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 PROPOSTE DI LETTURA:
- Bambini: Dafne, Filastrocche in cielo e in terra.
- Ragazzi: IL TRONO DI SPADE (5 Libri disponibili).
- Adulti: Antonino Nuzzo I PRETI E LA CHIESA LI VORREI MIGLIORI, Beniamino Joppolo TUTTO A VUOTO - LA GIOSTRA DI MICHELE CIVA - UN CANE UCCISO, Giuseppina Torregrossa IL FIGLIO MASCHIO, Andrea Camilleri RICCARDINO.

 RICETTA DEL MESE: POLENTA CON COSTINE DI MAIALE E SALSICCIA

Polenta preparata con 300g di farina(vedi ingredienti nell'immagine)

- Sgrassate con un coltello le costine. Tagliate a tronchetti la salsiccia , bucherellatela e passatela in acqua bollente leggermente salata per minuti. Sbucciate la cipolla, tagliatela a dadini e fatela appassire in un tegame con l’olio, dopo 5 minuti. Bagnatele con un litro d’acqua in cui avete stemperato il concentrato di pomodoro e lasciatelo cuocere per circa 2 ore, mezz’ora prima di spegnere la fiamma unite la salsiccia. A fine cottura la salsa dovrà risultare sugosa, ma non brodosa; disossate le costine e servite la preparazione con la polenta.

RICETTA SINAGRESE: PIGNOLATA DI "NONNA SARA"

(Vedi quantità e ingredienti nell'immagine)

Versare in una ciotola la farina, la cannella in polvere, lo zucchero e mescolare. Disporre a fontana e al centro mettere le uova, il succo di arancia, la buccia grattucciata o succo di 1 limone, il martini, il lievito e impastare, fino ad ottenere un panetto. Cospargere il panetto ottenuto con le mani bagnate di olio, coprire la ciotola con la pellicola e far riposare per 30 minuti. A questo punto preparare i pezzettini e riporli su una base spolverata di farina e friggere in abbondante olio di oliva.

CANZONE DEL MESE: 20 DI FEBBRAIO di Melo Ballato

Pi' lu vinti di Frivaro ,chi 'nsaimà ciavissu statu ,
detti l'urtimu suspiru ,e nni fu santificatu !
Santu Lio 'nfra li Santi si nni vulò ddà nta la 'loria ,
di Diu Patri 'nniputenti ,lu Patrunu di Sinaria .
Supra 'na negghia 'nginucchiatu e cu' ddi so' occhi 'ranni ,
ci dissi a Diu- Sacramintatu: Ora ti cuntu d'unni vegnu .
Iò doppu li scummattimenti cu' Simon mau ed' Eliodoru,
cu' cori siccu e puru a menti mi ritruvai comu nto scuru,
'ccossì 'ncerca di lumi e amuri lassavi mitra e vesti 'i sita
e parti' a santificari comu un poviru eremita.
Giruntunnu a Muncibbeddu di Catania cotu-cotu ,
da' Zafarana a Aci Casteddu fu 'ruppusa a caminata ,
passavi Giarri e po' Rannazzu , Santa Duminica e u Casali ,
passatu Ucria e u carcarizzu (rinazzu) mi truva' nta Sacra Stola ,
unni 'ffacciatu a na pirrera strachiummata supr'on ciumi ,
nni scava' na catusera chi fu a ma casa e la ma' tana .
E ccà truvavi all'urtumata nto Rusariu e la prijera (coro)
dintra a mia rinvirdicuti la spiranza e lu bon cori ,
chì 'nfra tinciuti e minsugnari quasi 'on l'ava' cchiù truvatu
la to' strata o Ridinturi du' pirdunu e di l'afflatu.
E com'un mellu ruccaloru nto virdi di la vaddunàta ,
ti risintì' 'ntra lu ma cori, nta ma' menti 'llibirtata .
Attornu a mia ntra la natura , ti rispiravi o “Apa di meli”,
eri la stidda a' prima sira , u Pizzucorvu ,u ciumi , u Suli ..
er'a favara e a so' canzuna, i nucidderi, l'aranceri, a china ,
eri Sinaria sutta la luna nte frischi-fraschi , sutta, dd'a' pinnina .
Di li so' genti eri u caluri, chi mi vinevanu a spiari ,
di Tia e di lu To' misteru , a Mia ma' stancu 'i pridicari ,Sinarisi. ‘nfin'a chi seppunu capiri chi s'unu 'ngrazia campa e mori
'nto cielu po' si pò beari ,di l'universu o Criaturi, nta virità du' to' Misteru .

Santu Lio Lio 'rabbunnu chi furriasti menzu munnu/(coro)
pridicannu notti e jornu a vantu e 'loria di l'Eternu,

Santu Lio miraculusu ,Riggitanu e Catanisi,
Luncitanu e Rumittisi .. fusti puru o' ma' paisi , fusti puru Sinarisi.

POESIA DEL MESE: "CANNILORA" di Domenico Orifici

Cu la mamma parturuta
c’ avia essiri purificata.
Vinia a lu tempiu prisintatu
di Giudei ‘u primu natu
Fu così chi lu Bamminu
cu Maria, la Madonna,
a lu tempiu fu purtatu
e lu usu rispittatu.
Vinni lu Bamminu
pi fari luci a lu caminu,
lu caminu di l’amuri
Chi ni porta a lu Signuri.
la mamma di Gesù:
Tinia ntê mani ‘na cannila
era ’a luci pi li genti
d’ogni locu e cuntinenti.
Oggi ‘a Chiesa lu rinnova
chist’evento universali
binidici li cannili
comu faru di Gesù.

PRODOTTO TIPICO: IL MIELE a cura di Attilio Faranda

Le Api sono insetti che vivono in società chiamate famiglie.
Ogni famiglia comprende un’unica femmina fertile - la Regina - e almeno 25/30.000 operaie, qualche volta di più. Durante la bella stagione, vi è la presenza di qualche centinaio di maschi: i fuchi.
Oltre alla produzione di miele, polline, pappa reale, cera, l’Ape svolge un compito tra i più preziosi: l’impollinazione, assicurando il trasferimento del polline dalle componenti maschili dei fiori a quelle femminili.
L’ Ape è, dunque, un elemento di primaria importanza per l’agricoltura, in particolare per le produzioni di frutta, di sementi e per le coltivazioni in serra.
Il miele è il prodotto alimentare che le Api domestiche producono dal nettare dei fiori o dalle secrezioni provenienti da parti di piante o che si trovano sulle stesse, che esse bottinano, trasformano, combinano con sostanze specifiche proprie, immagazzinano e lasciano nei favi dell’alveare.
A seconda della sua origine floreale il miele può cristallizzare rapidamente (miele di colza), oppure mantenersi liquido a lungo (miele di acacia). Può essere di colore chiaro (colza, acacia, trifoglio), ambrato (lavanda) o quasi nero (castagno, abete).

I CONSIGLI di Salvuccio Filangeri

Secondo una antica legenda siciliana il buon Dio, osservando la cicala, pensò che essa fosse troppo dedita all’ozio, al contrario la formica troppo frenetica. Solo guardando l’ape aveva trovato il giusto compromesso; da queste api operaie nasce il miele, che nell’antichità era considerato il cibo degli dei, e che per secoli è stato il vero dolcificante usato nelle case delle nostre nonne.
Proprio il miele è il protagonista della ricetta sinagrese di questo mese.
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