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GAL – COMUNITA’ MONTANE

Padiglione Espositivo - Calata “G.B. Cuneo”

Presentazione del Territorio e Degustazioni

All’interno del Padiglione Espositivo in Calata “G.B. Cuneo” anche quest’anno si ripropone la presentazione e promozione delle 6 Comunità Montane, quattro della provincia di Imperia (dell’Olivo, Valle Arroscia, Argentina-Armea ed Intemelia), e due di quella di Savona (Ingauna e Pollupice). Ad abbracciare idealmente le 6 Comunità Montane, il Gal, struttura per lo sviluppo del territorio delle valli imperiesi. Il suo principale compito è quello di aggiornare e qualificare personale turistico, finanziare la riqualificazione di strutture storiche, recuperare attività dislocate sul suo territorio, valorizzare i prodotti locali. Suo il progetto della “Strade dell'Olio”. Tre le degustazioni di quest’anno con orario: 12.00–15.00/17.30-19.30. 

Riso e Salciccia - Fiori Ripieni – Panettone di Borgomaro
Riso e Salciccia

Ingredienti:         Salciccia di Ceriana, riso, olio di Oliva, cipolla, aglio, prezzemolo, brodo di carne, formaggio Parmigiano.

Ricetta:              Soffriggere la cipolla nell’olio di Oliva, aggiungere la salsiccia e bagnare il tutto con vino bianco. Mettere il riso , aggiungere il brodo di carne quanto basta per la cottura del riso. ( 20 minuti circa). Aggiungere un po’ d’aglio e prezzemolo – tritati finemente  - e mantecare con una bella manciata di parmigiano grattugiato. ( Volendo sis può aggiungere una manciata di olive taggiasche in salamoia)

Fiori Ripeni

Ingredienti:         Patate, uova, formaggio, aglio , prezzemolo, basilico, maggiorana, sale e pepe.

Ricetta:                Bollire le patate ( schiacciarle come per farne una purea ) condirle con pasta di salsiccia, uova, formaggio grattugiato, aglio , prezzemolo tritato, basilico ( o pesto), maggiorana , sale e pepe. Con questo composto farcire le verdure ( peperoni, cipolle, zucchine, fiori di zucca) che avrete prima svuotato, lavato e cotte nel forno a 180 ° per 20 minuti o fino a quando non avranno preso un bel colore dorato. 

Panettone di Borgomaro

Ingredienti:         Farina, zucchero, uova, burro, uvetta, pinoli, lievito.

Ricetta:               Tipica ricetta della cucina povera ormai diventato prodotto di nicchia del periodo natalizio. Il panettone di Borgomaro è una via di mezzo tra quello milanese e quello genovese. Particolarmente curiose le sue origini. Una volta veniva infatti preparato dentro secchielli, sostituiti negli anni , dai barattoli di latta. ( L’unico modo per mantenere il calore e quindi la fragranza e la morbidezza). Si sposa perfettamente con la cioccolata calda e lo zabaione. La tradizione di Borgomaro vuole…si mantengano i segreti!!!! 

Terre arcane, impronte remote, una geologia che si porta nella memoria lontani paesaggi di albe e tramonti da brivido climatico. Una severità che resiste ancora oggi, attraversando e salendo la rete di paesi regali e solitari, addolciti dalle fasce d'ulivo e di castagni e mirto e euforbia e cisto. Incroci d'aria che scendono dalle alture del Saccarello, dal Monte grande incrociano i respiri di mare, di Mediterraneo, in uno scoppio colorato di ginestra e corbezzolo, erica e rosmarino                                      Nico Orengo                                                                               

(Dal Sito della Comunità Montana Argentina-Armea) 
