Come bio vuole

Sarebbe bello se la biologia, la conoscenza della materia scientifica, il biologico, il metodo di produzione che in agricoltura sfrutta la naturale fertilità del suolo favorendola con interventi limitati, e la biodiversità dell'ambiente fossero patrimonio di tutti. “Come bio vuole”, che abbiamo preferito ai titoli “come bio comanda” e “bio c’è”, è una rassegna che viene presentata “Aspettando Mediterre”, la fiera internazionale dei parchi del Mediterraneo che la Regione Puglia propone ogni due anni per promuovere incontri, discussioni e confronti sulle molteplici tematiche ambientali che investono a livello globale tutta la società.

Dal 6 all’8 novembre, a Mola, nel Castello Angioino, si discute di gestione integrata dei rifiuti, un tema sempre di attualità in Puglia, e di piante spontanee nella tradizione pugliese. Rifiuti e alimenti (o alimenti e rifiuti?) sono due temi non solo di attualità ma anche della nostra vita quotidiana. Ogni giorno ci alimentiamo e produciamo rifiuti. Non sempre in modo consapevole e con comportamenti rispettosi della natura e degli altri.

La rassegna COME BIO VUOLE presenta numerosi eventi: il convegno "Gestione integrata dei rifiuti e ambiente – buone pratiche per ridurre lo smaltimento in discarica (venerdì 6 novembre dalle 9.30 alle 18.00), la presentazione del libro "Piante spontanee nella cucina tradizionale molese" di Vito V. Bianco Rocco Mariani e Pietro Santamaria (Levante Editori, Bari 2009) con degustazione finale di piatti a base di piante spontanee tipiche della cucina tradizionale pugliese (sabato 7 novembre alle 18.30) e “Andar per erbe” (escursione e riconoscimento delle erbe spontanee commestibili in contrada San Materno a Mola domenica 8 novembre alle 9.00, partenza dal municipio), accompagnati dal prof. Vito Bianco, in un percorso di etnobotanica e riconoscimento delle specie con pranzo  alla fine dell’escursione sul tema della “cucina povera” all’interno di una masseria molese. 

E poi una serie di eventi permanenti nei tre giorni, sempre nel Castello Angioino: una mostra di piante spontanee eduli appena raccolte e di prodotti conservati a base di piante spontanee (conserve, IV gamma, liquori, ecc.); due mostre fotografiche nella sala principale del Castello (al primo piano) tratte da due libri pubblicati recentemente dal comune di Mola (“Avifauna molese” e “Piante spontanee nella cucina tradizionale molese”); mostra artistica di sedie con cui le famiglie contadine molesi esitano i loro prodotti tipici della nostra terra (si tratta di una forma antica di filiera corta, km0, esclusiva di Mola: ancora oggi in tante strade del Comune è possibile scegliere i prodotti della terra da acquistare dagli agricoltori, direttamente nelle loro abitazioni, dopo aver scelto il prodotto sistemato su una sedia davanti all’abitazione o all’inizio della strada). 

Infine, in tutti i tre giorni, i ristoranti di Mola proporranno un menù sul tema della "cucina povera".

Insomma, biodiversità e sostenibilità e poi seduti comodamente a tavola per assaporare i vecchi ricordi.
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