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API E GALLINE     da Andrea Mantelli
Con l’arrivo dell’estate diminuisce la richiesta dei panieri e, prima di andare in vacanza anche noi, ci troviamo ad organizzare la nuova stagione che partirà da settembre. Per quanto riguarda il mio impegno passerò dal part time attuale al full time poiché con la fine di luglio terminerò la mia attività presso il Centro Visite del Parco di Superga dove, tra le altre cose, ho lavorato negli ultimi tre anni. Avrò così modo di seguire meglio il lavoro dei ragazzi all’Orto e aiutare Paolo nello sviluppare nuovi progetti. Uno di questi riguarda l’apicoltura e la possibilità di fornirvi a partire dal prossimo anno di miele biologico. 

Durante il mio anno di servizio civile presso l’Orto (2007) un amico apicoltore ci regalò una famiglia di api in una vecchia arnia con la quale ci siamo sperimentati apicoltori amatoriali in questi ultimi tre anni acquistando l’attrezzatura essenziale e frequentando un corso per apicoltori. Abbiamo inoltre notato come il territorio della Città dei Ragazzi sia ottimo per posizionare delle arnie: una calda esposizione a sud e boschi ricchi di piante nettarifere o ricche di polline. Abbiamo numerosi noccioli che sono la prima fonte proteica alla fine dell’inverno quando le vecchie operaie iniziano ad uscire alla ricerca di cibo, seguono tra gli altri il tarassaco (dente di leone), i ciliegi, la robinia (erroneamente chiamata acacia), il castagno e all’inizio dell’autunno l’edera. In questo momento vorremmo acquistare delle famiglie da un apicoltore del canavese: ogni nucleo in vendita consiste in una regina nata quest’anno con quattro telaini di covata, cioè con cellette piene di uova o larve. Il costo di ogni famiglia è di 100 € a cui dovremo sommarne altrettanti per l’acquisto delle arnie (le casette di legno) più ulteriori attrezzature (per smielatura, trattamenti ecc..). Siamo incerti sul numero di famiglie da comprare perché da un lato non sappiamo quanti di voi sono interessati al miele e dall’altro, le risorse finanziare sono sempre piuttosto esigue. E così, come è già successo in altri casi, per trasformare un limite in una risorsa, vi facciamo la proposta di partecipare attivamente all’iniziativa con l’adozione affettiva ed economica del progetto, in questo caso di una intera famiglia di api! 

Una famiglia di api una volta cresciuta arriva a contare fino a 50.000 sorelle! niente paura, non si tratta di sostenere le loro spese scolastiche ma al contrario assecondare la loro natura lavoratrice che le dovrebbe portare alla produzione di circa 30 chili di miele all’anno. In concreto l’adozione di una famiglia di api prevede un contributo di 50 euro a fronte della possibilità di:   

· ricevere 7 kg di miele biologico (in linea di massima tipo millefiori)

· seguire con noi le visite dell’apiario scoprendo durante il corso dell’anno il metodo di apicoltura biologica

· partecipare alle dolcissime giornate di smielatura

Se siete interessati o desiderate avere altre informazioni inviateci una mail o telefonateci; noi dovremo posizionare le arnie già nel corso di questa estate. 

Vi ho accennato delle galline nuove. Come anticipato alla festa di inizio giugno, abbiamo in programma di comprarne di nuove che in parte sostituiranno quelle più anzianotte ed in parte andranno ad aumentare il numero del pollaio per poter rispondere alla vostra crescente richiesta di uova . L’inserimento e la sostituzione avverrà nelle prossime settimane in modo da far coincidere la diminuzione della deposizione con la pausa estiva. Per chi vorrà dunque ci sarà la possibilità di acquistare le nostre galline ruspanti già completamente spennate e ripulite. Il costo di ogni gallina sarà di 8 € (3 dei quali andranno alla ragazza brasiliana che dal pollaio le preparerà pronte per le vostre tavole). Anche in questo caso vi invitiamo a contattarci se interessati (la mail è sempre lo strumento preferito).

La Catalogna è una comunità autonoma della Spagna... ops
Catalogna alla parmigiana

Ingredienti per 4 persone: 1 cespo grande di insalata catalogna, 50 g di burro, 2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato, 1 pizzico di noce moscata, brodo, sale, pepe; e per guarnire: formaggio parmigiano in scaglie

Preparazione: Mondate la catalogna accuratamente, tagliatela per il lungo, lavatela e sgocciolatela.

Portate a ebollizione abbondante acqua salata, unitevi la catalogna e fatela cuocere per 20 minuti.

Scolatela, lasciatela intiepidire, quindi tagliatela a pezzetti e strizzatela bene. Soffriggete il burro in un tegame, unite la catalogna facendola insaporire per qualche minuto e rigirandola con un cucchiaio di legno. Aggiungete la noce moscata grattugiata, sale e pepe. Cuocete la catalogna ancora per 10 minuti, irrorandola di tanto in tanto con qualche cucchiaio di brodo per non farla asciugare troppo. Aggiungete abbondante parmigiano grattugiato e rigirate il tutto prima di spegnere. Versate la catalogna su un piatto da portata preriscaldato. Guarnite con scaglie di parmigiano.

Catalogna all'aglio e olio

Ingredienti e dosi per 4 persone: 1000 g di insalata catalogna, 4 spicchi di aglio, olio d'oliva, sale, 1 pizzico di pepe (o peperoncino rosso)

Preparazione: Pulite la catalogna, lavatela e lessatela per un quarto d'ora in acqua salata, strizzatela.

In una padella fate rosolare nell'olio gli spicchi d'aglio, quando sono dorati unite la catalogna e fatela insaporire a fuoco vivace per circa un quarto d'ora.

Mescolate bene la verdura, aggiungete un pizzico di pepe o, se piace il sapore più deciso, un pizzico di peperoncino rosso.

Penne alla catalogna

Ingredienti (per 4 persone): 500 g di pasta formato penne, 1 kg di catalogna, 300 g di passato di pomodoro, 4 spicchi di aglio, mezzo bicchiere di olio, 5 cucchiai di pecorino grattugiato, 1 peperoncino rosso sale

Preparazione: Mondate la catalogna, lavatela bene sotto l'acqua corrente, quindi tagliuzzatela e mettete la sul fuoco in abbondante acqua fredda con una manciatina di sale. Cuoceteia per 20 minuti. Intanto fate rosolare in un tegame gli spicchi di aglio sbucciati e interi, con l'olio. Non appena saranno dorati, aggiungete il passato di pomodoro, il peperoncino spezzettato e una presa di sale. Lasciate cuocere a fuoco basso per 15 minuti. Buttate la pasta nell'a?qua della catalogna (dopo i 20 minuti di cottura) e cuocetela al dente. Scolate pasta e catalogna, trasferite le in una terrina, rovesciatevi sopra il sugo preparato e cospargete con il pecorino. Rigirate, per mescolare bene tutti gli ingredienti e servite.

Zuppa di catalogna

Ingredienti: gr 600 di cicoria catalogna, 1 cipolla, 1 spicchio d'aglio, 3 uova, gr 25 di parmigiano grattuggiato, 2 cucchiai di olio, cl 100 di brodo (va bene anche di dado), sale, pepe

Preparazione: Tagliare a striscioline la catalogna, e lessarla in acqua salata per 15 minuti, controllate la cottura e scolatela. In una padella mettete olio, lo spicchio d'aglio e la cipolla a pezzetti e fateli rosolare, unire la catalogna lessata, sale e pepe, cuocere per 15 minuti. Aggiungere il brodo e cuocere ancora pochi minuti. Unire a questo le uova sbattutte con il formaggio, mescolare e spegnere subito il fuoco.
