Settimane del Bio di Aslago - Programma
Lunedì 14 maggio 2012

Ore 19.00-21.00 Conferenza “L’agricoltura biologica”

Quali differenze ci sono tra agricoltura biologica e quella convenzionale? Quali sono

gli specifici requisiti che la produzione di alimenti biologici deve soddisfare? Gabriele

Falschlunger, della Scuola professionale per l’agricoltura e l’economia domestica Salern,

illustrerà la tematica.

Martedì 15 maggio 2012

Ore 14.30-18.45 Corso di cucina “Sformati biologici dolci e salati”, (1)

Gli sformati con carne, pesce o vegetariani sono facili e veloci da preparare. L’importante

è usare ingredienti biologici, in base alla loro disponibilità secondo la stagione e la

produzione regionale.

Relatrice: Martina Ochsenreiter (iscrizioni entro il 26.04.2012)

Ore 19.00-21.00 Laboratorio del gusto “Graukäse formaggio grigio”

Nel 2005 il formaggio grigio della Valle Aurina è diventato “presidio Slow Food”.

Martin Pircher, responsabile del Presidio formaggio grigio, presenta questo straordinario

prodotto.

Mercoledì 16 maggio 2012 evento su invito

“La patria dell‘eccellenza. Perché cercare lontano?”

Dirigenti e alunne della Scuola professionale per l’economia domestica e

agroalimentare Egna invitano a un pranzo a base di prodotti biologici e regionali.

Venerdì 18 maggio 2012

Ore 16.30-18.00 Laboratorio del gusto formaggio & vino

L’unico affinatore altoatesino di formaggi, Hansi Baumgartner di Degust, presenta una

varietà di specialità casearie altoatesine biologiche. Per ciascuna degustazione, speciale

attenzione sarà dedicata all’abbinamento con il vino giusto.

Ore 18.30-19.30 Conferenza “Globale, regionale o bio: cos’è meglio?”

Sostenibilità è una parola che è sulla bocca di tutti. Per il bene delle future generazioni

siamo tenuti a riflettere sulle nostre abitudini di consumo. Petra Heschgl illustrerà i

criteri di cui tenere conto nel momento in cui si acquistano generi alimentari.

Sabato 19 maggio 2012

Ore 10.00-17.00 BioGiardino dei sogni di Aslago

❏ I partecipanti riceveranno in omaggio un mini-bio-giardino per il balcone o la terrazza.

Esperti della floricoltura Schullian saranno a disposizione per aiutare a comporre la

cassettina bio personalizzata, che potrà contenere erbe o piante orticole da balcone e

che poi ognuno potrà portarsi a casa.

❏ I collaboratori della Scuola professionale per l’economia domestica e agroalimentare

illustreranno le proprietà di verdure e erbe e forniranno spunti per il loro corretto uso

in cucina.

❏ Martha Canestrini racconterà la sua esperienza e sarà a disposizione per consulenze.

❏ Conferenza di Michaela Krause della Scuola professionale per l’agricoltura e l’economia

domestica Salern sulle miniverdure, alle ore 10.

❏ Programma per bambini: i bambini potranno cimentarsi come giardinieri, componendo

e decorando il loro vaso di piante e seminando un tipo di verdura a scelta.

❏ Esclusivi momenti del gusto con la biocucina del cuoco stellato Herbert Hintner, partner

di progetto della Scuola professionale per l’economia domestica e agroalimentare

Aslago, che cucinerà pietanze a base di prodotti biologici locali.

❏ L’azienda vinicola Alois Lageder, segnalata dalla guida Slow Wine 2012 per la filosofia

aziendale, proporrà vini biologici di propria produzione.

❏ Membri di Slow Food Bolzano saranno a disposizione per illustrare gli scopi dell’organizzazione

operante a livello internazionale.

Lunedì 21 maggio 2012

Ore 18.00-19.30 Conferenza & degustazione comparativa “Bio Beef”

Markus Lintner, della Scuola professionale per l’agricoltura e l’economia domestica

Salern, parla delle caratteristiche e peculiarità qualitative della carne biologica; segue

una degustazione comparativa.

Martedì 22 maggio 2012

Ore 14.30-18.45: Corso di cucina “Sformati biologici dolci e salati”, (2)

Mercoledì 23 maggio 2012

Laboratorio del gusto per bambini

I bambini adorano succhi, yogurt e cioccolato. Grazie a esercitazioni sensoriali impareranno

a riconoscerne le differenze di sapore. Particolare attenzione, nell’ambito della

vasta gamma di prodotti presentati, è dedicata ai pregiati prodotti biologici locali.

Giovedì 24 maggio 2012

Ore 14.30-17.30 Workshop sulle erbe

Imparate a realizzare alcuni prodotti a base di erbe, sotto la guida dell’esperta

Hildegard Kreiter e delle insegnanti della Scuola professionale per l’economia

domestica e agroalimentare.

Venerdì 25 maggio 2012

Ore 19.00-21.00 Conferenza “Forme alternative di alimentazione”

Sono sempre più numerose le persone che, per motivi di salute oppure etici, decidono

di cambiare la propria alimentazione. Petra Heschgl parla della varietà di forme alternative

di alimentazione e dei rispettivi vantaggi e rischi.
