata. 
Una di queste, innaffiata dal tonico vino di Puglia, risolve il problema del pasto 
del contadino, del pastore, del pescatore. Piatto semplice e composito ad un 
tempo di buona gente operaia, ma anche di raffinati buongustai: per gli odori, i 
colori e i sapori sono appagati tutti i gusti». 
SuccessivamenWH, QHO 1991, OR VWHVVR 6DGD, QHO OLEUR ³CXFLQD SXJOLHVH DOOD 
SRYHUHOOD´, SUHFLVD FKH: ©/H FRQGL]LRQL HFRQRPLFKH GHO SUROHWDULDWR QHL VHFROL 
SDVVDWL HUDQR PROWR GLYHUVH GD TXHOOH DWWXDOL, SHU FXL DQFKH O¶DOLPHQWD]LRQH 
rivelava un modo diverso di vivere che sfiorava spesso la fame. Proprio nelle 
famiglie del popolo minuto erano comunissimi i quattro piatti che ora descriverò, 
e che attualmente hanno assunto varianti da paese a paese, semplici ed 
HFRQRPLFKH, PD DQFKH DUWHIDWWH H FRVWRVH« («). AFTXDVDOH. IQ XQa ciotola di 
WHUUDJOLD GL PHWWH GHOO¶DFTXD FRQ VDOH H ROLR H XQ SR¶ GL FLSROOD URVVD DIIHWWDWD. IQ 
tale miscuglio si intingono fette di pane raffermo. Sulla costa garganica i 
SHVFDWRUL XVDQR SUHSDUDUH O¶DFTXDVDOH FX OO¶RYH, FKH FRQVLVWH QHO IDU FXRFHUH, LQ 
acqua con sale, mezza cipolla affettata, un paio di pomodori, prezzemolo e quante 
uova si vogliono, senza far rompere il tuorlo. Rassodatesi le uova, distribuire il 
tutto nei piatti su fette di pane casalingo raffermo; dopo aver ridotto ciascun uovo 
sodo a 4-5 fettine, condire con olio di oliva». 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #acquasale #pat #biodiverso 
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Gio È la città di Monopoli, a sud di Bari, la culla del nuovo progetto tutto pugliese 
0DUHROLYR QDWR QHO 2019 GDOO¶LGHD GL LPSUHQGLWRUL Oocali e realizzato grazie ai 
fondi PSR PUGLIA 2014-2020.  
7XWWR QDVFH GDOO¶DJUR PRQRSROLWDQR, FRQ OH VXH PHUDYLJOLRVH PDVVHULH VWRULFKH, 
OH WUDGL]LRQL DJURQRPLFKH H FRQ OD FXOWXUD SHU O¶ROLYR H O¶ROLR H[WUDYHUJLQH GD 
questo ottenuto, cornice perfetta per questo innovativo, quanto interessante, 
SURJHWWR GL UHWH. IQL]LDOPHQWH LQFHQWUDWR VXOO¶HVSHULHQ]D UXUDOH H VXOOD FXOWXUD 
agricola, oggi il consorzio coinvolge non solo aziende agricole, masserie 
agrituristiche e masserie didattiche, ma anche lidi balneari, B&B e aziende di 
SLFFROD H PHGLD WUDVIRUPD]LRQH, SURSRQHQGR XQ¶RIIHUWD HVSHULHQ]LDOH FKH q OD 
perfetta unione delle diverse anime di Monopoli: la bellezza rustica ed autentica 
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delle campagne, esaltata dalle prelibatezze della cucina locale, assieme alla sua 
essenza di città di mare, tra divertimento e paesaggi mozzafiato.  
/¶LGHD YLQFHQWH DOOD EDVH GL TXHVWR FRQVRU]LR q SURSULR TXHOOD GL FUHDUH XQ¶RIIHUWD 
HVSHULHQ]LDOH WUDPLWH XQD UHWH G¶LPSUHVH, FKH SRVVD YDORUL]]DUH O¶LQWHUR WHUULWRULR 
e che sia integrata e diversificata, ma anche organizzata ed efficiente, per 
competere sul mercato internazionale. 
Confronto, accoglienza, condivisione, crescita e coraggio sono alcuni dei punti 
GL IRU]D GL TXHVWR QDVFHQWH SURJHWWR, FRQ O¶DPEL]LRVR RELHWWLYR GL ULTXalificare e 
riorganizzare la filiera turistica, agricola e agro-alimentare, costruendo un 
percorso turistico di qualità che possa integrare tutti i servizi e le bellezze locali: 
ulivi e olio, pesca, mare e tutto il patrimonio orticolo, legato alla preziosa 
agrobiodiversità custodita nei nostri territori.  
La marina monopolitana, il centro murattiano e le contrade sono i protagonisti di 
questo progetto che punta a far sentire gli ospiti sempre parte integrante della 
cultura del luogo che visitano,  attraverso la progettazione e promozione di 
SDFFKHWWL WXULVWLFL ³HQRJDVWURQRPLFL´, GL ³VORZ WUDYHO´ H SDFFKHWWL OHJDWL DOOD 
³FXOWXUD H WUDGL]LRQL´, HVSHULHQ]H DXWHQWLFKH H SHUVRQDOL]]DWH, LQ FXL FL VL SXz 
dilettare con la cucina rurale, la caseificazione in masseria con mastri casari, la 
degustazioni di vini regionali fino a diventare protagonisti di percorsi a tema 
storico-etnologico. 
8Q¶RIIHUWD DPSLD H FRPSOHWD, FKH GRQD OD JLXVWD OXFH DOOH WUDGL]LRQL ORFDOL, 
DOO¶ROLR, DO YLQR, DOOD ELRGLYHUVLWj RUWLFROD H D WXWWR ciò che di buono offre la nostra 
terra e che permetterebbe di sostenere la destagionalizzazione della nostra offerta 
turistica. 
Abbiamo scelto di darvi un piccolo assaggio del Consorzio Mareolivo, perché 
esempio virtuoso di Rete di imprese e di marketing territoriale funzionale, 
DOO¶LQWHUQR GHOOD TXDOH OH UHDOWj ORFDOL SRVVRQR DJLUH LQ VLQHUJLD, FRQ O¶RELHWWLYR 
FRPXQH GL IDU VHQWLUH WXWWL FRORUR FKH VFHOJRQR GL YLYHUH XQ¶HVSHULHQ]D LQ 3XJOLD, 
a casa. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #mareolivo #consorzio #monopoli 

 3
0 

Ven 3URVVLPDPHQWH« VWD\ WXQHG! 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #settimanabiodiversità2021 

5 1 Sab Nel 2018 il grespino, alias sivoni (Sonchus VSS.) q VWDWR LQVHULWR QHOO¶HOHQFR 
nazionale dei prodotti agroalimentari tradizionali della Puglia grazie alle attività 
del progetto BiodiverSO. Tra i vari documenti a supporto della tradizione 
RPRJHQHD GL SUHSDUD]LRQH GD DOPHQR 25 DQQL F¶q XQD WHVWLPRQLDnza del 
professore di Agricoltura nella Regia Università degli Studi, Achille Bruni, il 
TXDOH, DJOL LQL]L GHOOD VHFRQGD PHWj GHOO¶2WWRFHQWR KD ULSRUWDWR QRWL]LH VXO 
consumo di una misticanza di erbe spontanee: «I campagnuoli e la gente povera 
UDFFROJRQH («) LO 6RQFKXV WHQHUULPXV, LO 6RQFKXV ROHUDFHXV («), TXDOFKH DOWUD 
pianta, e ne fanno il loro prediletto camangiare denominato volgarmente fogghie 
mischiate» (Achille Bruni, 1857. Descrizione botanica delle campagne di 
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Barletta. Stamperie e Cartiere del Fibreno, Strada Trinità Maggiore n. 26, 
Napoli.). 
CDUOR DH CHVDUH (1859) QHO OLEUR ³DHOOH FRQGL]LRQL HFRQRPLFKH H PRUDOL GHOOH 
FODVVL DJULFROH QHOOH WUH SURYLQFLH GL 3XJOLD´, QHO TXDUWR FDSLWROR ³DHOOH 
SURGX]LRQL VSRQWDQHH´, VFUive questo: «Ricco di svariate produzioni spontanee è 
il suolo Pugliese; ma io terrò discorso di quelle sole che per la loro utilità e per 
gli usi  costanti e proficui assai più giovano alle classi agricole; e ciò per la 
esatta esposizione degli elementi economici che io voglio descrivere, e se sia 
possibile anche migliorare ed aggrandire nell'interesse delle Provincie pugliesi. 
Dolci e tenerissime sono le cicorie che i terreni sostanziosi e freschi producono 
in grandissima quantità. Da questo prodotto la femminetta ricava non solamente 
il cibo cotidiano per la sua famiglia; ma eziandio la sua giornata, massime in 
primavera quando le cicorie talliscono e formano il prediletto cibo delle classi 
DJLDWH. D¶XVR XQLYHUVDOH SHU OH SOHEL VRQR SXUH: LO VHYRQH VHOYDJgio (Souchus 
oleraceus)». 
/XLJL 6DGD (1991) QHO OLEUR ³/D FXFLQD GHOOD WHUUD GL BDUL´ (FUDQFR 0X]]LR 
Editore, Padova), a pagina 66, riporta questo: «In tutta la Puglia, lungo le vie di 
campagna e i luoghi incolti, si trovano le piccole piante del Chicorium intybus 
silvestre, varietà apulum. Sono di un bel verde cupo, dal sapore amarognolo, 
gradevole, stuzzicante, gustosissimo. Si accompagnano ad altri erbaggi 
spontanei, quali Sevone, benefogghje, rapone, apudde ecc., chiamati col termine 
unico di fogghje mesckate (= foglie mischiate); o si cucinano in brodo o con 
salsa di pomodoro o si adoperano in insalata oppure in pinzimonio; ma sono 
soprattutto utilizzate col macco, la vivanda degli dei». 
Il mensile locale Realtà Nuove di Mola di Bari ha pubblicato nel 1995 una guida 
DO ULFRQRVFLPHQWR H ULFHWWH GHOOH SLDQWH VSRQWDQHH GHOOD IORUD PROHVH: ³I fogghie 
de fore´ (OD ³H´ LQ GLDOHWWR PROHVH q PXWD), FRQ FXL VL LQGLFD WXWWR FLz FKH q DOOR 
stato selvatico ed è commestibile. Le pagina 7 e 11 della guida riportano, 
rispettivamente, la descrizione della specie e le principali ricette a base di seveune 
tipiche della cucina tradizionale molese. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #grespino #sivoni #erbespontanee 
#pat 

 2 Do
m 

3HSDWD GL FR]]H« FRQ VRUSUHVD. 8QD video-ULFHWWD, D FXUD GHOO¶87E GL 0ROD GL 
Bari. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #pepatadicozze #ricette #mola 
#saperiesapori 

 
 3 Lun Nel 2018 il grespino, alias sivoni (Sonchus VSS.) q VWDWR LQVHULWR QHOO¶HOHQFR 

nazionale dei prodotti agroalimentari tradizionali della Puglia grazie alle attività 
del progetto BiodiverSO. Tra i vari documenti a supporto della tradizione 
RPRJHQHD GL SUHSDUD]LRQH GD DOPHQR 25 DQQL F¶q XQD WHVWLPRQLDnza del 
professore di Agricoltura nella Regia Università degli Studi, Achille Bruni, il 
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TXDOH, DJOL LQL]L GHOOD VHFRQGD PHWj GHOO¶2WWRFHQWR KD ULSRUWDWR QRWL]LH VXO 
consumo di una misticanza di erbe spontanee: «I campagnuoli e la gente povera 
UDFFROJRQH («) LO 6RQFKXV WHQHUULPXV, LO 6RQFKXV ROHUDFHXV («), TXDOFKH DOWUD 
pianta, e ne fanno il loro prediletto camangiare denominato volgarmente fogghie 
mischiate» (Achille Bruni, 1857. Descrizione botanica delle campagne di 
Barletta. Stamperie e Cartiere del Fibreno, Strada Trinità Maggiore n. 26, 
Napoli.). 
CDUOR DH CHVDUH (1859) QHO OLEUR ³DHOOH FRQGL]LRQL HFRQRPLFKH H PRUDOL GHOOH 
FODVVL DJULFROH QHOOH WUH SURYLQFLH GL 3XJOLD´, QHO TXDUWR FDSLWROR ³DHOOH 
SURGX]LRQL VSRQWDQHH´, VFULYH TXHVWR: ©5LFFR GL VYDULDWH Sroduzioni spontanee è 
il suolo Pugliese; ma io terrò discorso di quelle sole che per la loro utilità e per 
gli usi costanti e proficui assai più giovano alle classi agricole; e ciò per la esatta 
esposizione degli elementi economici che io voglio descrivere, e se sia possibile 
anche migliorare ed aggrandire nell'interesse delle Provincie pugliesi. Dolci e 
tenerissime sono le cicorie che i terreni sostanziosi e freschi producono in 
grandissima quantità. Da questo prodotto la femminetta ricava non solamente il 
cibo cotidiano per la sua famiglia; ma eziandio la sua giornata, massime in 
primavera quando le cicorie talliscono e formano il prediletto cibo delle classi 
DJLDWH. D¶XVR XQLYHUVDOH SHU OH SOHEL VRQR SXUH: LO VHYRQH VHOYDJJLR (6RXFKXV 
oleraceus)». 
Luigi SDGD (1991) QHO OLEUR ³/D FXFLQD GHOOD WHUUD GL BDUL´ (FUDQFR 0X]]LR 
Editore, Padova), a pagina 66, riporta questo: «In tutta la Puglia, lungo le vie di 
campagna e i luoghi incolti, si trovano le piccole piante del Chicorium intybus 
silvestre, varietà apulum. Sono di un bel verde cupo, dal sapore amarognolo, 
gradevole, stuzzicante, gustosissimo. Si accompagnano ad altri erbaggi 
spontanei, quali Sevone, benefogghje, rapone, apudde ecc., chiamati col termine 
unico di fogghje mesckate foglie mischiate); o si cucinano in brodo o con salsa 
di pomodoro o si adoperano in insalata oppure in pinzimonio; ma sono 
soprattutto utilizzate col macco, la vivanda degli dei». 
Il mensile locale Realtà Nuove di Mola di Bari ha pubblicato nel 1995 una guida 
al riconoscimento e rLFHWWH GHOOH SLDQWH VSRQWDQHH GHOOD IORUD PROHVH: ³I IRJJKLH 
GH IRUH´ (OD ³H´ LQ GLDOHWWR PROHVH q PXWD), FRQ FXL VL LQGLFD WXWWR FLz FKH q DOOR 
stato selvatico ed è commestibile. Le pagina 7 e 11 della guida riportano, 
rispettivamente, la descrizione della specie e le principali ricette a base di 
seveune tipiche della cucina tradizionale molese. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #grespino #sivoni #erbespontanee 
#pat 

 4 Mar Ê LQ DUULYR OD I9 HGL]LRQH GHOOD ³6HWWLPDQD GHOOD ELRGLYHUVLWj SXJOLHVH: 
AJULFROWXUD, AOLPHQWD]LRQH H APELHQWH´, RUJDQL]]DWD GDOO¶AVVHVVRUDWR 
DOO¶AJULFROWXUD GHOOD 5HJLRQH 3XJOLD LQVLHPH DO DLSDUWLPHQWR GL 6FLHQ]H AJUR-
APELHQWDOL H 7HUULWRULDOL GHOO¶8QLYHUsità di Bari Aldo Moro e con la 
collaborazione di Enti e Istituti di Ricerca presenti sul territorio regionale e 
competenti in materia di biodiversità.  

https://www.facebook.com/hashtag/pugliapartecipa?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/lacompagniadelcarosello?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/grespino?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/sivoni?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/erbespontanee?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/pat?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
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Dal 17 al 21 maggio 2021 sono in programma numerose iniziative, in prevalenza 
LQ PRGDOLWj RQOLQH, FRQ O¶RELHWWLYR GL IDU FRQRVFHUH DO JUDQGH SXEEOLFR OH DWWLYLWj 
che gli enti di ricerca e le università svolgono in Puglia, nonché la ricchezza e la 
bellezza della biodiversità agricola, alimentare e ambientale della Puglia.  
3HU O¶RFFDVLRQH, VDUj UHDOL]]DWR H UHVR GLVSRQLELOH RQOLQH LO ³6HWWLPDQD(OH) 
ELRGLYHUVLWj SXJOLHVH´ (www.settimanabiodiversitapugliese.it), che raccoglie 
centinaia di contributi prodotti da ricercatori e appassionati che studiano da anni 
la biodiversità.  
Altra novità di questa edizione è il contest fRWRJUDILFR ³2ELHWWLYR 
AJURELRGLYHUVLWj´, DSHUWR D WXWWL, LO FXL WHPD q O¶DJURELRGLYHUVLWj SXJOLHVH (OLQN: 
https://forms.gle/p9GJLUuGBrPhZ7789).  
IO GHWWDJOLR GHO SURJUDPPD GHJOL HYHQWL RUJDQL]]DWL (FRPSDWLELOL FRQ O¶HPHUJHQ]D 
VDQLWDULD) VDUj SUHVHQWDWR OXQHGu 17 PDJJLR GXUDQWH O¶LQDXJXUD]LRQH GHOOD 
Settimana e presto sarà consultabile sul sito web 
www.settimanabiodiversitapugliese.it 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #biodiversità #BiodiverSO 
#settimanabiodiversità2021  

 5 Mer /¶XVR GL IULJJHUH OH ROLYH KD UDGLFL DQWLFKLVVLPH. Ê XQ SLDWWR semplice, un 
contorno che si realizza in pochi minuti. Le olive vanno fritte in padella con un 
SR¶ GL ROLR H VDOH (HYHQWXDOPHQWH FRQ DJJLXQWD GL SHSHURQFLQR). AOFXQL 
aggiungono aglio e/o pomodoro. Altri una foglia di alloro. Si può spruzzare sopra 
anche dHOO¶RULJDQR R GHO YLQ FRWWR GL ILFKL. 3HU TXHVWD ULFHWWD VL XWLOL]]DQR YDULHWj 
dolci. 
Come si preparano le olive fritte? È molto semplice. Lavare le olive e asciugarle. 
0HWWHUOH VXO IXRFR LQ XQD SDGHOOD FRQ XQ SR¶ GL ROLR H JLUDUOH VSHVVR. 4XDQGR OH 
olive cominciano a spaccarsi spegnere il fornello e servire. 
Grazie al lavoro effettuato con le attività della Compagnia del Carosello, in 
VLQHUJLD FRQ LO SURJHWWR BLRGLYHU62, OH ROLYH IULWWH VRQR VWDWH LQVHULWH QHOO¶HOHQFR 
dei Prodotti Agroalimentari Tradizionali (PAT) a seguito del decreto del 
Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali, pubblicato sulla 
Gazzetta Ufficiale n. 48 del 28 febbraio 2021. 
AL ILQL GHOOH SURYH GRFXPHQWDOL SHU FRPSURYDUH O¶DGR]LRQH GL UHJROH WUDGL]LRQDOL 
ed omogenee inerenti alla lavorazione e conservazione per un periodo non 
inferiore ai 25 anni, nella scheda predisposta dalla Regione è riportata la 
WHVWLPRQLDQ]D GL /XLJL 6DGD, QHO OLEUR ³/D FXFLQD GHOOD WHUUD GL BDUL´ (FUDQFR 
Muzzio Editore, Padova, 1991): «Le olive più povere di sostanze oleose, ma 
DEEDVWDQ]D SROSRVH H GROFL (OD YDULHWj ³PqOH´), VL XVD PDQJLDUOH VRIIULWWH FRQ SRFR 
ROLR. /HJJR QHO SHULRGLFR PHQVLOH /D 3XJOLD DJULFROD GHO 1885 FKH ³VL SUHSDUDQR 
IULWWH FRQ YLQ FRWWR´; PD TXHVWR PHWRGR RJJL q VFRQRVFLXto». 
/R VWHVVR 6DGD, QHO OLEUR ³/D FXFLQD SXJOLHVH LQ ROWUH 400 ULFHWWH´ (1HZWRQ 
CRPSWRQ EGLWRUL, 2015; I HGL]LRQH 1994), OH ULSRUWD FRPH ³FRQFH GL ROLYH, FKH LQ 
DOWUH UHJLRQL VRQR VFRQRVFLXWH´: ©/H ROLYH GHOOD YDULHWj PHOH (VRSUDIILQH TXHOOH GL 

http://www.settimanabiodiversitapugliese.it/?fbclid=IwAR2WF9QX3w1ziLam2YcMfZNEk8-Hz8dczQ2XKgX1-B3lbQgp6orm-qXvhQs
https://forms.gle/p9GJLUuGBrPhZ7789?fbclid=IwAR3waCAKNTQwqX0idoFMIdXAuguwRYbRDwFWlgJk4cGMqazi-dx92UuZw1c
https://l.facebook.com/l.php?u=http://www.settimanabiodiversitapugliese.it/?fbclid=IwAR2woUSNx8Vw6-e3PaawhZSQh2FLZsf5IoruX7VZqYuSyR3k--sXTb6HGCY&h=AT0OxA_g16pSiKT4pjOgboIxI7GvPTKdg-b9TaYFEGw7-i2BeClDO5w6u5x2paJPQ2Okd-RxXAJ0ppu3MHaErbMH9hoAKXGjX-V0bc0p9uJ6LBSZRjqZUd6jH9erfoLzhg&__tn__=-UK-R&c%5B0%5D=AT1tTzsytrABtYUax1U-PBWhzciE27DjnEfnlCkGMRrkWfTm69asiJeAUvZtdEqHfpQIdbcIlsMkZ-NIBZnlW2Il08j9uabPr2xPP0avbfxNKAxaQ93Wc6w3tYpAWcioqnzeFcZTvYbSr0Gojlgg5zLAPbBLuwsXo8COWf79HEBu7icL6E7hx0Ni_5utPdqzuXmzOMac
https://www.facebook.com/hashtag/pugliapartecipa?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/lacompagniadelcarosello?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
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Bitetto), polpose e dolci si soffriggono in poco olio. Un tempo si preparavano col 
mosto cotto». 
IQROWUH, QHOO¶RSXVFROR ³5LFHWWH H WUDGL]LRQL´ DOOHJDWR DO Q. 20 (1989) GHO PHQVLOH 
5HDOWj 1XRYH, q ULSRUWDWD OD ULFHWWD ³I OpJJKLH IUqWWH (2OLYH IULWWH)´ DOO¶LQWHUQR GHOla 
SDJLQD GHGLFDWD DL ³FRQWRUQL´. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #olivefritte #pat #BiodiverSO 

 6 Gio Sapevate che la fava fresca (o fava novella) ha un elevato contenuto di vitamina 
C e di L-dopa (levo-diidrossifenilalanina), un precursore naturale del 
neurotrasmettitore dopamina (viene utilizzato dai pazienti affetti dal morbo di 
Parkinson)? Lo abbiamo scoperto analizzando sei genotipi di fava (i risultati sono 
stati pubblicati sulla rivistD LQWHUQD]LRQDOH ³AJULFXOWXUH´). 
Al fine di ottenere maggiori informazioni in merito alle caratteristiche 
qualitativo-nutrizionali delle fave novelle sono state coltivate e analizzate quattro 
varietà locali di fava (Cegliese, Iambola, San Francesco e FV5) e due cultivar 
FRPPHUFLDOL (AJXDGXOFH VXSHUVLPRQLD H 9LROD H[WUD SUHFRFH), QHOO¶DPELWR GHOOH 
DWWLYLWj GHO SURJHWWR ³BLRGLYHUVLWj GHOOH 6SHFLH 2UWLFROH GHOOD 3XJOLD 
(BLRGLYHU62)´ ILQDQ]LDWR GDO 365 3XJOLD.  
/R VWXGLR KD HYLGHQ]LDWR O¶HOHYDWD FRQFHQWUD]LRQH di vitamina C (più delle 
arance) in tutti i genotipi, nonché la presenza di un alto contenuto di L-dopa, 
specialmente nella varietà Cegliese, senza differenze tra i genotipi in termini di 
produzione areica e di dimensioni dei semi immaturi. 
https://www.mdpi.com/2077-0472/9/12/253/htm  
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #fava #varietàlocali 
#caratterizzazione #vitaminaC #Ldopa #BiodiverSO 

 7 Ven 1HO 2017 OD VHQDSH R FLPDPDUHOOH q VWDWD LQVHULWD QHOO¶HOHQFR QD]LRQDOH GHL 
prodotti agroalimentari tradizionali della Puglia grazie alle attività del progetto 
BLRGLYHU62. AL ILQL GHOOH SURYH GRFXPHQWDOL SHU FRPSURYDUH O¶DGR]LRQH GL UHJROH 
tradizionali ed omogenee inerenti la lavorazione e conservazione per un periodo 
non inferiore ai 25 anQL q VWDWR SRVVLELOH ULSRUWDUH O¶LQGLFD]LRQH GL DOFXQH SDJLQH 
GHO OLEUR ³7UD DQLPD H FRUSR ± Cibo tra alimentazione in Puglia nei secoli XVIII 
H ;I;´ (CRQWH EGLWRUH, /HFFH, 1995), LQ FXL O¶DXWRUH AQJHOR D¶APEURVLR FLWD LO 
consumo della Senape nel Monastero di S. Agnese a Trani e Gravina, riportando 
anche la frequenza mensile di questo alimento. 
/XLJL 6DGD (1991) QHO OLEUR ³/D FXFLQD GHOOD WHUUD GL BDUL´ (FUDQFR 0X]]LR 
Editore, Padova), a pagina 65, riporta questo: «Così pure non dirò diffusamente 
GHOOH SLDQWH VSRQWDQHH FKH YHQJRQR FRQVXPDWH FUXGH R FRWWH: O¶DFHWRVD PLQRUH, 
O¶DVIRGHOR (OD FXL IHFROD VHUYLYD, LQ WHPSL GL FDUHVWLD, D FRQIH]LRQDUH LO SDQH), LO 
babbagigi, il bacicci, la borragine, il cappero, il cardo selvatico, la cicerbita, la 
crepide, il crescione, la porcellana, la rapa selvatica, la senape selvatica». 
1HO OLEUR ³3XJOLD GDOOD WHUUD DOOD WDYROD´ (AA.99., EGLWRUH 0DULR AGGD, BDUL), 
DRPHQLFR 3LQWR (1990), QHO VDJJLR ³I SURGRWWL WLSLFL GHOOD WHUUD SXJOLHVH. DDOOD 
produzione DOOD GLVWULEX]LRQH´, D SDJLQD 36 (LQ DOWR), ULSRUWD TXHVWR: «[In Puglia 

https://www.facebook.com/hashtag/pugliapartecipa?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/lacompagniadelcarosello?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
https://www.mdpi.com/2077-0472/9/12/253/htm
https://www.facebook.com/hashtag/pugliapartecipa?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/lacompagniadelcarosello?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
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alla semplicità della] tradizionale cucina a base di erbe spontanee (ruca, senape, 
cicoria, ecc.) [, si è aggiunto il culto per la buona cucina]. Inoltre, a pagina 50, 
esalta la senape: ³MROWR DPELWD GDL YHJHWDULDQL SXJOLHVL q OD VHQDSH. IQWURGRWWD 
dopo la rivoluzione industriale, viene coltivata nel Nord-Europeo in pieno 
campo per usi non alimentari. Con fusto eretto, radici fittonante, foglie 
pennatosette e infiorescenza apicale bianca, questa veneranda piantina è 
rinvenibile, ovunque, dopo i mesi di ottobre-QRYHPEUH. CUXGD QHOO¶LQVDODWD H 
OHVVDWD H FRQGLWD FRQ ROLR YHUJLQH GL ROLYD (³FUXGR´ R VRIIULWWR FRQ DJOLR), 
accompagnata a vermicelli e olio piccante (con peperoncino), la senape assicura 
LO VXR FRQWULEXWR EHQHILFR DOO¶RUJDQLVPR. EVVD VWLPROD O¶XWLOL]]D]LRQH GHO IRVIRUR, 
inibisce le fermentazioni putride, è antisettica per i contenuti di isosolfocianato 
GL DOOLOH. 1HO EDVVR 7DYROLHUH q FKLDPDWD ³VDQDSLHGL´ SHU OD VXD FDSDFLWj GL 
sciogliere gli acidi urici». 
3DROR BUXQRUL (23 JLXJQR 1966) FLWz DQFKH L ³VLQLSL´ WUD L SURGRWWL RUWRIUXWWLFROL 
GHOOD JDVWURQRPLD SXJOLHVH QHOO¶DUWLFROR ³DDO GDUJDQR O¶LQYLWR GHO VXG DL WXULVWL 
GHOOD EXRQD FXFLQD´ (³IO FRJOLHWWR´ /I;, IDVF. 24, QXRYD VHULH). 
1HO ³0DQXDOH SUDWLFR GL RUWLFROWXUD PRGHUQD´ (BDOGUDWL IVDLD, 1957. EGLWRUH 
Ulrico Hoepli Milano) vengono descritte due specie: la senape bianca (Sinapis 
alba) e la senape nera (S. nigra). 
Nel periodico mensile della Fiera del Levante di Bari edito nel 1931 (fascicolo 
Aprile - QXPHUR XQLFR) ³FLHUD GHO /HYDQWH 6-21 settembre 1930 - VIII, Bari nella 
VXD JHQHVL H QHOOD VXD UHDOL]]D]LRQH´ VRQR L SURGRWWL GHOOD FLWWj GL BDUL RJJHWWR GL 
esportazione tra cui la senape: ©(«) FUD WXWWH OH FLWWj GHO 5HDPH GL 1DSROL, che 
O¶AGULDWLFR EDJQD, BDUL VLHGH OD SL� ILRUHQWH H SRSRODWD SHU 30.000 DELWDQWL H 
meglio. La Provvidenza sembra abbia segnato per essa un alto destino di 
SURVSHULWj, IDFHQGROD ULFFD GL SURGRWWL GHOOD WHUUD, FKH IRUPDQR O¶RJJHWWR GHO VXR 
commercio di espoUWD]LRQH, FRPH FHUHDOL, FLYDLH, ROLR G¶ROLYD, PDQGRUOH, ILFKL, 
vino, spirito, gomma e posatura di vino, potassa, carrube, semi di anici, 
finocchio, senape, comino, robbia, lana, galla ecc.». 
CDUOR DH CHVDUH (1859) QHO OLEUR ³DHOOH FRQGL]LRQL HFRQRPLFKH H Porali delle 
classi agricole nelle tre provincie di Puglia", nel quarto capitolo "Delle 
produzioni spontanee", scrive questo: «Ricco di svariate produzioni spontanee è 
il suolo Pugliese; ma io terrò discorso di quelle sole che per la loro utilità e per 
gli usi  costanti e proficui assai più giovano alle classi agricole; e ciò per  la 
esatta esposizione degli elementi economici che io voglio descrivere, e se fia 
possibile anche migliorare ed aggrandire nell'interesse delle Provincie pugliesi.   
Dolci e tenerissime sono le cicorie che i terreni sostanziosi e freschi producono 
in grandissima quantità. Da questo prodotto la femminetta ricava non solamente 
il cibo cotidiano per la sua famiglia; ma eziandio la sua giornata, massime in 
primavera quando le cicorie talliscono e formano il prediletto cibo delle classi 
agiate.   D'uso universale per le plebi sono pure: il sevone selvaggio (souchus 
oleraceus): i bulbi del Mascari camosum detti volgarmente lambascioni: le 
tenere cime della fergola (ferula communis): le cimamarelle (sinapis 
geniculata): la ruca (diplotaxis tenuifolia): i carduncelli (carduus marianus): la 
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ieta (beta maritima): le spine di sepe (licium europaeum): il pungilopo (ruscus 
aculeatus: l'ardicola (urtica dioica): i lupuli (humulus lupulus)».   
FrancHVFR DHOOD 0DUWRUD (1846) QHO WHVWR ³/D CDSLWDQDWD H OH VXH LQGXVWULH 
VRPPDULDPHQWH GHVFULWWH´ (6WDELOLPHQWR GHOOD 0LQHUYD 6HEH]LD, 1DSROL.) D 
SDJLQD 132 ULSRUWD ³CLPDPDUHOOH´ WUD OH ³EUEH VHOYDJJH PDQJHUHFFH. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #senape #cimamarelle #pat 
#BiodiverSO #speciespontanee 

 8 Sab UOWLPL JLRUQL SHU SDUWHFLSDUH DO FRQWHVW IRWRJUDILFR ³2ELHWWLYR DJURELRGLYHUVLWj´. 
In palio libri sull'agrobiodiversità e non solo... 
Il regolamento del concorso è qui:  
https://drive.google.com/file/d/1Trj9qq2xlc_jEBp9taTDRB3kmJzMPIua/view 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #obiettivoagrobiodiversità 
#contestfotografico #settimanabiodiversità2021 

 9 Do
m 

Come si ³semina´ l'aglio? E come viene conservato e preparato per la ³semina´? 
Scopritelo con noi attraverso questo video prodotto e realizzato QHOO¶DPELWR GHO 
SURJHWWR BLRGLYHU62. 8Q RPDJJLR DOO¶AJOLR GL AOWDPXUD..! 
 
https://www.youtube.com/watch?v=5dCgu8rD4oo&fbclid=IwAR15NyIO8arD
b59zncSSd3Vo6yx29AeuNDgnq8T5POImVe0TdAjp5Kk5Jlw 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #aglio #semina #agliodialtamura 
#biodiverso 

 
 1

0 
Lun Oggi condividiamo racconto e ricetta di ³FHI G FX]]O L FLXNU´ (FDYH QRYHOOH H 

cicorie puntarelle) a cura della monopolitana Antonietta Cisternino: «/¶DOWUR 
giorno ero in macchina e, passando davanti alla bancarella di un fruttivendolo, 
ho visto un mazzo di lunghissime cicorie cimate. È stato un attimo e sono 
ULDIILRUDWL L ULFRUGL, VDSRUL GHO SDVVDWR IUDPPLVWL DOO¶HPR]LRQH SURYRFDWD GDO 
SHQVLHUR GHL PLHL JHQLWRUL, FKH QRQ FL VRQR SL�. 1HOO¶DQWLFD H VDQD WUDGL]LRQH 
contadina il cibo era strettamente legato alla stagionalità, e adesso è tempo di 
TXHVWD PLQHVWUD, SRYHUD PD JXVWRVD. DHYR GLUH FKH DOO¶HSRFD TXDOFKH YROWD KR 
odiato questa pietanza sia per la frequenza con cui veniva proposta sia perché 
mia madre era solita usare una semi cicoria catalogna tardiva di maggio, 
abbastanza amarognola e che produceva delle puntarelle sottili quasi come delle 
cannucce. Ovvio che mi sono fermata ed ho acquistato gli ingredienti, per 
recuperare le mie radici e far conoscere a mia figlia abitudini antiche. Gli 
ingredienti sonR VROR ³IHI G FX]]O´ (fave novelle), ³FLXFNU FPHW´ (cicoria 
puntarelle), sale e olio.Per realizzare questo piatto iniziate a pulire la verdura; 
aprite il baccello e sgranate con le mani i semi delle fave, eliminate il ³muso´ se 
è duro e più scuro, lavatele sotto acqua corrente. Intanto potete lavare e pulire la 
cicoria, dividendo le foglie a pezzi, tenendo da parte le puntarelle, che vanno 
spezzate con le mani nel punto in cui non oppongono resistenza, per non ritrovare 

https://www.facebook.com/hashtag/pugliapartecipa?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/lacompagniadelcarosello?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
https://drive.google.com/file/d/1Trj9qq2xlc_jEBp9taTDRB3kmJzMPIua/view
https://www.facebook.com/hashtag/pugliapartecipa?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/lacompagniadelcarosello?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
https://www.youtube.com/watch?v=5dCgu8rD4oo&fbclid=IwAR15NyIO8arDb59zncSSd3Vo6yx29AeuNDgnq8T5POImVe0TdAjp5Kk5Jlw
https://www.youtube.com/watch?v=5dCgu8rD4oo&fbclid=IwAR15NyIO8arDb59zncSSd3Vo6yx29AeuNDgnq8T5POImVe0TdAjp5Kk5Jlw


 

 207 

poi parti dure. La difficoltà di quesWR SLDWWR VWD QHOO¶LQGLYLGXDUH LO JLXVWR WHPSR 
di cottura. Fate sbollentare il tutto in acqua salata aggiungendo prima le foglie, 
poi dopo qualche minuto aggiungere le fave, unendo all'ultimo, dopo 2-3 minuti, 
anche le puntarelle. Controllare la cottura, scolare con un mestolo forato 
lasciando un minimo di acqua di cottura, aggiungere abbondante olio evo e 
servite». 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #favenovelle #cicorie #ricetta 

 1
1 

Mar 3URURJDWD OD VFDGHQ]D SHU O¶LQYLR GHOOH IRWRJUDILH GD FDQGLGDUH DO FRQWHVW 
fotografico! Vuoi partecipare? Segui le istruzioni: 
 
https://www.settimanabiodiversitapugliese.it/regolamento_OA_1.pdf?fbclid=I
wAR1gRYyZ357MOvDvlZfsNTBJJfHJ19nI13DgE4LDwUZpVJb6AFTQcQL
fkLc  
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #contestfotografico 
#obiettivoagrobiodiversità #settimanabiodiversità2021 

 1
2 

Mer Oggi condividiamo una ricetta-racconto di Antonella Berlen. 
«Quando gli sponzali incontrano il baccalà impazziscono di sapore. Si studiano 
con garbo, a fuoco dolce, e aiutati dal prezzemolo e dai pomodorini, al calore che 
sale, si scambiano gli umori e riescono a creare quel sughetto delizioso che dopo 
averne usato il necessario, il resto lo tieni da parte e il giorno dopo ci fai degli 
spaghetti da urlo. Quello stesso sughetto che la forchetta, arrotolando gli 
spaghetti, fortunatamente non riesce a cogliere del tutto, e che, dopo il consumo 
dell'ingrediente principale, fa scattare in automatico il più gratificante omaggio 
post piatto che si conosca: la scarpetta. La nostra è una cucina semplice, solida, 
essenziale, che quando ³azzecca´ il perfetto accostamento di sapori non ce n'è 
per nessuno». 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #sponzali #baccalà #ricetta 

 1
3 

Gio GUD]LH DO SURJHWWR BLRGLYHU62, QHO 2019 OD SRUWXODFD q VWDWD LQVHULWD QHOO¶HOHQFR 
nazionale dei prodotti agroalimentari tradizionali della Puglia, poiché è stato 
possibile reperire vari documenti a supporto della tradizione omogenea di 
preparazione da almeno 25 anni.  
8QD SULPD WHVWLPRQLDQ]D GHOO¶XVR GHOOD SRUWXODFD LQ 3XJOLD FH OD Gj LO JUDQGH 
cuoco Vincenzo Corrado di Oria (BR), QHO OLEUR ³DHO FLER SLWDJRULFR, RYYHUR 
HUEDFHR´ SXEEOLFDWR QHO 1778. /¶DXWRUH VFULYH: ©La porcellana si lava in vino, e 
VL PDQJLD LQ LQVDODWD FRQ L FHGULROL, H ODWWXJD. 6L FXRFH FRO VXJR G¶DUURVWR GL 
castrato, e con esso si serve. Fritta è di condimento agli arrosti di quaglie, ed 
agnello. Bollita in vino, e condita di menta, targone, agli, peparoli, ed aceto, fa 
spiritosa insalata». 
8Q¶DOWUD WHVWLPRQLDQ]D q TXHOOD GDOO¶DXWRUH A. /R 5H LQ ³CDSLWDQDWD 7ULVWH´ 
(stabilimento tipografico della Scienza e Diletto, 1902, Cerignola) a pagina 96: 
«PORCELLANA (scient. Portulaca oleracea, dial. Chiappareine) Tutto dee 

https://www.facebook.com/hashtag/pugliapartecipa?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/lacompagniadelcarosello?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
https://www.settimanabiodiversitapugliese.it/regolamento_OA_1.pdf?fbclid=IwAR1gRYyZ357MOvDvlZfsNTBJJfHJ19nI13DgE4LDwUZpVJb6AFTQcQLfkLc
https://www.settimanabiodiversitapugliese.it/regolamento_OA_1.pdf?fbclid=IwAR1gRYyZ357MOvDvlZfsNTBJJfHJ19nI13DgE4LDwUZpVJb6AFTQcQLfkLc
https://www.settimanabiodiversitapugliese.it/regolamento_OA_1.pdf?fbclid=IwAR1gRYyZ357MOvDvlZfsNTBJJfHJ19nI13DgE4LDwUZpVJb6AFTQcQLfkLc
https://www.facebook.com/hashtag/pugliapartecipa?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/lacompagniadelcarosello?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/pugliapartecipa?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/lacompagniadelcarosello?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
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servire o per la famiglia ± pane, combustibile, minestra ± o per cavarne qualche 
SR¶ GL GHQDUR YHQGHQGR LO VXSHUR VX OD SLD]]D R SHU OH YLH». 
Una descrizione della portulaca e dei suoi usi è riportata nel Vocabolario 
botanico martinese: «Purchiazze - Porcellana comune o Portulaca (Portulaca 
oleracea, Portulacee). - Comunissima nei campi sterili. Tal volta suol coltivarsi 
per mangiarla in insalata, per essere questa pianta più o meno carnosa e sapida. 
È usata come rinfrescante per le vie urinarie e come leggiero purgativo» 
(Selvaggi E, 1950, Editore A. De Robertis, pag. 184). 
1HO ³9RFDERODULR ERWDQLFR PDUWLQHVH´ GL 6HOYDJJL E. (1950, EGLWRUH A. DH 
RobHUWLV), D SDJLQD 184, q ULSRUWDWD OD YRFH ³3XUFKLD]]H´: ©Porcellana comune o 
Portulaca (Portulaca oleracea, Portulacee). Comunissima nei campi sterili. Tal 
volta suol coltivarsi per mangiarla in insalata, per essere questa pianta più o 
meno carnosa e sapida. È usata come rinfrescante per le vie urinarie e come 
leggiero purgativo». 
AQFKH /XLJL 6DGD QHO VXR ³/D FXFLQD GHOOD WHUUD GL BDUL´, 2UPH HGLWRUL (1991), D 
pagina 65-66 cita la portulaca tra le erbe spontanee. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #portulaca #pat #BiodiverSO 

 1
4 

Ven Ê LQ DUULYR OD I9 HGL]LRQH GHOOD ³6HWWLPDQD GHOOD ELRGLYHUVLWj SXJOLHVH: 
AJULFROWXUD, AOLPHQWD]LRQH H APELHQWH´, RUJDQL]]DWD GDOO¶AVVHVVRUDWR 
DOO¶AJULFROWXUD GHOOD 5HJLone Puglia insieme al Dipartimento di Scienze Agro-
APELHQWDOL H 7HUULWRULDOL GHOO¶8QLYHUVLWj degli Studi di Bari Aldo Moro, con la 
collaborazione di Enti e Istituti di Ricerca presenti sul territorio regionale e 
competenti in materia di biodiversità. 
NumerRVH LQL]LDWLYH VRQR LQ SURJUDPPD GDO 17 DO 21 PDJJLR« H OD CRPSDJQLD 
GHO CDURVHOOR F¶q! 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #settimanabiodiversità2021 
#programma 

 1
5 

Sab ³AAA´ sta per Agricoltura, Alimentazione, Ambiente, qui, ma è anche la sigla 
che si usa nelle bacheche per evidenziarH O¶XUJHQ]D GL XQD ULFKLHVWD. 3HQVLDPRFL, 
FRVD F¶q GL SL� XUJHQWH GHJOL LQWHUYHQWL GL ³ULSUHVD H UHVLOLHQ]D´ LQ AJULFROWXUD, 
Alimentazione e Ambiente? Forse quelli per una sanità pubblica e territoriale, 
ma questo è un altro discorso. E comunque, un Ambiente più protetto, 
XQ¶AOLPHQWD]LRQH SL� VDQD H XQ¶AJULFROWXUD SL� ELRORJLFD VRQR HVVHQ]LDOL SHU OD 
buona salute, nostra e del pianeta: AAA. 
Provate a navigare nel sito web della settimana della biodiversità pugliese!  
Troverete oltre 150 contributi realizzati da di ricercatori e appassionati che 
operano in Puglia e che studiano e promuovono la biodiversità, soprattutto 
O¶DJURELRGLYHUVLWj SURPRVVD FRO 365 3XJOLD« WURYHUHWH anche i contributi di 
cittadini speciali, appassionati di natura e benessere. 
https://www.settimanabiodiversitapugliese.it/index.php 
 

https://www.facebook.com/hashtag/pugliapartecipa?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
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#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #settimanabiodiversità2021 
#sitoweb 

 1
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Do
m 

Andare in giro per campi alla ricerca di erbe da cucinare era pratica diffusa fino 
a non più di 50 anni fa, perché, per risolvere i problemi legati alla povertà, le 
piante spontanee rappresentavano una fonte importante di approvvigionamento 
alimentare in tutto il Paese. 
Da alcuni anni si sta cercando di recuperare il patrimonio di tradizioni e di 
conoscenze del nostro passato contadino, non solo per il suo valore storico e 
FXOWXUDOH PD VRSUDWWXWWR SHU O¶XWLOLWj H O¶LPSDWWR SRVLWLYR FKH SXz DYHUH VXOOD YLWD, 
LQ SDUWLFRODUH SHU OD QRVWUD VDOXWH H TXHOOD GHOO¶DPELHQWH. I QRVWUL JHQLWRUL, L QRVWUL 
nonni, e sicuramente i nostri antenati prima di loro, includevano nella loro dieta 
le piante spontanee. Le nuove generazioni hanno perso, almeno in parte, questa 
tradizione, così come altre conoscenze utili in campagna e in agricoltura. 
Il buon senso ci dice che abbandonare le abitudini alimentari, che per secoli 
hanno caratterizzato le generazioni prima di noi, in favore di cibi sterili e 
confezionati, ricostruiti più in laboratorio che in cucina, sia una scelta rischiosa, 
FRPH GLPRVWUDQR L SUHRFFXSDQWL GDWL VXOO¶DXPHQWR GHOO¶REHVLWj, anche tra i 
bambini, e di altre patologie legate alla dieta. 
Oggi condividiamo un video realizzato a cura di Matteo Anaclerio della 
Cooperativa Sociale Semi di Vita. Il contributo presenta alcune specie spontanee 
eduli pugliesi cresciute nei terreni confiscati alla mafia in contrada Marrone, a 
Valenzano (Ba), e affidati alla Cooperativa Sociale Semi di vita, un progetto che 
vede come obiettivi la rivalorizzazione di terreni agricoli abbandonati e la 
costituzione di orti urbani come spazio di riscoperta delle specie locali e di 
aggregazione sociale. 
 
https://www.youtube.com/watch?v=O8gZcoQYn8k&t=510s 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #settimanabiodiversità2021 
#erbespontanee #coperaticasocialesemidivita 
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Lun 2JJL, DOOH 10.30, F¶q OD FRQIHUHQ]D VWDPSD FKH GD LO YLD DOOD Settimana della 

biodiversità pugliese: Agricoltura, Alimentazione e Ambiente. Verranno 
SUHVHQWDWL JOL HYHQWL GHOOD VHWWLPDQD, LO VLWR ZHE ³6HWWLPDQD(OH) GHOOD ELRGLYHUVLWj´ 
e il concorso fotografico. Sono previste anche delle dirette dai campi che 
ospiteranno le visite guidate. 
1RQ PDQFDWH DOO¶DSSXQWDPHQWR LQ VWUHDPLQJ! 
https://www.settimanabiodiversitapugliese.it/it/17/Programma_di_luned%C3%
AC17/  
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #settimanabiodiversità2021 
#conferenzastampa #presentazione 
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Mar 1HOO¶DPELWR GHOOD 6HWWLPDQD GHOOD ELRGLYHUVLWj SXJOLHVH, RJJL SRPHULJJLR, DOOH 
ore 15.00, ci sarà la presentazione del XIII Convegno Nazionale sulla 
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https://www.youtube.com/watch?v=O8gZcoQYn8k&t=510s
https://www.facebook.com/hashtag/pugliapartecipa?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/lacompagniadelcarosello?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
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https://www.facebook.com/hashtag/pugliapartecipa?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/lacompagniadelcarosello?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
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Biodiversità. Oltre alla presentazione del programma del convegno è prevista una 
relazione del prof. Antonio Elia (Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimenti, 
Risorse Naturali e Ingegneria, Università di FRJJLD), LQWLWRODWD ³/D ELRGLYHUVLWj q 
LO QRVWUR IXWXUR´, QRQFKp GHL YLGHR H GLUHWWH GDO FDPSR. Moderatore dell'evento è 
il prof. Gianluca Nardone (Dipartimento Agricoltura, Sviluppo Rurale ed 
Ambientale, Regione Puglia). 
Di seguito link per il collegamento in streaming all'evento: 
https://www.settimanabiodiversitapugliese.it/it/18/Programma_di_marted%C3
%AC18/ 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #settimanabiodiversità2021 
#convegnonazionalebiodiversità 

 1
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Mer Oggi vi invitiamo a partecipare al terzo appuntamento della Settimana della 
ELRGLYHUVLWj SXJOLHVH. ASSXQWDPHQWR DOOH 16.00 FRQ O¶HYHQWR LQ streaming dal 
WLWROR ³/D ELRGLYHUVLWj QHJOL RFFKL GHL SXJOLHVL´. 
DL VHJXLWR LO OLQN SHU LO FROOHJDPHQWR DOO¶HYHQWR: 
https://www.settimanabiodiversitapugliese.it/it/19/Programma_di_mercoled%C
3%AC19/ 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #settimanabiodiversità2021 
#paesaggioagrario #corallipugliesi #gabbianocorso #boschieforeste 

 2
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Gio Quarto appuntamento della Settimana della biodiversità pugliese. Un pomeriggio 
ricco, molto ricco, che comincia con la presentazione del Registro regionale delle 
risorse genetiche autoctone pugliesi. È prevista anche la proiezione del film 
³CRPH VHPL DO YHQWR´, ROWUH FKH XQ ZHELQDU GL SUHVHQWD]LRQe del Museo diffuso 
sulla biodiversità ed una visita con degustazione. 
https://www.settimanabiodiversitapugliese.it/it/20/Programma_di_gioved%C3
%AC20/ 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #settimanabiodiversità2021 
#registroregionale #risorsegeneticheautoctone #comesemialvento 
#museodiffusobiodiversità 

 2
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Ven EYHQWR FRQFOXVLYR GHOOD ³CRPSDJQLD GHO CDURVHOOR´ SUHYLVWR SHU RJJL 
SRPHULJJLR DOOH RUH 17.00, QHOO¶DPELWR GHOOD 6HWWLPDQD GHOOD ELRGLYHUVLWj 
pugliese. Introduce I¶RQ. Giuseppe L'Abbate (componente de 11 a Commissione 
Agricoltura della Camera dei Deputati italiana) FXL VHJXH O¶Lntervento del 
direttore della Struttura di Staff Comunicazione Istituzionale Rocco De Franchi 
Regione Puglia. 
A seguire, la presentazione dell'ebook ³Come bio vuole. Il percorso partecipativo 
della Compagnia del Carosello per una comunità del cibo´, a cura di 
Massimiliano Renna (Istituto di Scienze delle Produzioni Alimentari, CNR di 
Bari). 
6RQR LQROWUH SUHYLVWL YLGHR H« DOWUH VRUSUHVH. 

https://www.settimanabiodiversitapugliese.it/it/18/Programma_di_marted%C3%AC18/
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https://www.facebook.com/hashtag/lacompagniadelcarosello?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
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https://www.facebook.com/hashtag/pugliapartecipa?__eep__=6&__cft__%5B0%5D=AZUvGCnNTY5DnfIlhnjEVSOKIQVdKoruT0l0IZd8t1F9O7v57eo2G_X0OEleLn128L9RhM8sP3BIfyjMgSVPImn9MEPdupRpY3HJIT4L4LkRTL0pM4KpO-nFRMwvAvjrxPYDZ3ccDrk4wCLmSKB1j0JnehF1CJMwjTyVjsUR-hHUxw&__tn__=*NK-R
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Modera O¶HYHQWR Maria Antonietta Colonna (Consigliera comunale del Comune 
di Mola di Bari). 
Di seguito link per il collegamento in streaming all'evento: 
https://www.settimanabiodiversitapugliese.it/it/21/Programma_di_venerd%C3
%AC21/  
Non mancate..! 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #eventoconclusivo 
#presentazioneebook #comebiovuole #settimanabiodiversità2021 

 2
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Sab Presso il castello di Mola di Bari... la Compagnia del Carosello c'è! 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello 
#territorioasostegnodellagrobiodiverssità #moladibari #castello #caartello 

 2
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Do
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2JJL FRQGLYLGLDPR XQ YLGHR FKH OD 5LVHUYD 1DWXUDOH 2ULHQWDWD 5HJLRQDOH ³/DJKL 
GL CRQYHUVDQR H GUDYLQD GL 0RQVLJQRUH´ KD SUHVHQWDWR DO 𝐕𝐢𝐫𝐭𝐮𝐚𝐥 𝐆𝐥𝐨𝐛𝐚𝐥 
𝐅𝐫𝐞𝐬𝐡ܟ𝐚𝐭𝐞𝐫 𝐒𝐮𝐦𝐦𝐢𝐭 . 
https://fb.watch/551d2GJpy_/  
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #conversano #riservanaturale 
#territorio #biodiversita #globalfreshwaterssummit 

 
 2

4 
Lun In quanti modi diversi utilizziamo il Carosello in cucina? Sergio di Liddo ci 

illustra come valorizzare in cucina questa tipicità locale, con lavorazioni semplici 
H JXVWRVH: GDOOD VIHULILFD]LRQH GL CDURVHOOR DO SHVWR, SDVVDQGR SHU O¶HVVLFFD]LRQH 
della sua polpa e la trasformazione in cialda. 
https://www.youtube.com/watch?v=Wk8m_QbQR3Q  
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #carosello #utilizzi #ricette 
#sperimentazionigatsronomiche 

 2
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Mar OgJL FRQGLYLGLDPR XQ UDFFRQWR GL AQWRQHOOD BHUOHQ LQWLWRODWR ³I mangiatori di 
fave e cicorie´. 
«Se Vincent Van Gogh, invece di andare in Olanda fosse capitato dalle nostre 
SDUWL, SUREDELOPHQWH, LO PDJQLILFR GLSLQWR ³I PDQJLDWRUL GL SDWDWH´, FDSRODYRUR 
concluVLYR GHO VXR SHULRGR RODQGHVH, VDUHEEH GLYHQWDWR ³L PDQJLDWRUL GL fave e 
FLFRULH´ H, DO SRVWR GL TXHL VHPSOLFL PD SUH]LRVL WXEHUL, DYUHEEH ULWUDWWR FLFRULH 
IXPDQWL DFFRPSDJQDWH GD IDYH, LQ XQ FDSDFH SLDWWR ³VSDVR´ GL WHUUDFRWWD. 
E avrebbe inserito anche del vino, sostituendo con questo la bevanda a base di 
RU]R FKH XQD GRQQD VROHUWH GLVSHQVDYD QHOO¶RULJLQDOH DWPRVIHUD RODQGHVH GHOOD 
sua opera, e completato il tutto con una piccola forma di pane strappato a mano, 
per accompagnare il pasto e concluderlo, in una lenta e accurata ripassata con 
O¶XOWLPR SH]]HWWR ULPDVWR, D UDFFRJOLHUH FLz FKH VDUHEEH VWDWR LQGHFRURVR SHU OD 
sacralità che il cibo aveva un tempo, lasciare nel piatto. 
9LQFHQW 9DQ GRJK DYUHEEH WUDVIHULWR VX WHOD XQD JXVWRVD ³VFDUSHWWD´, FRQVXPDWD 
sul fondo di un piatto di fave e cicorie, e realizzato il capolavoro del suo ipotetico 
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periodo pugliese, probabilmente non conclusivo, poiché, un posto sì povero, ma 
che ti offre del cibo così buono, non ti lascia andare via tanto facilmente. 
E sarebbero state, le cicorie dipinte, sicuramente di quelle selvatiche, 
caratterizzate da un lieve retrogusto amarognolo.  
Le più gustose, che i contadini raccoglievano insieme ad altre erbe di campo e 
che oggi, se non sei sicuro dei posti in cui raccoglierle, ti conviene non farti 
venire in mente neanche il desiderio di provarci. 
E in quelle cicorielle, avrebbe trovato, una volta cotte anche un lieve sentore di 
finocchietto selvatico.  
E le IDYH, VDUHEEHUR VWDWH GL TXHOOH XQ SR¶ SLFFROLQH, GHFRUWLFDWH D TXHO WHPSR, 
passandoci sopra una pietra ad infrangerne la scorza scura, e, liberate da questa, 
FRQVHUYDWH DO ULSDUR GDOO¶XPLGLWj. 
Le avremmo prese nella quantità necessaria e tenute a bagno coperte di acqua, 
LQVLHPH D XQD IRJOLD GL DOORUR, SHU XQD QRWWH, ³LHQG � SLJQDWLGG´, GRYH, LO PDWWLQR 
VHJXHQWH, GL SULP¶RUD LQ XQ SXQWR DGHJXDWR GHO FDPLQR, DYUHEEHUR ULFHYXWR XQD 
cottura lenta e continua. 
Al primo bollore saremmo state attente ad eliminare la schiuma bianca appena 
formata, e quando tenere le fave, eliminata la foglia di alloro, avremmo lavorato 
GL SROVR PHVFRODQGROH FRQWLQXDPHQWH GDO EDVVR YHUVR O¶DOWR FRQ XQ FXFFKLDLR GL 
legno, per trasformarle in un composto morbido e cremoso. 
Regolate di sale, sempre continuando a mescolare, le avremmo arricchite della 
desiderata quantità di olio dei nostri ulivi. 
Solo allora, trasformate in morbida, corposa crema, sarebbero state pronte a 
UDJJLXQJHUH QHO SLDWWR OH FLFRULH DSSHQD WLUDWH IXRUL GDOO¶DFTXD Gi cottura, per 
ricevere insieme un ultimo giro di olio e,  accompagnate dalla fragranza del pane 
appena sfornato, a realizzare il miracolo di un pasto allo stesso tempo semplice 
H VRQWXRVR, FKH VL q JXDGDJQDWR, QHO WHPSR, SHU O¶LPPHQVR VDSRUH FKH VSULJLRQD 
XQLWR DO EHQHILFLR FKH DSSRUWD DOOD VDOXWH, O¶RQRUH GL YDUFDUH JOL XPLOL FRQILQL GHOOH 
terre in cui è nato per essere celebrato sulle tavole di ristoratori sapienti, famosi 
in tutto il mondo 
Se Vincent, invece di andare in Olanda fosse capitato in Puglia, avrebbe 
ULQXQFLDWR DQFKH DOO¶DWPRVIHUD OHJJHUPHQWH FXSD FKH DYYROJH LO VXR FDSRODYRUR 
FRQFOXVLYR GHO SHULRGR RODQGHVH, SHUFKp, QRQ PH QH YRJOLDQR OH SDWDWH, O¶HQHUJLD 
positiva sprigionata da quel pasto di fave e cicorie non avrebbe potuto essere 
trattenutD DOO¶LQWHUQR GL XQ SLDWWR, VHSSXU FDSLHQWH GL WHUUDFRWWD, PD DYUHEEH 
allontanato la fame e la stanchezza, e accompagnata a un buon sorso di vino 
ORFDOH, LOOXPLQDWR GL YHUGH H G¶RUR O¶DPELHQWH WXWWR, WUDVIRUPDQGR SHU TXHO SLFFROR 
tempo di ristoro, una semplice tavola di gente che lavora duramente la terra in 
una mensa da re». 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #faveecicorie #racconto 

 2
6 

Mer Come bio vuole è ora disponibile on line!  
IO GRZQORDG GHOO¶HERRN, VLD LQ IRUPDWR H3XE FKH LQ IRUPDWR SGI LQWHUDWWLYR, q 
possibile previa la compilazione di un breve form disponibile al seguente link: 
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https://lacompagniadelcarosello.it/e-book/ 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #comebiovuole #ebook #download 
#epub #pdf 

 2
7 

Gio 3DUODQR GL QRL« 
http://www.italiafruit.net/DettaglioNews/60983/mercati-e-imprese/come-bio-
vuole-un-ebook-dedicato-alla-biodiversita 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #comebiovuole #rassegnastampa 

 2
8 

Ven ³3RPRGRUR LQ ULYD DO PDUH´, GL AQWRQHOOD /DWHU]D. FRWR WHU]D FODVVLILFDWD QHO 
contest fotografico della Settimana della biodiversità pugliese. Siamo a San 
Vito, frazione di Polignano a Mare. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #settimabiodiversità2021 
#pomodoro #orto #polignanoamare #contestfotografico 

 2
9 

Sab Oggi condividiamo la ricetta del soufflé di ortiche tratta dal capitolo dedicato 
DOO¶RUWLFD QHO WHVWR GL BLDQFR 99, 0DULDQL 5, 6DQWDPDULD 3 (2009). 3LDQWH 
spontanee nella cucina tradizionale molese. Levante editore, Bari. 
Ingredienti: 500 g di piantine di ortica tenere, 1 lattuga, grana padano grattugiato, 
40 J GL EXUUR, 3 XRYD, 2 FXFFKLDL GL ILRFFKL G¶RU]R, ODWWH, VDOH, SHSH. 
Procedimento: mondare le ortiche e la lattuga, lavarle e spezzettarle. In una 
padella sciogliere il burro e cuocere le verdure per 10 minuti circa. Mescolare le 
YHUGXUH FRQ LO IRUPDJJLR, L ILRFFKL G¶RU]R, L WXRUOL H XQ SR¶ GL ODWWH. 6DODUH H 
pepare. Infine aggiungere gli albumi montati a neve. Versare il composto in uno 
stampo infarinato, mettere in forno a 220 °C per 20 minuti circa senza mai aprire 
il forno. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #speciespontanee #ortica #ricette 

 3
0 

Do
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Oggi condividiamo il cartone animato realizzato dalla Cooperativa Sociale 
Terrarossa in collaborazione con Salento Km0 e BiodiverSO. Si tratta di un 
cartone animato educativo sulla biodiversità delle specie orticole del Salento. 
Lo scopo di questo video di poco meno di quattro minuti è quello di illustrare le 
principali varietà orticole tradizionali salentine, promuovendone la 
conservazione e la salvaguardia. 
 
https://www.youtube.com/watch?v=oZL9eXYc0tY&fbclid=IwAR2HFjV0tssw
SneRCF46tYn_6WaRnjtgSVqvOgA2srAFRYii9seuKhkfRuQ 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #biodiversita #cartoneanimato 
#biodiverso 

 
 3

1 
Lun IQ 3XJOLD OH FLFRULH VRQR FROWLYLDWH H FRQVXPDWH GXUDQWH WXWWR O¶DQQR, PD q LQ 

inverno che prevale questa specie, per la maggiore resistenza al freddo rispetto 
ad altri ortaggi da foglia. Tuttavia, in questo periodo è possibile gustare ancora 

https://lacompagniadelcarosello.it/e-book/
http://www.italiafruit.net/DettaglioNews/60983/mercati-e-imprese/come-bio-vuole-un-ebook-dedicato-alla-biodiversita
http://www.italiafruit.net/DettaglioNews/60983/mercati-e-imprese/come-bio-vuole-un-ebook-dedicato-alla-biodiversita
https://www.youtube.com/watch?v=oZL9eXYc0tY&fbclid=IwAR2HFjV0tsswSneRCF46tYn_6WaRnjtgSVqvOgA2srAFRYii9seuKhkfRuQ
https://www.youtube.com/watch?v=oZL9eXYc0tY&fbclid=IwAR2HFjV0tsswSneRCF46tYn_6WaRnjtgSVqvOgA2srAFRYii9seuKhkfRuQ
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la cicoria catalogna da foglie e da steli, utilizzata soprattutto cotta. I cespi 
presentano numerosi steli fiorali che ricordano i turioni degli asparagi. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cicoria #cicoriacatalogna  

6 1 Mar Questa è la foto che si è classificata al secondo posto nel contest fotografico della 
Settimana della biodiversità pugliese. L'autore di questa foto, realizzata con un 
drone, è Roberto Greco. Il titolo della foto è "Terra e mare". Siamo a Polignano 
a Mare. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #settimanabiodiversità2021 
#contestfotografico 

 2 Mer CXFLQD GL SUHFLVLRQH D 7HQXWD 3LQWR QHOO¶DPELWR GL XQ SURJHWWR GL ULFHUFD FRQ 
O¶8QLYHUVLWj GHJOL 6WXGL GL BDUL. 6H QH SDUOD LQ questo video. 
http://www.norbaonline.it/ondemand-
dettaglio.php?i=112053&fbclid=IwAR2JgxWeShPOuDGJ5865V4T56uba8sv3
M5-yKkk1YOshoVKdFVTozulzUgA#.YLKJzlKGDEk.facebook  
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #tenutapinto #moladibari 
#cucinadiprecisione #menusperimentale  

 3 Gio Oggi vi mostriamo la foto che si è classificata al quarto posto nel contest 
IRWRJUDILFR GHOOD 6HWWLPDQD GHOOD BLRGLYHUVLWj SXJOLHVH. /¶DXWRUH GL TXHVWD IRWR, 
LQWLWRODWD ³6DSRUL H FRORUL´, q AQWRQLR 0L]]L. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #settimanabiodiversità2021 
#contestfotografico 

 4 Ven ³9L RIIULDPR OD QRVWUD DJURELRGLYHUVLWj´. 4XHVWR q LO WLWROR GHOOD IRWRJUDILD, 
realizzata a cura degli studenti del Liceo Vittorino da Feltre (Taranto) e 
presentata dalla prof.ssa Francesca Valentini. Fotografia classificata al nono 
posto del contest fotografico della Settimana della Biodiversità pugliese. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #settimanabiodiversità2021 
#contestfotografico 

 5 Sab 8QD QXRYD OHFFRUQLD: ³6SDJKLWW S U¶ CLRP DPDUHGG´. 6SRQWDQHH R FROWLYDWH OH 
cime amarelle (la senape) sono uno degli ortaggi tipici della tradizione contadina 
pugliese.  Poco note, le cime amarelle sono ottime da gustare stufate, come 
contorno con la carne o in un primo piatto come spaghetti e cime amarelle. Come 
realizzare questo piatto? Selezionare le cimette più tenere e le foglie più giovani, 
GRSR LO ODYDJJLR VL IDQQR EROOLUH LQ DFTXD VDODWD. 1RQ DSSHQD O¶DFTXD ULSUHQGH D 
bollire è possibile aggiungere gli spaghetti. Contemporaneamente si prepara il 
soffritto con olio extra-YHUJLQH GL ROLYD, XQR VSLFFKLR G¶DJOLR, PROOLFD GL SDQH 
(magari raffermo) e peperoncino a piacere. Dopo la cottura, cime amarelle e 
spaghetti possono essere conditi con il soffritto di olio e la mollica fritta ed il 
piatto è pronto da gustare! 
 

http://www.norbaonline.it/ondemand-dettaglio.php?i=112053&fbclid=IwAR2JgxWeShPOuDGJ5865V4T56uba8sv3M5-yKkk1YOshoVKdFVTozulzUgA%23.YLKJzlKGDEk.facebook
http://www.norbaonline.it/ondemand-dettaglio.php?i=112053&fbclid=IwAR2JgxWeShPOuDGJ5865V4T56uba8sv3M5-yKkk1YOshoVKdFVTozulzUgA%23.YLKJzlKGDEk.facebook
http://www.norbaonline.it/ondemand-dettaglio.php?i=112053&fbclid=IwAR2JgxWeShPOuDGJ5865V4T56uba8sv3M5-yKkk1YOshoVKdFVTozulzUgA%23.YLKJzlKGDEk.facebook
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#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cimamarelle #erbespontanee 
#ricetta 

 6 Do
m 

Avreste mai pensato alle cime di rapa in un cocktail? Hannetta l'ha presentato 
all'ultima sfida della Diageo World Class strappando un biglietto per la 
semifinale di questa importante competizione del settore. 
 
https://www.facebook.com/watch/?v=164697635481845 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cimedirapa #acetosella #orto 
#cocktail #mixology #diageoworldclass 

 
 7 Lun Spesso le piante di cappero sono presenti nei posti più impensabili, come rupi 

rocciose o negli alti anfratti di vecchie mura in tufo. Ma come ci sarà arrivato un 
seme di cappero lassù? Come è possibile che le piante di cappero crescono nei 
più incredibili anfratti rocciosi o tra i tufi? Una spiegazione è legata al fatto che 
gechi e lucertole, che frequentano quegli ambienti, sono ghiotti degli essudati 
zuccherini dei frutti del cappero. Mangiando i frutti dei capperi ingeriscono 
DQFKH L VHPL, L TXDOL SDVVDQR LQGHQQL DWWUDYHUVR O¶DSSDUDWR GLJHUHQWH H YHQJRQR 
espulsi nei posti più impensabili. E da lì nasce (almeno) una pianta di capperi. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #capperi 

 8 Mar Della pianta del carciofo, in fondo, mangiamo un bocciolo fiorale, chiamato con 
WHUPLQRORJLD VSHFLILFD µFDSROLQR¶. I ILRUL GHO FDSROLQR GHO FDUFLRIR VRQR GHWWL 
flosculi. Gli organi sessuali non maturano contemporaneamente e questo 
LPSHGLVFH O¶DXWRLPSROOLQD]LRQH GHOOR VWHVVR ILRUH. 8Q FDSROLQR EHQ VYLOXSSDWR 
contiene da 800 a 1400 fiori. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #carciofo  

 9 Mer 4XHVWD YDULHWj GL IDYD KD GXH QRPL: ³1DVH µQ JXOH´ R ³GH 6DQ FUDQFLVFKH´. I GXH 
nomi dialettali assegnati a questa varietà locale di fava prendono spunto dai 
FDUDWWHUL PRUIRORJLFL H DJURQRPLFL FKH OD FDUDWWHUL]]DQR. IQIDWWL, LO QRPH ³1DVH 
µQ JXOH´ GHULYD GDOOD FDUDWWHULVWLFD SRVL]LRQH FKH DVVXPRQR L VHPL DOO¶LQWHUQR GHO 
baccello, ovvero la parte superiore di un seme è a diretto contatto con il seme 
successivo, andando in questo modo a conferire una forma particolare, dovuta al 
FRQWDWWR WUD L GXH VHPL. /¶DSSHOODWLYR ³GH 6DQ FUDQFLVFKH´ VWD DG LQGLFDUH LO 
periodo di coltivazione. Infatti, la tradizione insegna che questa fava si semina in 
SLHQR FDPSR QHL JLRUQL SURVVLPL DOOD ULFRUUHQ]D GL 6DQ FUDQFHVFR G¶AVVLVL, LO 4 
ottobre, mentre la raccolta dei baccelli inizia nei giorni successivi a San 
Francesco da Paola, il 2 aprile. 
GLRYDQQL CR]]RORQJR, QHO OLEUR ³/D FDYD´, GHO 1899, VHJQDOD DQWLFKH YDULHWj 
TXDOL OD ³IDYD IDPEROD´ GL 0RGXJQR, GHWWD DQFKH ³IDYD HVFXOHQWD´, OD IDYD GL 6. 
FUDQFHVFR, FKH D 3XWLJQDQR HUD FKLDPDWD DQFKH ³IDYD FDYDOOLHUH´, HG HUD OD ³FDED 
puUSXUHD´, H VHPSUH D 3XWLJQDQR OD ³IDYD QDVR LQ FXOR´, FRVu FKLDPDWD SHU OH 

https://www.facebook.com/watch/?v=164697635481845
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GLPHQVLRQL GHL VHPL FKH VRQR FRVu JUDQGL GD WRFFDUVL UHFLSURFDPHQWH DOO¶LQWHUQR 
del baccello. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #fava 

 1
0 

Gio Il consumo alimentare dei ceci freschi era già noto agli antichi Romani, che 
FRQVLGHUDYDQR TXHVW¶RUWDJJLR SDUWH LQWHJUDQWH GHOOD GLHWD TXRWLGLDQD. GDOHQR 
(129-210 G.C.), FKH SHU XQ FHUWR SHULRGR IX LO PHGLFR SHUVRQDOH GHOO¶LPSHUDWRUH 
Marco Aurelio, così descrive il cece verde: «I ceci vengono utilizzati anche prima 
della loro maturazione, quando sono ancora verdi, proprio come le fave. La 
proprietà comune a tutti i frutti immaturi è già stata trattata nel capitolo 
riguardante le fave. Perciò quello che è stato detto riguardo le fave grigliate vale 
anche per i ceci grigliati, visto che tutto ciò che viene grigliato perde le sue 
proprietà flatulente, ma diventa più difficile da digerire e più costipante, anche 
VH IRUQLVFH QXWULHQWL SL� GHQVL DOO¶RUJDQLVPRª (GUDQW, 2005 - pagina 109). 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #ceci #ceciverdi 

 1
1 

Ven Oggi condividiamo un contributo, a cura di Annalisa Somma e Davide 
Palmitessa, che descrive i caroselli 'Scopatizzo' e 'Tomentoso' per mezzo di 
schede descrittive morfologiche. Infatti, per riconoscere le varietà è 
fondamentale caratterizzarle secondo parametri morfologici e descrittori di vari 
RUJDQL GXUDQWH O¶DFFUHVFLPHQWR GHOOD SLDQWD. 6HPL, IRJOLH, LQILRUHVFHQ]H, IUXWWL, 
dettagli al microscopio e tanto altro. Questi i contenti del contributo presentato 
QHOO¶DPELWR GHOOD 6HWWLPDQD GHOOD BLRGLYHUVLWj SXJOLHVH 2021. 
 
https://www.settimanabiodiversitapugliese.it/it/12/Caratterizzazione_del_carose
llo._Caso_studio:_carosello_%E2%80%98Scopatizzo%E2%80%99_e_carosell
o_%E2%80%98Tomentoso%E2%80%99/4_98/  
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #carosello #scopatizzo 
#caratterizzazione #settimanabiodiversità 2021 

 1
2 

Sab CRQRVFHWH O¶HUED EXVVROD? 
È la lattuga selvatica (Lactuca serriola), che si ritrova ancora oggi allo stato 
spontaneo in tutto il bacino del Mediterraneo. Viene chiamata erba bussola 
perché ha la capacità di girare le foglie per non "ustionarsi" al sole, disponendo 
le foglie verticalmente nelle ore più calde per ricevere i raggi solo sul bordo e 
girarsi al mattino e alla sera in posizione piana. Le foglie delle piante 
normalmente sono disposte sul fusto e sui rami parallelamente al terreno 
(orientamento plagiotropo), disposizione che permette loro di ricevere la maggior 
parte di radiazioni solari, tanto necessarie per la funzione clorofilliana; tuttavia 
in alcune occasioni assumono un orientamento verticale al terreno (orientamento 
ortotropo) è il caso di quelle piante (come la L. serriola) che trovandosi in luoghi 
particolarmente caldi ed assolati, temono i raggi diretti del sole. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #lattuga 

https://www.settimanabiodiversitapugliese.it/it/12/Caratterizzazione_del_carosello._Caso_studio:_carosello_%E2%80%98Scopatizzo%E2%80%99_e_carosello_%E2%80%98Tomentoso%E2%80%99/4_98/
https://www.settimanabiodiversitapugliese.it/it/12/Caratterizzazione_del_carosello._Caso_studio:_carosello_%E2%80%98Scopatizzo%E2%80%99_e_carosello_%E2%80%98Tomentoso%E2%80%99/4_98/
https://www.settimanabiodiversitapugliese.it/it/12/Caratterizzazione_del_carosello._Caso_studio:_carosello_%E2%80%98Scopatizzo%E2%80%99_e_carosello_%E2%80%98Tomentoso%E2%80%99/4_98/
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9DULD]LRQL GHO 3DHVDJJLR DJULFROR LQ WHUUD GL 3XJOLD: ³3DHVDJJL 6HQVLELOL´. Questo 
è il video è stato allestito presso il Palazzo delle Ex Poste, a Bari, in occasione 
del seminario "L'eredità di Andrea Bissanti" e della presentazione del testo "La 
FDUWD IQWHUQD]LRQDOH VXOO¶HGXFD]LRQH JHRJUDILFD", D FXUD GL GLQR DH 9HFFKLV. 
https://www.youtube.com/watch?v=z0mSmLKNx-4 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #paesaggi #paesaggioagricolo 

 
 1

4 
Lun Trittico di specie eduli spontanee in un orto biologico: portulaca (Portulaca 

oleracea L.), amaranto comune (Amarantus retroflexus L.) e farinello 
(Chenopodium album L.). Li avete mai mangiati? In che modo? 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #portulaca #amarantocomune 
#farinello #erbespontanee 

 1
5 

Mar /D CLFRULD DOO¶DFTXD q XQ WLSR GL FLFRULD SHU LO TXDOH q VWDWR SURGRWWR XQR 
sfasamento colturale, per ottenere un calendario di raccolta più ampio. Presenta 
caratteri botanici molto simili a quelli della cicoria catalogna. Da quest'ultima 
però si differenzia per le dimensioni dello scapo fiorale (più alto, di diametro 
inferiore, più cavo e con le pareti di minor spessore). Il ciclo colturale è 
primaverile-estivo. Le foglie dei primi verticilli hanno lamina intera di colore 
verde scuro ma acceso, con nervatura centrale bianca o sfumante al verde. La 
UDFFROWD, FKH JHQHUDOPHQWH LQL]LD LQ PDJJLR H FRQWLQXD SHU WXWWD O¶HVWDWH, YLHQH 
effettuata recidendo lo scapo fiorale al di sopra della corona di foglie. Al primo 
WDJOLR, O¶DVVH ILRUDOH KD XQD IRUPD FLOLQGULFR-allungata, di lunghezza che va da 10 
a 30 cm, di consistenza ancora carnosa ma già dal sapore amarognolo. 
/¶DVSRUWD]LRQH GHOO¶DVVH ILRUDOH SULQFLSDOH LQGXFH, QHO JLUR GL 7-10 giorni, il 
ricaccio lungo la circonferenza del taglio di singoli fusti ("figghiuli", o "scattuni" 
in dialetto leccese) che in pochi giorni raggiungono altezze di 18-25 cm, cavi 
DOO¶LQWHUQR.  
Questa cicoria, anche se è possibile mangiarla cruda, viene consumata 
prevalentemente cotta (lessata), condita con olio di oliva. /D CLFRULD DOO¶DFTXD q 
inserita nell'elenco dei prodotti agroalimentari tradizionali italiani. La voce 
relativa che potete leggere su Wikipedia è stata scritta dal gruppo di ricerca del 
progetto BiodiverSO. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cicoriaallacqua #BiodiverSO 

 1
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Mer IQ RFFDVLRQH GHOOD WDYROD URWRQGD ³Il sistema nazionale di tutela e valorizzazione 
della biodiversità di interesse agricolo e alimentare e la gestione degli organi 
FRPSHWHQWL´, RUJDQL]]DWD GDOO¶IBB5-C15 GL 3RUWLFL (1DSROL), QHOO¶DPELWR GHO 
PSR Campania 2014 ± 2020 ± Misura 10, Sottomisura 10.2 ± Tipologia di 
LQWHUYHQWR 10.2.1 ³CRQVHUYD]LRQH GHOOH ULVRUVH JHQHWLFKH DXWRFWRQH D WXWHOH GHOOD 
ELRGLYHUVLWj´, 9LQFHQ]R 0RQWDOEDQR (5HIHUHQWH 0L3AAF /HJJH 1D]LRQDOH 
194/2015) KD UHOD]LRQDWR VX ³/R VWDWR GL DWWXD]LRQH GHOOD OHJJH 194/2015 D FLQTXH 
anni dDOOD VXD HPDQD]LRQH´. 1HOO¶LOOXVWUD]LRQH GHOOH DWWLYLWj SURPRVVH LQ VHJXLWR 

https://www.youtube.com/watch?v=z0mSmLKNx-4
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DOO¶DSSURYD]LRQH GHOOD VXGGHWWD OHJJH, H SL� LQ SDUWLFRODUH D SURSRVLWR GHOOH 
Comunità del cibo, il dott. Montalbano ha proiettato una diapositiva che contiene 
OD IRWR GHOO¶KRPHSDJe del sito web del nostro Progetto. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #comunitadelcibo #progetto 
#workshop 

 1
7 

Gio Ed ecco il Merletto della regina Anna, cioé l'infiorescenza della carota selvatica. 
Questa specie spontanea la possiamo ammirare già da qualche settimana, negli 
incolti e lungo i bordi stradali. È molto comune. Si distingue per portamento e 
bellezza. Il nome botanico è Daucus carota subsp. carota, ma gli inglesi hanno 
saputo rendere onore a questa specie selvatica chiamandola con un nome ben più 
URPDQWLFR: 4XHHQ AQQ¶VODFH (IO SL]]R R LO PHUOHWWR GHOOD UHJLQD AQQD). AQQD IX 
la prima sovrana del Regno di Gran Bretagna e questa pianta con i suoi fiori 
bianchi e piccoli forma la trama di un merletto. Raccoglietela e usatela in una 
composizione di fiori e, perché no, di frutta e ortaggi. Osservatene i particolari: 
scoprirete di avere raccolto un frattale a spirale. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #carotaselvatica 

 1
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Ven Le tabelle di composizione degli alimenti GHOO¶IVWLWXWR Nazionale di Ricerca per 
gli Alimenti e la Nutrizione, così come quelle di altri istituti internazionali, non 
riportano informazioni nutrizionali per il cece fresco. Ci sembra quindi 
interessante confrontare le caratteristiche nutrizionali di TXHVW¶RUWDJJLR, 
analizzate grazie al progetto BiodiverSO, con quelle del pisello novello, essendo 
TXHVW¶XOWLPR PROWR simile sia per quanto concerne gli aspetti fisiologici, sia per 
quanto concerne i possibili impieghi alimentari. Come si evince dalla tabella, le 
caratteristiche nutrizionali dei due prodotti 
orticoli sono molto simili, soprattutto per quanto concerne il contenuto di acqua, 
lipidi e proteine. Tuttavia, il cece fresco presenta un più basso apporto calorico e 
un contenuto maggiore di carboidrati totali, ma una minore quantità di zuccheri 
semplici rispetto al pisello novello. DD HYLGHQ]LDUH DQFKH O¶HOHYDWLVVLPR 
contenuto di fibra alimentare. Pertanto, i ceci freschi potrebbero essere 
maggiormente indicati per la dieta dei soggetti affetti da problemi del 
metabolismo insulinico. 
 
#pgliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cecefresco #BiodiverSO 

 1
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Sab Avete mai mangiato le fave nere? NHOO¶DPELWR GHO SURJHWWR BLRGLYHU62 q VWDWD 
recuperata a Monopoli, la varietà ³Nera di Monopoli´. Il nome locale di questa 
DQWLFD YDULHWj GL IDYD UHQGH O¶LGHD GHOOD SDUWLFRODULWj JHQHWLFD FKH HVVD SRVVLHGH. 
Infatti, i semi di questa pianta sono scuri, con una tonalità che varia dal viola 
scuro al nero. I baccelli sono di medie dimensioni (lunghi 14-16 cm e larghi 2-3 
FP), PHQWUH OD SLDQWD UDJJLXQJH O¶DOWH]]D GL EHQ 70 FP, FRQ XQD SURGX]LRQH SDUL 
alle comuni varietà locali presenti sul mercato. 
 
#pgliapartecipa #lacompagniadelcarosello #fava #neradimonpoli #BiodiverSO 
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/¶DFTXDVDOD VDOYHUj LO PRQGR! 2JJL condividiamo questo contributo presentato 
GXUDQWH OD 6HWWLPDQD GHOOD BLRGLYHUVLWj SXJOLHVH, UHDOL]]DWR QHOO'DPELWR GL XQ ³GM 
VHW SRGROLFR´. 8QR VSHWWDFROR VWUHWWDPHQWH OHJDWR DOOD WUDGL]LRQH SXJOLHVH, LQ FXL 
spicca il desiderio di voler raccontare un partiFRODUH PRGR G¶HVVHUH, DWWUDYHUVR LO 
connubio tra cibo, musica e cultura. 
https://www.youtube.com/watch?v=TalMA2Nhgnk  
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #acquasale 
#settimanabiodiversità2021 

 
 2

1 
Lun Giosue Carducci scriveva ³L'immortale fiore di amaranto´, forse in seguito ad 

una particolare proprietà della specie: le piante che sembrano secche, con un po' 
di acqua, tornano a vivere. 
L'amaranto comune (Amaranthus retoflexus L.) è una specie infestante molto 
diffusa nei nostri coltivi. Avendo un ciclo primaverile-estivo, si raccoglie in 
questo periodo e, alla stregua degli spinaci, può essere utilizzato per risotti e per 
ripieni di torte salate.  
I semi possono essere triturati per ottenere una farina molto proteica, che può 
essere usata in miscela con quella di altri cereali. 
Attenzione però a non confondere l'amaranto con l'erba morella (Solanum 
nigrum L.), nota per la sua elevata tossicità a causa dell'elevato contenuto di 
solanina.  
Il caratteristico colore rossastro tipico della pagina inferiore delle foglie e delle 
radici, nonché l'infiorescenza a pannocchia, consentono un facile riconoscimento 
dell'amaranto. Le giovanissime foglie vengono anche utilizzate crude in insalata 
ma se ne sconsiglia l'uso a causa della grande quantità di nitrati che è in grado di 
accumulare e che vengono normalmente disciolti in bollitura. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #amaranto #erbespontanee #ricette 

 2
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Mar 3Xz HVVHUH VHPSOLFHPHQWH PLVWD PD DQFKH QL]]DUGD, FDSUHVH R ³GL ULQIRU]R´. 
9HQLYD FKLDPDWD ³DFHWDULD´ SHU YLD GHO¶DFHWR XVDWR FRPH FRQGLPHQWR. DL FRVD VL 
WUDWWD? DHOO¶LQVDODWD, RYYLR! AQFKH VH PHQR VFRQWDWR q O¶LQVLHPH GHJOL LQJUHGLHQWL 
che possono comporre una insalata mista. Ci si può mettere di tutto, dagli ortaggi 
ai formaggi fino alle carni, passando tra frutta, riso, pesce, uova e pasta. Non solo 
lattughe, quindi, per tutte quelle misticanze che gra]LH DOO¶ROLR H[WUD YHUJLQH 
G¶ROLYD VRQR LQ JUDGR GL GRQDUH XQD VLQIRQLD GL JXVWL FRQJLXQWL DQFKH VH 
HWHURJHQHL. AO JLRUQR G¶RJJL q IDFLOH WURYDUH LQ FRPPHUFLR PL[ GL LQVDODWH JLj 
SURQWH GD FRQGLUH H JXVWDUH, PD VROR LO ³IDL GD WH´ LQ FXFLQD SXz IDUFL VFRQIinare 
DO GL IXRUL GHOOD VWDQGDUGL]]D]LRQH GHO JXVWR ³LQVDODWHVFR´. E DOORUD, OLEHUR VIRJR 
alla fantasia per creare gustose insalate che sarebbe riduttivo considerare 
VHPSOLFHPHQWH XQ ³FRQWRUQR´. 8QD SRUWDWD EHOOD DQFKH GD YHGHUH VH VL SHQVD GL 
poter abbinare una vasta gamma di colori e tonalità che madre natura mette a 
disposizione. Barattiere, cipolla rossa di Acquaviva, pomodori e ruchetta, ad 

https://www.youtube.com/watch?v=TalMA2Nhgnk
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HVHPSLR, SRWUHEEH HVVHUH XQ¶LGHD GD SURSRUUH VXOOD WDYROD LQ TXHVWL JLRUQL GL 
estate. Ma è solo una proposta. Qual è la vostra insalata preferita? 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #insalata #ricette #estate #contorno 

 2
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Mer Oggi è la vigilia di San Giovanni e, come da tradizione, parte integrante di questa 
ricorrenza è la preparazione degli spaghetti alla Sangiovannello (o 
Pasta/Spaghetti alla Sangiovanniello, Spaghetti alla San Giuannid, Vermeciidde 
a la sangeuanniidde). Si tratta di una ricetta che segna il passaggio dalla 
primavera alla estate: infatti, il condimento si prepara con i pomodori di stagione 
e le immancabili acciughe. Un piatto veloce per chi non ha tempo da perdere e 
allo stesso tempo non vuole rinunciare ad un pranzetto ricco di sapore.  
ùCome si realizza questo piatto? Per prima cosa, fate rosolare in padella con poco 
olio lo spicchio di aglio schiacciato, quindi aggiungete parte dei pomodorini, 
schiacciando anche questi, più le olive nere, i filetti di acciuga scolati, un 
peperoncino tagliato a pezzettini. Condite con sale e intanto fate bollire gli 
spaghetti, in abbondante acqua salata con dentro un filino di olio! Scolateli al 
dente e fateli saltare in padella col resto degli ingredienti. Quindi mettete nei 
piatti e condite con altri pomodorini a crudo, col basilico e col pangrattato. Se 
volete, potete aggiungere i capperi.  
4XHVWD q OD ULFHWWD ³6SDJKHWWL DOOD 6DQ GLXDQQLG´ ULSRUWDWD QHO URPDQ]R 
GRFXPHQWDULR GHL IUDWHOOL VFULWWRUL GLDQULFR H FUDQFHVFR CDURILJOLR ³/A CA6A 
1E/ B26C2´ (5L]]ROL, 2015), LQ FXL JOL DXWRUL ULSHUFRUURQR OD ORUR LQIDQ]LD WUD 
odori e sapori delle campagne di Puglia. Tuttavia, pur essendo un Prodotto 
Agroalimentare Tradizionale pugliese, ci sono diverse varianti: voi come li 
preparate?  
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #spaghettiallasangiovanniello 
#ricetta 
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Gio Ieri abbiamo parlato degli spaghetti alla Sangiovanniello specificando che si 
tratta di un PAT. Ai fini delle prove documentali necessarie a comprovare la 
WUDGL]LRQDOLWj SHU XQ SHULRGR QRQ LQIHULRUH D 25 DQQL, F¶q OD WHVWLPRQLDQ]D GL AQQD 
Gosetti della Salda che, nel libro Le ricette regionali italiane (1967, prima 
edizione), riporta tra le ricette tradizionali della Puglia la Pasta alla 
Sangiovanniello (pagina 862). 
/D ULFHWWD ³6SDJKHWWL DOOD VDQJLRYDQQHOOR´, FRQ OD WUDGX]LRQH LQ GLDOHWWR EDUHVH 
(³9HUPHFLLGGH D OD VDQJHXDQQLLGGH´), YLHQH GHVFULWWD GD GLRYDQQL 3DQ]D QHO OLEUR 
³Le checine de nononne´ (Schena editore, 1982) alle pagine 134 e 135: «Gli 
spaghetti ³alla sangiovanniello´ è una specialità tipica barese diventata famosa 
in tutto il mondo anche se sotto nomi diversi. In un tegame metti a rosolare in 
ROLR SLXWWRVWR DEERQGDQWH XQ SR¶ GL DJOLR; DJJLXQJL, SRL, TXDOFKH DFFLXJD GLVVDODWD 
H GLOLVFDWD. 4XDQGR O¶DFFLXJD VL VDUj EHQ GLVIDWWD, DJJLXQJL XQ EHO SR' GL SRPRGRUL 
e lascia cuocere.                                                                                                                                                                                    
AOO'RUD GHO SUDQ]R, PHWWL O'DFTXD VXO IXRFR LQ XQ WHJDPH DOWR H TXDQGR O¶DFTXD 
andrà in ebollizione, cala la pasta. Attenzione alla cottura: gli spaghetti debbono 
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essere "al dente", come tutta la pasta che si cuoce a Bari, ad evitare che diventi 
colla per manifesti». 
1HO PHQVLOH ORFDOH ³8 CRUUuLUH GH BBjUH´ GL JLXJQR 2009 QHO PHQ� GHOOD YLJLOLD 
di San Giovanni vengono riportati anche i ³vremecìidde a la Sangiuannìidde´. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #spaghettiallasangiovanniello #pat 

 2
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Ven I Greci e i Romani, come anche le raffinate corti del Rinascimento, bandirono 
O¶DJOLR GDOOD mensa, per il cattivo odore che, a seguito della sua ingestione, 
WUDVPHWWHYD DOO¶DOLWR, DO VXGRUH H DL« JDV LQWHVWLQDOL. AOIRQVR GL CDVWLJOLD, DG 
esempio, voleva lontano dalla sua corte per almeno un mese chi avesse mangiato 
aglio, affinché il cattivo odore non fosse interamente svanito. 
Gli Egizi, invece, lo annoveravano tra le piante sacre e gli prestavano addirittura 
XQ FXOWR SHU OH VXH YLUW� WHUDSHXWLFKH. 1RQ D FDVR QHL WHVWL GL ILWRWHUDSLD, DOO¶DJOLR 
vengono attribuite spiccate proprietà antisettiche, anzi in passato veniva 
considerato come specifico rimedio preventivo per contrastare le epidemie di 
colera, peste, tifo e difterite. Molto nota era una preparazione a base di aglio, 
FKLDPDWD ³O¶DFHWR GHL TXDWWUR ODGURQL´, XWLOL]]DWD FRPH DQWLVHWWLFR HG HFFitante. 
GDOHQR, LQYHFH, GHVFULYH OD SUHSDUD]LRQH GL DOFXQH IRUPXOD]LRQL GL YLQR DOO¶DJOLR 
da utilizzare contro vermi, febbre o come ricostituente. 
2JJL O¶DJOLR q LQ YRJD FRPH ULPHGLR QDWXUDOH SHU OD FXUD GHOO¶LSHUWHQVLRQH 
arteriosa e quale regolatore del ritmo cardiaco. Molti sono i prodotti commerciali 
erboristici a base di aglio, privi di cattivo odore, ma nessuno sarà tanto efficace 
quanto il suo impiego fresco per la preparazione di infusi e tinture. E non da 
PHQR O¶HIILFDFLD GL DYHUH XQ ULPHGLR ILWRWHUapico molto meno costoso! 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #aglio #fitoterapia 
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Sab /R FKLDPDYDQR ³WRPDWO´, H FRQ TXHVWR QRPH OD URVVD EDFFD JLXQVH LQ EXURSD QHO 
CLQTXHFHQWR D ERUGR GHOOH QDYL GHL ³FRQTXLVWDGRUHV´. 2JJL LO SRPRGRUR q 
FRQVLGHUDWR O¶HPEOHPD GHOOD FXFLQD PHGLWHUUDQHD, PD q VROR QHO 6HWWHFHQWR FKH 
FRPLQFLD OD ³ULYROX]LRQH URVVD´, H SDUWH GD 1DSROL. 1HOOD FLWWDGLQD SDUWHQRSHD, 
infatti, il celebre gastronomo Vincenzo Corrado inventa ben dodici ricette di 
pomodoro: stufato, ripieno, arrostito, fritto, salsato, sfilettato, e come 
accompagnamento di carni e pesci. Ci vorrà però lo storico incontro con i 
PDFFKHURQL SHU VDQFLUH LO GHILQLWLYR WULRQIR GHOOD ³SXPPDUROD´. DD DOORUD LO 
popolare connubio rosso-pomodoro è diventato una pLHWUD PLOLDUH. 0D F¶q GD GLUH 
che dal suo primo sbarco la rossa bacca ha assunto diverse connotazioni 
FURPDWLFKH, PDQ PDQR FKH O¶LQWHUD]LRQH FRQ L GLYHUVL DPELHQWL VL q WUDPXWDWD LQ 
XQD PLULDGH GL YDULHWj ORFDOL« H QRQ VROR. EFFR, TXLQGL, XQ LPSURYYLVDWR Wricolore 
³LQ SLDWWR´ FRPSRVWR GDO SRPRGRUR ³=HEULQR´, GDO ³1XJJHWV´ H GDO ³7RPEROLQR´. 
A cosa si deve questa varietà di colori? Essenzialmente alla diversa quantità e 
proporzione dei carotenoidi. Ma di fronte ad una bacca di colore variabile dal blu 
al vioOD HQWUD LQ JLRFR XQ¶DOWUD FODVVH GL SLJPHQWL: JOL DQWRFLDQL. EFFR, TXLQGL, FKH 
pensare al pomodoro esclusivamente come delle bacche rosse diviene riduttivo, 
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FRVu FRP¶q ULGXWWLYR SHQVDUH FKH D WDOL GLYHUVLWj FURPDWLFKH QRQ FRUULVSRQGDQR 
altrettante variazioni organolettiche. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #pomodoro #colori #biodiversità 

 2
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Brassicacee biodiverse: varietà locali pugliesi. Il contributo offre una breve 
SDQRUDPLFD VX WUH BUDVVLFDFHH ORFDOL SXJOLHVL FDUDWWHUL]]DWH QHOO¶DPELWR GHO 
progetto BiodiverSO. Cavolo riccio, Cima nera di Putignano e Mugnoli sono 
descritti, attraverso notizie riguardanti gli impieghi tradizionali e le 
caratteristiche nutrizionali, oltre che attraverso una bellissima descrizione 
fotografica. Contributo realizzato a cura di Maria Gonnella, Istituto di Scienze 
delle Produzioni Alimentari, ISPA-CNR di Bari.  
https://www.youtube.com/watch?v=SQU4LWO9q8s  
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cavoloriccio #cimaneradiputignano 
#mugnuli #BiodiverSO 
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8 
Lun Sembra che i bulbi di cipolla e di altre piante della famiglia delle Alliaceae siano 

stati usati come cibo già dal 5000 a.C., come dimostrano i resti di alcuni 
LQVHGLDPHQWL XPDQL ULVDOHQWL D TXHOO¶HSRFD. 0D QRQ q FKLDUR VH L EXOEL AOOLXP 
cepa L. fossero effettivamente coltivati in quel periodo o consumati alla stessa 
stregua di ciò che oggi chiamiamo vegetali eduli spontanei. Più certe, invece, 
sono le testimonianze archeologiche e letterarie che fanno risalire la coltivazione 
della cipolla a circa duemila anni dopo, in Egitto.  
Per gli antichi Egizi le piante di cipolla erano considerate sacre: il bulbo era un 
oggetto di culto la cui forma sferica ed i suoi anelli concentrici erano associati 
alla vita eterna. Pare che il popolo egizio adorasse letteralmente la cipolla, 
intravedendo qualcosa di divino, forse legato al suo particolare odore. Gli Egizi, 
infatti, credevano che il forte aroma delle cipolle potesse ridonare il respiro ai 
morti, tanto che gli imbalsamatori di Tutankhamon provvedevano a mettere 
accaQWR DOOH PXPPLH XQ FRUUHGR GL FLSROOH, DQFK¶HVVH UHJRODUPHQWH DYYROWH LQ 
EHQGH SHUFKp VL FRQVHUYDVVHUR SHU O¶HWHUQLWj. 
Un aroma, quello della cipolla, che ha sempre attratto per il suo benefico potere 
terapeutico, anche se a tratti è stato ritenuto maleficR. 5LFRUGD O¶DQWLFR GHWWR: 
«Non so come una cipolla cotta non faccia resuscitare un morto e come una 
cipolla cruda non uccida un vivo». 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #cipolla #odore #miti  

 2
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Mar 2JJL VL IHVWHJJLD 6DQ 3LHWUR« ³EUED GL 6DQ 3LHWUR´ q XQR GHL WDQWL QRPL FRQ FXL 
viene comunemente chiamato il Crithmum maritimum, pianta spontanea tipica 
dei litorali conosciuta anche come finocchio marino o critmo, frangisassi, erba di 
mare, ecc. I vari nomi derivano dal suo habitat costiero, strettamente legato alla 
vita dei pescatori e, quindi, anche al loro Santo protettore, 6DQ 3LHWUR« HG RJJL, 
29 giugno, dedichiamo il post a questa ricorrenza. Ma perché chiamarlo 
³ILQRFFKLR´ VH VL VWUDWWD GL XQD VSHFLe completamente diversa? Molto 

https://www.youtube.com/watch?v=SQU4LWO9q8s
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SUREDELOPHQWH O¶DVSHWWR GHOO¶LQILRUHVFHQ]D HG DOFXQL WUDWWL RGRURVL KDQQR JHQHUDWR 
una sua diffusa similitudine con il finocchietto selvatico (Foeniculm vulgare). 
Ma il finocchio marino ha un fascino tutto suo e può riservare tante sorprese. 
Perfettamente a suo agio nel crogiolarsi al sole estivo, sulle spiagge sabbiose e le 
coste rocciose, non teme salsedine, intense brezze marine e perfino il contatto 
GLUHWWR FRQ O¶DFTXD GHO PDUH, TXDQGR OH RQGH VL LQIUDQJRQR VXJOL VFRJOL H la 
battigia. E provando ad assaporare qualche foglia appena raccolta, ci si accorge 
VXELWR GL TXDQWR O¶DSSHOODWLYR ³ILQRFFKLR´ SRVVD ULVXOWDUH ULGXWWLYR 
QHOO¶LGHQWLILFDUH TXHVWD SLDQD VSRQWDQHD. 6HQWRUL GL VHGDQR H ILQRFFKLR FRPXQH, 
retrogusto di agrume verde, una leggera piccantezza ed una marcata sapidità, 
sono solo alcuni degli attributi che ne indicano la complessità organolettica. Il 
finocchio marino viene utilizzato nella cucina tradizionale molese. Voi lo avete 
mai utilizzato per realizzare delle ricette? 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #critmo #finocchiomarino 
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Mer Piante aromatiche ne abbiamo?  
Queste sono piante di timo selvatico in fiore presenti sul litorale della costa di 
Monopoli, in località porto Paradiso. Un profumo davvero intenso quello che 
YLHQH VSULJLRQDWR VWURILQDQGR GHL UDPHWWL WUD OH GLWD. 8Q¶RWWLPD DOWHUQDWLYD 
DOO¶RULJDQR GD XWLOL]]DUH VXOOH IULVHOOH FRO SRPRGRUR R VXOOD FLDOGD« SURYDUH SHU 
credere..! 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #timoselvatico #Monopoli 

7 1 Gio 6XFFHVVLRQH VSRQWDQHD LQ YDVR« GRSR LO SUH]]HPROR SLDQWH GL 3RUWXODFD ROHUDFHD 
L. conosciuta anche come portulaca, procaccia, porcacchia, sportellaccia, 
andraca, erba 
dei porci, erba grassa, erba vetro.  
Portulaca dal latino piccola porta per il modo con cui si aprono le capsule; 
oleracea, pianta coltivata. Gli Arabi nel Medio Evo l͛hanno denominata ³baqla 
hamqa´, che significa pianta pazza a causa del modo disordinato con cui gli steli, 
crescendo, si estendono sul terreno. 
La porcellana era nota nell͛antichità e veniva coltivata già nella Mesopotamia; 
gli Egizi la utilizzavano sia come pianta medicinale che come ortaggio. 
Conosciuta anche nell͛antica Grecia e a Roma, dove, fra gli altri, Marco Terenzio 
Varrone (116-27 a.C.), 
letterato romano, ne decantò le virtù alimentari e Plinio il Vecchio, nel Libro XX 
della Storia Naturale, riportava: ͞In effetti masticare della portulaca serve a 
rinsaldare i denti che tentennano, a ridar vigore alla voce, e a contrastare la sete« 
Come alimento, preparata in insalata rinvigorisce lo stomaco͟. 
Durante il Medioevo si diffuse nel resto dell͛Europa, venendo coltivata nei Paesi 
del Bacino del Mediterraneo, soprattutto in Spagna e negli orti dei monasteri. 
Secondo Pieroni (2002), nella cucina ³arbëresh´ delle popolazioni di lingua 
albanese che vivono nell͛Italia meridionale, dove si stanziarono tra il XV e il 
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XVIII secolo, la porcellana è nota come ³përqark´ ed è tuttora tra le erbe 
commestibili più utilizzate. 
Durante il colonialismo la porcellana si diffuse nel continente americano e fu 
subito apprezzata, sia dalle popolazioni indigene, sia dai pionieri europei, tanto 
che attualmente è possibile trovarla al mercato della città di Juarez in Messico, 
dove viene commercializzata con il nome di verdolaga. 
Il Mahatma Gandhi (1869-1948) nel 1940 incluse la porcellana in una lista di 30 
specie coltivabili allo scopo di diminuire la fame della popolazione in India. 
In passato in molti comƵni pƵgliesi ǀeniǀa indicata come ͞l͛insalata dei poǀeri͖͟ 
nelle regioni dell͛Italia meridionale͕ negli anni ͚ϱϬ-60, la porcellana spontanea 
veniva venduta alla rinfusa da venditori ambulanti insieme ad altre erbe 
spontanee come la ruchetta. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #portulaca #storia #curiosità 

 2 Ven Queste sono alcune foto che Annalisa, dottoranda di ricerca GHOO¶8QLYHUVLWj GL 
Bari, vi propone per mostrarvi i cirri presenti sulle piante di carosello e barattiere 
che stiamo studiando in questo periodo. I cirri dei genotipi in prova non si 
biforcano e ve ne è uno per nodo; hanno tomenti radi e corti; compaiono sullo 
stelo principale dal 7-9° nodo sulle piante di carosello e scopatizzo, circa dal 6° 
nodo per il barattiere; poi compaiono dal terzo nodo sugli steli primari di tutti i 
genotipi in osservazione.  
Questo organo di attacco o sostegno è detto anche viticcio per la vite e altre piante 
rampicanti. 
Una curiosità che possiamo segnalarvi riguarda i cirri delle angurie: quando 
O¶DQJXULD q SURQWD SHU HVVHUH UDFFROWD, L 2-3 YLWLFFL SUHVHQWL ROWUH O¶LQVHU]LRQH GHO 
frutto, sulla stessa ramificazione che porta quell¶DQJXULD, LQL]LDQR D GLVVHFFDUH. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #barattiere #carosello #cirri 

 3 Sab Ma voi lo togliete il "filo" ai fagiolini? 
Vi ricordate di quando vostra madre vi chiedeva di togliere il ³filo´ ai fagiolini? 
Magari eravate in piena estate e volevate fare altro, piuttosto che stare lì a pulire 
i fagiolini... 
Il ³filo´ q O¶HOHPHQWR GL VXWXUD GHOOH GXH YDOYH FKH IRUPDQR LO EDFFHOOo del 
fagiolino. Il miglioramento genetico ha ridotto la consistenza del ³filo´; ma 
DQFKH XQD UDFFROWD SUHFRFH ULGXFH OD ILEURVLWj GHO EDFFHOOR; LQIDWWL, FRQ O¶DYDQ]DUH 
della maturazione, se si va oltre quella adatta per il consumo, si formano delle 
strutture fibrose che interessano trasversalmente le valve del baccello e, 
longitudinalmente, la linea di sutura dove sono inseriti i semi: il cosiddetto filo. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #fagiolini #filo 

 4 Do
m 

La bellezza della biodiversità mediterranea si risveglia grazie ad uno strano, ma 
bellissimo sogno. Contributo, a cura di Sharon Zeller, UHDOL]]DWR QHOO¶DPELWR 
della Settimana della Biodiversità pugliese. 
https://www.youtube.com/watch?v=zNri3-1iYOI  

https://www.youtube.com/watch?v=zNri3-1iYOI
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#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #biodiversitàmediterranea 
#settimanabiodiversità2021 

 
 5 Lun XIII Convegno Nazionale sulla Biodiversità: la Compagnia del Carosello ci sarà! 

ll Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimenti, Risorse Naturali e Ingegneria 
(DAF1E) GHOO¶8QLYHUVLWj GHJOL 6WXGL GL FRJJLD, LQ FROODERUD]LRQH FRQ 
O¶AFFDGHPLD GHOOH 6FLHQ]H GHOOD BLRGLYHUVLWj 0HGLWHUUDQHD (A6B0) H DOWUH 
Università e Istituti di ricerca pugliesi, sta organizzando il XIII Convegno 
Nazionale sulla Biodiversità che si terrà in modalità on line nei giorni 7-9 
settembre 2021. 
/¶HYHQWR UDSSUHVHQWD XQ DSSXQWDPHQWR LPSRUWDQWH SHU LO GLEDWWLWR VFLHQWLILFR WUD 
ricercatori, esperti di organizzazioni nazionali e internazionali, referenti 
istituzionali, politici e amministratori pubblici in merito alla salvaguardia e 
valorizzazione della biodiversità. Le tematiche del convegno, il cui sottotitolo è 
³DJULFROWXUD, DPELHQWH H VDOXWH´, VRQR LQFHQWUDWH VX YDUL DVSetti della ricerca 
scientifica e sulle politiche legate alla diversità biologica vegetale, animale e 
microbica in ambito agricolo e alimentare, nonché negli ecosistemi naturali. 
La Compagnia del Carosello sarà presente al convegno con un contributo il cui 
VFRSR q TXHOOR GL HYLGHQ]LDUH O¶LPSRUWDQ]D GHOOD VWDJLRQDOLWj GHOOH SURGX]LRQL 
RUWLFROH, QRQFKp GHVFULYHUH OH DWWLYLWj GL GLYXOJD]LRQH UHDOL]]DWH FRQ O¶DXVLOLR GL 
facilitatori, piattaforme web, canali social, progetti didattici e forum tematici che 
KDQQR SHUPHVVR GL ³UDFFRJOLHUH´ H GLYXOJDUH VDSHUL FRQWDGLQL, WUDGL]LRQL 
alimentari e documenti storici, grazie ai quali è stato possibile ottenere 
O¶LVFUL]LRQH GL QXRYL 3URGRWWL AJURDOLPHQWDUL 7UDGL]LRQDOL (3A7) QHOO¶HOHQFR 
nazionale del MIPAAF. 
Il contributo si propone anche di divulgare i due ebook che, oltre a descrivere i 
diversi PAT del territorio locale, raccolgono testimonianze, ricette e racconti che 
YHGRQR O¶DJURELRGLYHUVLWj H LO WHUULWRULR FRPH ILOR FRQGXWWRUH. IQILQH, YHUUj 
descritto LO ³PDQLIHVWR´, UHDOL]]DWR QHOOD IDVH ILQDOH GHO SURFHVVR SDUWHFLSDWLYR, 
che racchiude i principi alla base di una Comunità del cibo del sud-est barese. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello #biodiversità #convegnonazionale 

 6 Mar Tappo. Rosetta. Aculacchiamento. Cul fract. Cul muct. Culo di scimmia. Culo 
nero. Scaldat in gul. Lopa. Falcatura. Bolla sul culo. Tanti modi per indicare il 
marciume apicale del pomodoro, la fisiopatia che colpisce spesso le bacche di 
pomodoro. A Mola di Bari, nella forma dialettale (italianizzata), è noto come 
"chierica" (la rasatura tonda che in passato si facevano i membri di alcuni ordini 
religiosi sul cocuzzolo del capo). Il marciume apicale è la conseguenza della 
carenza di calcio nella parte distale dei frutti di pomodoro (e non solo). Si verifica 
poco dopo l'allegagione e quando inizia a manifestarsi non si può più porre 
rimedio. I frutti con il marciume apicale non sono commerciabili. 
 
#pugliapartecipa #lacompagniadelcarosello 
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