REDAZIONE STANDARD DI QUALITA' DELLE
PRODUZIONI AGROALIMENTARI E
GASTRONOMICHE LOCALI

PREMESSA

| beneficiari ddl’intervento 1.1.a1 ded Piano di Sviluppo Locade dd G.A.L. Shilla hanno affidato
dAl’ASSAM. (Agenzia Servizi Settore Agrodimentare delle Marche) I'incarico per la redazione
di nove Standard di Qudita secondo quanto previsto dagli obiettivi di Programma ddl’Iniziativa
Comunitaria Leader Plus - Regione Marche - per lavaorizzazione ddle produzioni locdli.

L’A.SSA.M., atraverso I’ Autorita Pubblica di Controllo, ha eaborato tai Standard per codificare
ed ottimizzare le specifiche di processo e di prodotto, da individuare nel paniere agrodimentare del
territori dell’area GAL interesssta, per evidenziare i possibili sviluppi in termini di magini di
miglioramento ddlla quditae nell’ ottica di una possibile futura certificazione di prodotto.

PRODOTTI OGGETTO DI STUDIO

Per |laredazione degli Standard di qudita sono dtati individuati | seguenti prodotti:
olio extravergine di olivamonovarietale di Coroncing;

olio extravergine di olivamonovarietale di Piantone di Mogliano;

olio extravergine di olivamonovarietade Orbetang;

melaross;

carne di Pecora Sopravissang;

trotafario;

torrone di Camerino;

cresciafogliata;
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pizzao cresciadi Pasgua d formaggio.

Lascdtade prodotti eil risultato di una selezione basata sui seguenti criteri:

1. legame conil territorio, Sa nella singola Comunita Montana che trasversamente a queste;

2. tradizionditaintesand tempo e nellaculturg;

3. necessta di vaorizzare prodotti non interessati atudmente da dtri sudi, inizidive comunitarie,
neziondi e regiondi;

4. iscrizione de prodotti ndll’ elenco regionde/provincide de prodotti tradiziondi (D.Lgs.173/98).



METODOLOGIA OPERATIVA

Per la redazione degli standard di qudita I'A.SSA.M. ha seguito un preciso iter basato sulle

Seguenti fasi:

1° raccolta di dati ed informazioni

La raccolta dei dati e ddle informazioni relaive a prodotti € avvenuta in collaborazione con la

C.CILAA. d Macerata la Regione Marche, le Comunita Montane e le varie Aziende produttrici .

Le informazioni raccolte hanno integrato, per dcuni  prodott, quanto gia In  POSSESO

ddl’A.SSA.M. atraverso laricercabibliografica

2° predisposizione del Questionario Informativo (Allegato n°® 1)

Il Quedtionario Informativo & dato redatto con lo scopo di acquisire, direttamente dalle Aziende

produttrici, informazioni relative a prodotto (materie prime, processo produttivo, quantitetivi e

moddita di commercidizzazione, ricette tipiche ed abbinamenti) per evidenziarme le caratterigtiche

comuni e le eventudi differenze.

3° prima stesura ddlo Standard di Qualita

Sulla base delle informazioni raccolte, S € proceduto dla prima stesura degli Standard di qudita di

ogni prodotto.

4° incontri formativi con i produttori

Gli incontri, tenuti da tecnici ddl’Autorita Pubblica di Controllo a fine di promuovere e

coinvolgere gli operatori interessati, 9 sono svolti nelle seguenti sedi:

- Comunita Montana ddle Alte VVali dd Fiastrone Chienti e Nera (Camerino, 8 luglio 2003);

- Comunita Montana ddle Alte Vadli dd Potenza e ddl’Esino (San Severino Marche, 10 luglio
2003);

- Comunita Montanadel Monti Azzurri (San Ginesio, 15 luglio 2003).

In occasione di questi incontri § & provveduto ad acquidire ulteriori notizie per la stesure definitiva

degli gandard di qudita

5° stesura definitiva degli sandard di qualita (All. n° 2)

Per ogni prodotto € stato redatto uno standard di qudita articolato nel seguenti punti:

- nome

- gnonimi utilizzatati nel linguaggio comune;

- informazioni goriche (descrizione e collocazione dd prodotto nel tempo, nella tradizione e nd
territorio);

- zonadi produzione;

- descrizione del prodotto;

- mderieprime,



- processo produttivo;

- dai produttivi (aziende interessate d prodotto, quantita di prodotto disponibile mediamente sul
mercato e superficie agricola utilizzata per la produzione);

- commercdizzazione (tipologia di confezionamento e individuazione de dedtinatari findi de
prodotto);

- ricette tipiche ed abbinamenti.

POSSIBILI APPLICAZIONI

Gli gandard di qudita s prefiggono lo scopo di far conoscere e vaorizzare acuni del prodotti
agrodimentari  tipicd  della Regione Marche, che rgppresentano un parimonio non solo
gastronomico, ma anche socio-culturae,

Un passo successvo potrebbe essere dato ddl’idtituto della cetificazione, che prevede la
dichiarazione da pate di un Ente Terzo (pubblico o privato) ddla conformita del prodotto a
determinati  parametri, codificati dl'inteerno di  un Disciplinare di  Produzione (dtandard di
riferimento).

Lo gandard di qualita, con ulteriori approfondimenti ed opportune modifiche, potrebbe codituire la
base per un Disciplinare di Produzione che rappresenta il documento guida per i produttori
interessati dla certificazione dd proprio prodotto.

Il Disciplinare di Produzione dovrebbe essere articolato dmeno nel seguenti elementi:

- Nomedéd prodotto;

- Zonadi produzione;

- Materieprime utilizzate,

- Processo produttivo;

- Caratteristiche chimico-fisiche ed organolettiche del prodotto alla commer cializzazione;

- Modalita di commercializzazione.

| posshili Marchi di qualita applicabili

| marchi di qudita potenzidmente applicabili a prodotti oggetto di studio sono i marchi comunitari
(DOP, IGP, STG) ei marchi callettivi (alivelo nazionde).

D.O.P. (Denominazione di Origine Protetta): un prodotto agrodimentare per fregiars di tde
marchio deve dimograre che la qudita o le carateridtiche, Sano dovute essenzidmente o

etlusvamente dl’ambiente geografico comprensvo de  fattori naturdi ed umeni e la cui



produzione, trasformazione ed eaborazione avwengano ndl’area geografica ddimitata individuata
nel disciplinare di produzione.

Deve inoltre presentare le seguenti caratteristiche:

- avere un processo produttivo codificato in un disciplinare,

- esereregigtrato alivello europeo,

- essere certificato da un organismo di controllo.

I.G.P. (Indicazione Geografica Protetta): un prodotto agrodimentare per fregiars di tale marchio
deve dimodrare che la qudita, la reputazione o0 un'dtra caatteritica possa essere dtribuita
dl’origine geografica e la cui produzione €o trasformazione €/o daborazione avvengano ndl’area
geografica determinataindividuata ndl disciplinare di produzione.

Deve inoltre presentare le seguenti caratterigtiche:

- avere un processo produttivo codificato in un disciplinare,

- essere regigtrato alivello europeo,

- esere certificato da un organismo di controllo.

STG (Specialita Tradizionale Garantita): un prodotto agrodimentare per fregiars di tae marchio
deve dimodrare di essere ottenuto utilizzando meaterie prime tradiziondi con metodo di produzione
elo di trasformazione tradizionale.

Deve inadltre presentare le seguenti carateristiche:

- deve avere un processo produttivo codificato in un disciplinare

- deve essere regidtrato alivello europeo

- deve essere certificato da un organismo di controllo

Inoltre, laqudita del prodotto non deve derivare dd territorio o dainnovazioni tecnologiche.

MARCHIO COLLETTIVO: pud essere adottato soltanto in seguito ad una registrazione presso la
Camera di Commercio, ed € concesso unicamente ad Enti (Regioni, Provincie, ecc) od
Asociazioni (Associazioni di Produttori, Consorzi) legamente riconosciute, che garantiscono
I’origine, lanatura o laquaitadi un determinato prodotto. La registrazione del Marchio puo

avvenire solamente depositando presso la Camera di Commercio lo Statuto ddll’ Associazione/Ente,
il Regolamento dUso dd Marchio, il Disciplinare di Produzione, i reaivi Controlli e le Sanzioni

applicabili.

A differenza dd marchio di impresa, latitolarita del marchio collettivo, non € singola, maplurima.

| soci che aderiscono dl’Associazione/Ente S impegnano a rispettare  quanto  previsto  da
Regolamento dUso dd Marchio, ddlo Statuto ddl’ Associazione/Ente e dd Disciplinare di
Produzione.



IMPORTANZA ECONOMICA-SOCIALE SUL TERRITORIO

| marchi callettivi, ma in generde tutti i marchi di quaita possono determinare de vantaggi Sa a
consumatori che a produttori. Infatti, a primi vengono proposti sul mercato del prodotti con
cadterigiche standard nel tempo, controllati e certificati da Organismi di Controllo preposti a tde
compito. D’dtra parte i produttori possono aumentare la loro competitivita sul mercato offrendo un
prodotto di qudita, diverso e per questo in grado di spuntare un prezzo piu eevato.

Cio potrebbe creare anche del vantaggi da punto di vista socide, favorendo una crescita delle ditte
produttrici con un auspicabile incremento della mano d opera e il conseguente non abbandono ddle
areerurdi.

La vaorizzazione di questi prodotti potrebbe cogtituire un vaido supporto dle azioni intrgprese sl
territorio, comprese qudle turistiche, tra I'dtro gia previsge dal’intervento 1.1.a2. dd Leader+.
(Redazione standard di qudita per I’ ospitaita di accoglienzaturistica).



STANDARD DI QUALITA” PRODUZIONI
AGROALIMENTARI

Prodotti da Forno:
> Crescia Fogliata;

> Pizza o Crescia di Pasqua al For maggio.

Oli monovarietali:
> Olio extraverginedi olivadi Coroncing;
> Olio extraverginedi olivadi Piantone di M ogliano;

> Olio extraverginedi oliva di Orbetana.

Altri Prodotti:

> MelaRosg;

> Torronedi Camerino;
> Pecora Sopravissang;

> TrotaFario.




CRESCIA FOGLIATA

Sinonimi utilizzati nel linguaggio comune

Crescia Fojata; Lu Rocciu

Informazioni storiche
Le origini ddla Crescia Fogliata possono essere fatte risdire al’Alto medioevo. Secondo
dcuni autori, infetti, era gia conosciuta e molto gpprezzata ddla famiglia de Da Varano (la
pitl celebre ddl patriziato locale dell’ epoca).
Il dolce, perd, veniva preparato e consumato essenzidmente dai ceti piu bass dela
popolazione in quanto cogtituito daingredienti semplici, facilmente reperibili e naturdi.
La ricetta veniva tramandata di generazione in generazione ed ogni famiglia cugodiva
gelosamente il proprio modo di preparare e cucinare questo dolce.
Lavera Crescia Fogliata viene attudmente prodotta solo nelle frazioni di Pontile e Cagtdlo
(Fuminata — Macerata); tuttavia a Laverino (Fiuminata — Macerata) possiamo ancora
ritrovare, grazie dl’operosta di dcune anziane signore, un dolce semplice, codtituito solo da
zucchero e anice, che senza dubbio ha rappresentato la base di partenza per il prodotto
tradizionae di seguito descritto.
Dda 1970 e fino d 1998 a Fiuminata § € tenuta una sagra unicamente dedicata dla Crescia
Fogliata; atuamente questo dolce viene proposto dl’interno di dtre feste locdli.

Zona di produzione
= Comunedi Fiuminatain Provincia di Macer ata;
= Pontile (Frazione di Fuminaa);
= Cagdlo (Frazione di Fiuminata).

Descrizione del prodotto

Salapagtacheil ripieno sono di un colore marrone scuro.
La forma varia a seconda del produttore; le piu utilizzate sono quella di un rotolo cilindrico e

agoirde (comeil guscio di unalumaca).

Materie prime

Pasta:

> Fainabianca;
> Oliodi diva
> Acqua;



> Zucchero.

Alcuni  produttori  utilizzano anche le uova (in dcuni comuni limitrofi come Matdica);
sembra, comunque, che nella ricetta tradiziona e questo ingrediente non fosse adoperato.

Ripieno:

Mele;

Noci;

Uvetta;

Canndla;

Semi di Anice,

Zucchero.
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Quedti sono gli ingredienti di base che 9§ possono trovare ndl’antica ed originaria ricetta

ddlaCrescia Fogliata.

Tuttavia, in commercio possamo trovare dolci in cui Sono presenti anche:
> Oliodi semi;

Limone

Cacao;

Mandorle;

Nocciole;

Rhum;

Vaniglia

Migtra
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Alchermes (Sand ripieno che come elemento di decoro).

Queste variazioni contraddistinguono ogni  produttore che ha voluto vaorizzare la propria

ricetta tramandata dalla sua famiglia dando un sapore particolare ed unico dla Crescia

Processo produttivo

Per la Pasta

S fa un impasto morbido con le uova, I'acqua bollente, I'dlio e la farina necessriae lo S fa
riposare per circadue ore.

Quando la pagta € pronta la S divide in piccole parti di forma tondeggiante e la S stende,
dapprima con il mettarello e poi con le mani, sopra un teo adagiato su di una superficie
piana.

[l risultato findle deve essere una sfoglia estremamente sottile.



Per I'impasto
S taglia la mda in fette sottili; a pate 9 mescolano le noci, | semi di anice, la canndla,

I’ uvetta e lo zucchero.

A questo punto S procede a didribuire I'impasto sopra la sfoglia aggiungendo per ultime le
mde S arotola la sfoglia autandos con il tdo. S ssema in una teglia e 9 fa cuocere in
forno gia caldo a 180° C per circa 20 minuti.

Questo € il processo produttivo utilizzato da tutti i produttori; ciascuno, comunque, apporta
ddle modifiche legate soprattutto dla quantita di materie prime utilizzate, d tempo di riposo
della pasta, d suo spessore, dla combinazione Tempo/Temperatura della cottura e cosi via,
in modo tale darendere il prodotto piu caratteristico.

Dati produttivi

La Crescia Fogliata viene prodotta tutto I'anno, da in esercizi pubblici che in famiglia
soprattutto nel mese di Agosto e durante le festivita dei Santi e dei Morti.

Commercializzazione
LaCrescia Fogliata viene commercidizzata fresca dl’interno di pasticeerie, forni e bar.
La 9 puo trovae anche nel negozi Specidizzati in prodotti tipici; acuni produttori hanno
provato ad utilizzare ddle confezioni particolari, ma il problema principde risede nd grado

di conservazione dd dolce, che d massmo puo raggiungerei sette giorni.

Ricette tipiche ed abbinamenti

Con la Crescia Fogliata § pud abbinare il Moscato, il Vin Santo e la Vernaccia di

Serrapetrona.



PIZZA O CRESCIA DI PASQUA AL FORMAGGIO

Informazioni storiche
LaPizza o Crescia di Pasqua al Formaggio viene prodotta da piu di 50 anni.

Zona di produzione
Intero territorio della Regione Marche.

Descrizione del prodotto

Laformaricorda queladi un fungo, con unadtezza ed un diametro variabile.

La pate edterna € di colore dorato, quella interna di colore gidlo, caratterizzata da una
mollica soda.

II sapore e molto spiccato, e variain relazione ale materie prime utilizzate.

Il peso delleforme variadai 0,5 Kg ad 1Kg.

Materie prime

> Peastadi pane;

Farina

Lievito di birrg;

Uova,

Olio;

Formaggio (pecorino, parmigiano);

Burro o strutto;

Pepe macinato;

Sde.

Per I'impasto, possamo trovare ddle differenze ndla tipologia di materie prime utilizzate, a
seconda del produttore; infatti, pud essere utilizzato il lievito naturde ad posto di qudlo di
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birra; I'olio puo essere di semi vari, di girasole o extravergine di oliva; infine possono essere
aggiunti sde, laite, margaring, aromi naturali.

Il formaggio utilizzato € quas sempre pecorino, anche se quacuno aggiunge dtre tipologie
come per esempio I'emmenthd; cid che varia in paticolare € il livdlo di dagionaura, la
quantita utilizzeta e laforma.
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Il formaggio inoltre puo essere utilizzato Sia fresco che secco, Sa grattugiato che a pezzi.
Per ogni Kg di farina, la percentuae di formaggio impiegato pud variare da 20% a 40%.

Processo produttivo

Viene preparato un impasto morbido con tutti gli ingredienti, aggiungendo per ultimo il
formaggio e lo s fa lievitare, dcuni preferiscono far lievitare I'impasto per circa 30 - 45
minuti dtri arrivano a2 ore e mezzo.

Awenuta la lievitazione, I'impasto viene poso ne forno; la temperaiura dd forno ed |l
tempo di permanenza, variano a seconda de produttore; dai 220°C per un'ora ai 180°C per

mezz ora.

Dati produttivi

E un dolce tipico pasquale e quindi viene prodotto prevalentemente durante questa festivita,
malo s puo trovare anche tutti i giorni in minore quantita.

Le produzioni sono molto variabili a seconda dd produttore; § passa dd quintade fino ad
arivarea 7 qli.

Commercializzazione

Il prodotto puo essere venduto fresco o confezionato in incarti termosddati trasparenti, la
durata di conservezione varia dai 7 giorni per il prodotto venduto fresco a 15 giorni per
quello confezionato.

II formato di vendita piul utilizzeto e quello datre etti.

Ricette tipiche ed abbinamenti

Ne mese di Novembre la Pizza di Pasqua al formaggio s guda la méttina a colazione

indeme dle uova sode e d sdlame, il tutto accompagnato da vino novello.

1



OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

MONOVARIETALE DI CORONCINA

Sinonimi utilizzati nel linguaggio comune

Corondla, Olivaa Corona, Cordlina

Informazioni storiche
L’importanza ddl’dlivicoltura nel territorio dove € maggiormente presente la Coroncina é
dimodrata da adcuni riferimenti presenti negli antichi Statuti Comundi del 1400-1500, sul
prezzo dell’ olio, sul numero del frantoi e sul costo dellamolituradelle olive.
Testimonianze scritte dimostrano che il 23 gennaio 1604, il Pontefice Clemente VIl concesse
dla Chiesa di Pevefavera di Cddarola e a suoi rettori pro-tempore, il frantoio ddla
Reverenda Camera Apostolica in cambio di acune rendite cedute ddla Parocchia dla
Camera Apostalica stessa. || 17 marzo 1604 il Camerlengo Pietro Cardind Aldobrandini di
Moto Proprio esegui la concessione, atuamente conservata nell’ Archivio Parrocchide, con
la quae s dava il possesso dla Chiesa Parocchide di Pievefavera dd solo “molino a olio”
in tutto il territorio ad essa sottoposto, ed era stato imposto che tutte le “olive quivi prodotte
fossero macinate in detto frantoio”.
L’obbligo di mecinare le odlive nd solo frantoio di Pievefavera, fini ne primi dell’ ottocento,
Cio induse gli abitanti della zona a portare le proprie olive verso dtri molini, meno cari e
che adottavano lavorazioni piu veloci.
Nel 1852 risultano ndl Catasto Urbano di Caldarola ben 3 frantoi.
Gli dud effettuati sull’olivicoltura itdiana e marchigiana, ¢ forniscono adcuni  interessanti
dati riferiti dl'importanza e dla diffusone ddla coltivazione ddl’olivo ndle Marche e
nell’entroterra maceratese. Tdi ricerche riguardano quas esclusvamente |'aspetto generae
ddl’'olivicaltura, non soffermandos  in maniera molto  gpprofondita sulle  caratteristiche
agronomiche delle singole varieta nonogtante le stesse fossero gia Sate individuate.
Infatti, nel Il Congresso Agrario Marchigiano di Osmo dd 1903 vengono nominge le
vaietd marchigiane e la provincia di massma diffusone, come I'Alea, la Carbonchiolg,
I’Ascolana e il Sargano nell’ascolano, la Carbona o Carbonchiola, 1a Raggiola o Corgliola o
Reggiola o Orgiola 0 Vergiola, la Capolga e I'Oliva di San Francesco nel pesarese, la Raggia
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0 Raggiola, la Carbondla o Mordla, la Pispering, la Carbona o Carbognola, la Mogliano, la
Nosrana, e la PAma ndl’anconitano, ed infine nd maceratese S parla di Sargana, Razza,
Rosciola, Nebbia, Carbonella

Sempre nd 1903 G. Barontini, titolare della Cattedra Ambulante di Agricoltura idituita a
Cingali, esaminando I'dlivicoltura dd teritorio afferma che le varida essenzidmente
coltivate nella zona dd maceratese erano la Mignola, la Grossa, la Carbonella o Carboncella,
laRaggia, la San Francesco, I Orbetana, il Plantone di Falerone e il Piantone di Mogliano.

Studi successvi di Morettini nominano la Rosciola, Sargana, Carboncdla e Raggio come la
varieta presenti nel territorio della provincia di Macerata.

Da quedti trattaeti 9 evince che non emerge mai il nome della Coroncina, che infetti troviamo
per la prima volta in una tes di laurea dd dr. M. Mari “L’olivicoltura nd meaceratese’
elaborata nell’anno 1965-66 presso I'Universita di Perugia, Idtituto di Coltivazioni Arboree.
In questo eaboraio s parla della Coroncina come di una varieta di “dto colle’ diffusa ne
territorio di Cddarola e Camerino, di notevole sviluppo e di portamento pendente con una
buona fruttificazione e resa in olio. | primi risultati veramente concreti sulla vaieta
Coroncina sono qudli ottenuti dal’A.SSAM. (Agenzia Servizi Settore Agrodimentare
delle Marche) in collaborazione con I'ldituto Sperimentae per I'Olivicoltura di Spoleto
pubblicati nd catalogo “Varigtiadi Olivo nele Marche’.

Zona di produzione
Il territorio di massma diffusone dela Coroncina e rappresentato dai Comuni di Cadarola,
Cessgpalombo, Camporotondo di Fiastrone, Serrapetrona e Belforte del Chienti, e per questo
laCoroncina e stata definitala varieta dei “ Cinque Comuni”.
Fante di Coroncina s trovano anche ne Comuni di San Gineso, Tolentino, San Severino
Marche, Camerino, Pievebovigliana, Fiastra, e Monte San Martino fino ad dtezze che
arivano a 600 m.sl.m.
La presenza di esemplari secolari della varieta Coroncina, sopratutto nd Comune di
Cddaola, tetimonia I'esstenza di un'olivicoltura radicata da divers anni ne  territorio,
nonodante le condizioni cdimatiche rappresentino un pericolo codtante per gli dlivicoltori
come dimostrano le gelate del 1956 e 1985.
Negli oliveti ddla zona, dtre dla Coroncina troviamo dtre varieta come il Piantone di
Mogliano (chiamata anche Oliva riccia, Rosciola, Raggiold), Orbetana (Oliva sarga,
Bastarda, Corva), I’ Oliva Grossa, I’ Ascolana Dura, Leccino e Frantoio.
Rdativamente dle pecentudi ndla composzione vaietde degli  oliveti, le indagini
effettuate hanno dimogtrato che la Coroncina e presente negli oliveti dd Comune di
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Cddarola quas in purezza, con percentuai Spesso superiori d 90%, tae percentuale scende
a 40% ne Comune di Serrapetrona, a 20% nei Comuni di Cessgpalombo e Camporotondo
di Fastrone, per arrivare ameno dd 10% nel Comune di Belforte del Chienti.

La varieta e I’'olio monovarietale di Coroncina

La tradizione locae riconduce il nome della varieta Coroncina a due divers aspetti, e cioe,
dla forma dd frutto, che presenta una piccola sporgenza nella sddatura de due carpdli
molto smile ad una corona, e dla moddita di fruttificare lungo il ramo in maniera tde da
assomigliare dla corona del rosario.

Caratteri _vegetativi: I’dbero € di media vigoria con portamento espanso, caratterizzato da

una chioma voluminosa di media dengta | rami fruttiferi sono lunghi e poco ramificati con
internodi medi e foglie di dimensoni medio-grandi ed espanse con un colore verde intenso
nella pagina superiore. L’infiorescenza € di media lunghezza a druttura compatta con eevata
ramificazione del rachide.

Caratteri produttivi: la Coroncina € una vaieta che entra abbastanza precocemente in

produzione, presenta un frutto di dimendoni medie (circa 2 qr), di forma ovoidde, tavolta

con una caraterisica sporgenza ndlla saldatura de carpdli e con rapporto polpa/nocciolo

medio basso. L a produzione & media ma abbastanza costante.

Laresain olio € medio-bassael’'inalizione é tardiva

L’invaiatura della drupa € scdare, la colorazione de frutti varia, nel corso della maturazione,
da verde chiaro a rosso violaceo con lenticelle evidenti e numerose. Presenta una buona
congstenza della polpa e una elevata resstenza d distacco anche a maturazione avanzata.

Mentre nela tradizione locde la raccolta avwweniva il giorno di Santa Caterina (25
novembre), oggi ce un'atenzione sempre maggiore ndla scdta dela giuta epoca di
raccolta per di ottenere un prodotto di eevata qudita, e gli sudi effettuai in ta senso hanno
mostrato che il periodo ottimae di raccolta € intorno dla seconda meta di novembre, o a
primi di dicembre in relazione al’ andamento climatico Sagionde.

Caratteri _agronomici: la Coroncina € una varieta autodterile, per cui ha bisogno di
impollinatori. E mediamente sensbile dlarogna.

La suscettibilita adla mosca € bassa a causa ddl’devaa condstenza della polpa e dd
contenuto di oleuropeina, che scoraggia la ovideposizione, inoltre, le condizioni dimetiche
del territorio, tranne in acune annate, sSono sfavorevoli dla diffusone dd fitofago.

La Coroncina ha una media resstenza d freddo, e questo ne ha consentito la sopravvivenza

in un teritorio Stuato d limite ddla zoma di coltivazione ddl’'olivo; 9 adatta molto bene a

14



terreni poveri e ghiaos per la spiccata resisenza dla sccita, anche se questo ne diminuisce
notevolmente il potenziae produttivo.

E addta per impianti a medio-elevata dengta (distanze di piantagione comprese tra i 6x6
metri ei 5x4 metri) con formadi alevamento avaso cespugliato o policonico.

L'olio di Coroncina ha ddle peculiari caraterigtiche chimico-organolettiche che lo

differenziano ddla tipologia dassca ddl’'olio marchigiano rendendolo riconoscibile A
palato di un assaggiatore esperto.

Presenta un colore verde intenso dovuto ad un eevato contenuto in clorofille, un fruttato
medio-intenso, nettamente verde, con un sentore evidente di carciofo accompagnato da
gradevoli toni erbacel. Al gudgto, inizidmente € dolce, ma in seguito prevagono un amao e
un piccante intens e persstenti, con sentori di carciofo gradevoli e inconfondibili.

Le sensazioni di amaro e piccante date ddl’éevato contenuto in polifenoli (antiossidanti)
presenti ndl'olio di Coroncina, codituisce un caratere di pregio dedl’olio, perché i
polifenoli garantiscono a prodotto una maggiore resstenza dl’irrancidimento, radlentando la
reazione di ossidazione degli acidi grass. Indltre, la loro importanza € notevole anche sotto il
profilo sdutistico, impedendo la formazione di radicdi liberi, che 9 formano durante la
reazione suddetta, responsabili dellacomparsa di fenomeni tumorali.

[l buon contenuto di acido oleico fornisce inaltre, una buonafluiditadl’ olio di Coroncina.

Le note cos marcate di amaro e piccante rendono I'olio di Coroncina un prodotto
paticolare, di difficle gradimento per il consumatore medio. Addirittura, gli dess
produttori, tradiziondmente lasciavano “riposar€’ I'olio per uno o due anni per consentire
una diminuzione di queste sensazioni. |l processo di vaorizzazione intrgpreso a favore di
guesta varieta ha favorito una maggior presa di coscienza dei produttori delle potenzidita del
proprio olio e una maggiore attenzione del consumatore a sUoi effetti salutidtici.

Per questi mativi, I'olio di Coroncina € un prodotto di nicchia, rivolto a consumatori in
grado di capirne ed apprezzare tdi caratteristiche peculiari particolarmente evidenti quando
I olio € consumato nell’ anno di produzione.
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OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

MONOVARIETALE DI PIANTONE DI
MOGLIANO

Sinonimi utilizzati nel linguaggio comune
“Piantone di Meceratd’, “Raggiold’ (San Severino Marche, anche s la vaigta e diversa
ddla Raggiola dd pesarese), “Oliva Riccid (Pievefavera, per la vegetazione molto
ramificata, “Rosciold (Tolentino), per la colorazione rossccia de frutto, “Limonceld’
(Monte San Martino, per laformadd frutto.

Zona di produzione
La varieta Piantone di Mogliano é diffusa ndla provincia di Macerata e principdmente ne
comuni di Macerata, Mogliano, Pollenza, Corridonia, Petriolo, Urbisaglia, Tolentino,
Colmurano, Loro Piceno, Ripe San Gineso, e Francavilla d' Ete. Il Piantone di Mogliano e
presente anche ad dtitudini superiori @ 600 m sl.m fino dle fade de Monti Sihillini, grazie

dlasuabuonaressenza d freddo.

La varieta e I’'olio monovarietale di Piantone di Mogliano

Caratteri vegetativi: I'abero e di bassa vigoria con portamento contenuto ed assurgente.

[l tronco e ricco di excrescenze cadteridtiche, e la vegetazione € molto ramificata
caratterizzata da internodi corti. Le foglie sono piccole ed dlungate con un colore verde
grigio scuro nella pagina superiore.

Caratteri_produttivi: il Piantone di Mogliano € una varieta che entra precocemente in

produzione, infatti, nonogtante le piantine crescano molto lentamente, gia a secondo terzo
anno di impianto sono cariche di odlive. 1l frutto & di dimensoni medio-grandi (circa 23g), di
forma ovoidae, panciuta, con un umbone ben evidente sul lato opposto a peduncolo.

L’invaiatura de frutto e tardiva e scalare; il colore passa dal verde chiaro che fuma d gidlo

a rosso violaceo durante la maturazione.

Laresain olio & particolarmente elevata e I’ inolizione precoce.

Il Piantone di Mogliano presenta una buona consstenza della polpa anche a maturazione
avanzata che garantisce una buona resstenza dle ammaccature, con notevoli vantaggl dd
punto di vista qualitativo sul prodotto finde.

Anche laresgenzadd frutto a distacco é devata fino a sadi devati di maturazione.
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Il periodo ottimae di raccolta € intorno a metd novembre fermo restando le possibili
ocillazioni in relazione dl’ andamento dimatico Sagionde.

Caratteri_agronomici: il Piantone di Mogliano e una varieta parzidmente autofertile, ma s

avwantaggia ddl'impollinezione incrociata, per cui € opportuno consociare questa varieta
con dtre. E' piuttosto sengbile dla rogna e i numeros tubercoli sul tronco e sui rami ne
cadterizzano I'aspetto. La condstenza ddla polpa ne limita gli atacchi della mosca
ddl’dlivo, nonostante le dimensioni della drupa la rendano gppetibile al’ insetto.

E' unavarietaaduplice atitudine quindi utilizzeta anche come oliva da mensa.

La produttivita anche nelle piante adulte € elevata e costante, cosi come laresain alio.

Il Piantone di Mogliano, in quanto varieta poco vigorosa, S presta ad essere coltivata in
impianti ad elevata dendta (sesti d'impianto compres tra 5x4 metri e 6x6 metri) con forma
di dlevamento a vaso cespugliato o policonico per una raccolta manuae o agevolata, oppure
a vaso policonico impalcato basso, o impacato a 80-100 cm per una raccolta meccanica con
scuctitore.  Infatti, il Piantone di Mogliano, nonostante la scarsa vigoria e |'devata
resstenza a distacco dela drupa, puo adattars ad una raccolta tramite scuctitore, per le
dimensoni ddla drupa e I'devaa produttivita. La crescita disordinata della pianta ne
condglia una potatura annuale da effettuare quando da scongiurato il pericolo di gdate
tardive primaverili.

L’olio monovarietale di Piantone di Mogliano € un olio ddicato, amonico ed equilibrato

con un colore tendenzidmente gidlo con leggere Sfumature verdi. Presenta un fruttato
leggero con piacevoli note erbacee unite a sentori di mela, pomodoro e mandorla Al gusto
rileva una nota prevaentemente dolce con sensazioni di amaro e piccante piuttosto lievi a
causadd contenuto di polifenoli relativamente basso.

Il buon contenuto di acido oleico e I'dlevato rgpporto tra acidi grass insaturi e saturi, lo
rendono un olio molto fluido. A causa dela presenza non devata di polifencli che ne
limitano la ressenza dl’ossdazione, il consumo di olio monovarietde di Piantone di

Mogliano dovrebbe avvenire entro un anno dala produzione.
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OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

MONOVARIETALE DI ORBETANA

Sinonimi utilizzati nel linguaggio comune
“Oliva corva’, "Noce bastarda’ (Abbadia di Fiastra), “Oliva sarga’ (nella zona di Cadarola),

“Oliva di San Francesco” perché e raccolta anche per la preparazione come olive verdi in
sdamoiail giorno 4 ottobre (nel maceratese).

Zona di produzione
L'Orbetana € una varieta che ha colonizzato zone dove sembrerebbe impossibile ed
impenssbile I'odlivicoltura  Infatti, gli dudi effettuati dal’A.SSA.M. hanno individuato
come territorio di diffusone ddl’ Orbetana le zone interne della provincia di Macerata, ed in
parte ddla provincia di Ancona, anche s la presenza maggiore S trova ne territori dei
Comuni di Apiro, Poggio San Vicino e San Severino Marche.
Piantoni di Orbetana g ritrovano anche a Cingoli, Matelicae Trela
Nella zona tipica di produzione, € frequente trovare I’ Orbetana consociata ad altre varieta,
quai laMignola, il Fiantone di Mogliano, il Leccino.
La produttivita non molto eevata, unita dla forte dternanza di produzione tipica del’alivo,
ma fortemente accentuata in questa varieta, ha determinato nd corso degli ani una forte
diminuzione ddle piante di Orbetana che sono state espiantate 0 innestate con dtre varieta
maggiormente  produttive. Cid0 ha determinato una perdita de parimonio genetico
importante per la valenza storica, paesaggistica ed agronomica.

La varieta e I’olio monovarietale di Orbetana

Caratteri vegetativi: I'abero € molto vigoroso con portamento assurgente caratterizzato da

una chioma rada con un tipico colore verde grigio. | rami fruttiferi sono lunghi e poco
ramificati con internodi medi e foglie di dimensoni molto grandi, espanse ed dlungate.
L’infiorescenza e di media lunghezza a struttura rada e media ramificazione ddl rachide.

Caratteri_produttivi: il frutto € di dimensoni medio-grandi (2,5-3 g), di forma ovale, con un
colore che nd corso ddla maturazione passa dd verde brillante con evidenti lenticelle
bianche, d nero corvino. L’invaiaura e tardiva e contemporanea.

La produttivita & medio-bassa cos come laresain dlio, I'inolizione e tardiva.
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Il frutto presenta una buona consstenza della polpa e una elevata resstenza a distacco anche
a maturazione avanzata. 1l periodo ottimae di raccolta € verso la fine di novembre e agli
inizi di dicembre in rlazione dl’ andamento dimeatico ddlla sagione.

Caratteri__agronomici: € una vaiega autoderile, e la fioritura tardiva presuppone

nel’impianto la presenza di impadlinatori per non avere problemi di fecondazione e
successiva produzione. E' poco senshile dla rogna, a freddo e adla mosca. Il carattere piu
importante da punto di visa agronomico, € la resstenza d freddo, ed inoltre, gli studi
effettuati sembrano mettere in evidenza che quando € usata come portainnesto, trasmette una
minore suscettibilita a freddo anche dla varietainnestata

In reazione dl'devata vigoria, la varieta € addata per impianti a scarsa dendita (sedti
dimpianto 6X6 - 6X7 — 7X7) dbbinata, nd caso di nuovi impianti ad dtre varieta
particolarmente vigorose, con formadi alevamento a vaso policonico 0 a monocono.

L’olio di Orbetana ha un colore verde ntenso dovuto ad un devato contenuto in clorofille. 11
fruttato medio ricorda la sensazione di erba fresca gppena tagliata, de pomodoro verde, del
caciofo e ddla mandorla Al gusto, dla sensazione di dolce seguono note gradevoli di
amaro e piccante attribuibili ad un contenuto medio-dto di polifenali.

Il non eevato contenuto di acido oleico lo rende un olio poco fluido e leggermente corposo.
In generde presenta una buona armonia e un ottimo equilibrio tra la sensazione olfettiva e
gudtativa

Tecniche di coltivazione

L’ olivicoltura marchigiana rappresenta circa 1'1,5% dela PLV, ed interessa una supeficie
complessva di circa 7.000 Ha didribuita prevaentemente ndlle zone collinari Sa ddla fascia
litoranea che di quella interna. Tae supeficie € molto frammentata, in quanto divisa tra circa
27.000 aziende, con una superficie unitaria ridotta da rendere sufficiente nella maggior parte
de cas una conduzione di tipo familiare. Inoltre, mentre nelle aree litoranee e di media
coling, negli ultimi ami, cé una maggiore pecidizzazione ddla coltura, con la
redizzazione di nuovi impianti e una raziondizzazione dela tecnica colturde, ndle aee
interne e pedomontane, rimane una olivicoltura marginde dove, dl'aspetto produttivo
prevae il ruolo importante di protezione del suolo e conservazione del paesaggio. Inoltre,
mentre le migliori condizioni pedoclimetiche ddla zona litoranea permettono una buona
produzione garantendo un certo reddito agli agricoltori, nelle zone interne le condizioni
dfficli di dima e di terreno determinano scarsa produttivita e quindi redditi inferiori, ma
alo geso tempo garantiscono un prodotto unico doteto di caratteristiche peculiari Sa da

punto di vista chimico e soprattutto organolettico. Questa Stuazione la ritroviamo anche nel
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territori di diffusone dele tre varieta prese in esame dove sono presenti impianti promiscui
di piccole dimendoni Stuati pesso in terreni a bassa fertilita

Come accennato in precedenza, attudmente la Coroncing, il Pantone di Mogliano e
I’ Orbetana sono presenti nel nostri oliveti quas sempre associate ad dtre varieta



Caratteristiche comuni a tutte e tre le Varieta

Processo produttivo

La raccolta delle olive € un’'operazione colturde di fondamentale importanza per ottenere un
prodotto di qudita Infatti, bisogna consderare che d momento del distacco dd frutto dala
pianta 9§ provocano del danni seppure lievi dla polpa e cominciano a patire una serie di
reszioni chimiche e biochimiche determinanti uno scadimento quaitativo del prodotto finde.
Quindi, e necessario ridurre il tempo che intercorre tra la raccolta e la lavorazione, molendo
le olive entro le 24-48 ore soprattutto nel caso in cui Sano molto mature o attaccate ddla
mosca ddl’ olivo.

Nela zona di diffusone dele vaigta prese in esame, ma in generde ndl’intero territorio
regionde, il sgema maggiormente utilizzato € la raccolta manude, o utilizzando agevolatori
(pettini pneumdtici) mentre |’ utilizzo degli scuctitori € praticamente assente,

Un dtro punto critico € codtituito dalla conservazione ddlle dlive.

Infatti, per ottenere un prodotto di qudita sa sotto il profilo chimico che organolettico, le
olive devono essere conservate in cassette di plastica traforata poste in luoghi non troppo
cadi e ben aredti. Le cassette inoltre, non devono essere eccessvamente colme per non
causare lo schiacciamento e la rottura delle cdlule ddla drupa perché, mettendo a contatto
oli enzimi (lipad, liposigenad) presenti nel succhi cdlulari con I'olio non piu protetto
dl'interno ddl vacuolo, 9§ favorisce la perdita quditativa del prodotto determinata da un
aumento dell’ acidita e dd numero de perossdi e ddlacomparsadi difetti organolettici.

Lo deso risultato S ottiene quando vengono utilizzati per la conservazione ddle dlive i
sacchi di plastica.

Rdativamente a sSdemi di edrazione, occorre premettere che tuti metodi  utilizzabili (a
pressone o discontinuo, a centrifugazione o continuo, per tensone supeficide) possono
dare oli di ottima qudita E anche vero che dagli studi effettuati in questo ambito, € emerso
che il 9g¢ema a presse pud determinare a causa della presenza de fiscoli  (diagrammi
filtranti), soprattutto verso la fine ddla campagna olivicola, de difetti organolettici nell’olio.
Infatti, sui fiscoli rimangono piccole quantita di olio e | resdui della pasta lavorata, che
essendo a contatto con I'ossgeno, subiscono una ossidazione determinante | difetti di
riscaldo ed avvinato nel prodotto finde. Nonostante che, la tradizione faccia preferire ancora
oggi in molti ced il dgema discontinuo, in questi ultimi anni C'é una tendenza sempre
maggiore ad orientars verso | Ssemi di edrazione piu moderni, che, pur non inficiando la
tipicita ddll’ olio permettono in molti cas di ottenere prodotti privi di difetti organolettici.
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| differenti ssemi di frangitura possono esdtare dcune sensazioni organolettiche del’olio
come I'amaro e il piccante. Ad esempio, il frangitore a martelli, causando una frantumazione
piu spinta del frutto, determina la presenza ndl’olio di un maggior contenuto di polifenali,
che sono strettamente correlati con la comparsa delle sensazioni di amaro e piccante.

In relazione a questo, S potrebbe conggliare, per le olive dela varieta Coroncina, di
orientard verso dgemi di frangitura piu leggeri come ad esempio le molazze in pietrg,
mentre per il Piantone di Mogliano adottare sdstemi di frangitura meno soffici (ad es.

frangitori amartdli) potrebbe favorire una maggiore estrazione della frazione fenolica

Commercializzazione

Al momento gli oi monovarigdi di Orbetana, di Coroncina o di Piantone di Mogliano,
sono difficili da trovare sul mercaio anche se in quedi ultimi anni, acuni olivicoltori,
accanto dla vendita dd prodotto sfuso, hanno cominciato a commerddizzare I'dlio
monovarietale imbottigliato, in quanto § sono res conto che questi prodotti  POSsono
rappresentare  un’opportunita notevole in  termini economici. Anche il consumatore ha
dimodrato un interesse sempre maggiore verso questi  prodotti, le cul caratterigiche
organol ettiche sono fortemente legate alla zona di produzione.

La commercidizzazione awiene in contenitori di piccole dimensoni, (05 — 0,250 |), e
riguarda un mercato di nicchia codituito da rigoranti quaificati e negozi pecidizzdi

(enoteche, gastronomie).

Ricette tipiche ed abbinamenti

L'dlio di oliva garantisce i maggiori effetti nutriziondi e le migliori qudita organolettiche se
consumato a crudo in quanto le dte temperature tendono a degradare le componenti postive
come ad esempio i polifenoli e le sostanze arométiche.

Inoltre, non edste un olio adatto per tutte le pietanze, ma tanti oli che possono essere
abbinati, in relazione dle loro cadterisiche organolettiche, a divers piatti.  Occorre
imparare ad abbinare I’olio ad un determinato piatto, cosi come avviene per il vino, per
ottenere la massma espressone organolettica. Ad esempio, un olio extravergine da fruttato
leggero e tendenzidmente dolce, deve essere preferibilmente accompagnato a pietanze
delicate dove non s vogliono coprire gli aromi; oli extravergini da fruttato medio e gusto
amonico posono essere Utilizzati con pietanze dele quai s voglia edtare il sgpore; per
finire, oli extravergini da fruttato intenso e dd gusto amaro e piccante, posONO essere

abbinati a bruschetta, legumi, zuppe, 0 a pietanze con sgpori molto decis come cani dla

griglia



Qui di seguito s riportano dcune ricette che possono aiutare ad apprezzare meglio la qudita
ddl’ olio extravergine di oliva

Il pane condito

Ingredienti: acqua, olio extravergine e sde.

Bruschetta

Ingredienti: Pane, sdefino, olio extravergine di oliva.

Lefette di pane tostate vanno condite con olio extravergineeun po’ di sde.

Laminesra di Pane

Ingredienti: Pane raffermo, 4 etti di zucca verde, 2 pomodori maturi, una cipolla, un pizzico
di origano, olio extravergine, s, formaggio grattugiato, peperoncino.

Soffriggere la cipolla, il peperoncino ed aggiungere la zucca tagliata a fette, il sde e un po di
origano e far cuocere in una pentola coperta; aggiungere i pomodori e lasciar cuocere.

La minedtra va sarvita in un piatto fondo di portata dove 9 formeranno gli drati di pane,
formaggio, verdure cotte e un filo di dlio.

Laminestradi ceci

Ingredienti: ceci secchi (tre etti per sai persone), due coste di sedano, cipolla, uno spicchio di
aglio, due o tre rami di rosmarino, olio extravergine, sale, pepe macinato grosso.

Mettere ad ammorbidire i ceci per 24 ore in acqua fresca di fonte. Scolarli e versarli nella
pentola dove precedentemente sono state fatte rosolare le verdure. Coprire tutto con due litri
di acqua, sdare e mettere sul fuoco. Far cuocere molto lentamente per circa tre ore. Al
momento di servire, aggiungere un filo di olio extravergine.

La"“foje cotte’

Ingredienti: utilizzare erbe miste come cicoria, scaccidepre, finocchio sdvatico, crespigne,
papavero, tarassaco.
Appena bollite, quando sono ancora cade, aggiungere olio extravergine.

La“migticanza”

Ingredienti: le erbe vanno raccolte in campo scegliendo le piantine piu tenere di cicoria,
pimpindla, crespigne, pratoline e malva

|_cavallucci

Ingredienti: 10 uova, per ogni uovo uno O due cucchial di zucchero, uno di olio extravergine,
uno di mistra, un bicchiere di vino su tutto I'impasto, anice a volonta, e farina.

Fato I'impasto, abbastanza morbido, 9 tagliano delle driscioline che vanno cotte su un

gpposito ferro arroventato sul fuoco.
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Pane di mosto

Ingredienti: 500 gr di zucchero, 4 uova, ¥ di litro di olio extravergine, un litro di mogo,
anid, farina

Il lievito va sciolto nd mosto, 9 impastano tutti gli ingredienti fino ad ottenere un impasto
morbido; s fanno i filoncini e 9 lasciano lievitare per circa due ore. Vanno cotti a forno a
circa 180°C per tre ore.

L e pizze di Pasgua

Ingredienti: dose per 15 uova. 650 gr di zucchero, 600 gr di lievito (di cui 550 gr di lievito di
caa e la restante parte di lievito di birra), una bugina di vanillina, edratto di canndla e
limone (3§ pud anche utilizzare I'arancia o il cedro), buccia di limone grattugiata, 225 gr di
canditi, 150 gr di grass (1/2 burro e larestante parte di olio extravergine), farina 00.

Sciogliere in una tazza il lievito con due dita di late tiepido e due cucchia di faina e
aggiungere un paio di uova. Coprire e lasciare in luogo tiepido per circa nezzora d fine di
favorire la lievitazione. Mettere sulla spianatoia la faring, lo zucchero, le uova e gli dtri
ingredienti, sbattere forte finché la paga non diventa ben amdgamata | canditi vanno
aggiunti per ultimi. Imburrare la teglia e adagiarvi la pasta, che dovra lievitare per circa tre
quarti d orain un posto tiepido, primadi metterlad forno gia cado per tre quarti d’ ora.

L e ciambelle di Pasgua

Ingredienti: 3 uova, 3 cucchia di mistrd, 1 cucchigo di olio extraverging, la buccia
gratugiaadi limone, farina

In una terrina mescolare tutti gli ingredienti, e lavorare fino a formare una pasta morbida
Dae la forma di una ciambella e mettere a lessare in acqua bollente. Appena riemerge
toglierla ddl’acqua e farla asciugare in un panno. Infornare a temperatura elevata per circa
un quarto d'ora, sfornare e farla raffreddare. Intanto preparare la “fiocca’ con la chiara
d'uovo montata a neve e lo zucchero a velo; per ogni chiara un etto di zucchero a velo.
Cospargere laciambella e decorare con confettini colorati.

Alcune varieta di oliva, come ad esempio I'Orbetana e il Piantone di Mogliano, vengono
definite a duplice attitudine perché possono essere utilizzate sa come olive da olio che dlive
damensa

Per la prepaazione dele olive verdi in sdamoia i frutti di Orbetana vengono
tradiziondmente raccolti il giorno di San Francesco (4 Ottobre) e aromatizzati con |l
finocchio selvatico, mentre le dlive della varigta Piantone di Mogliano per le dimensoni

ddladrupae grazie a sgpore poco amaro vengono Spesso scottate in padellao d forno.
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MELA ROSA

Sinonimi utilizzati nel linguaggio comune
Mela Rosa Mantovana, Pianella, Durella; Pietra, Romana, ecc..
Il nome, comunemente in uso, sembra derivare dala "Saccettatura rosd’ che assumono i
frutti, in maturazione.
Secondo quacuno invece, il nome sembra aver origine dad profumo dd fiore, smile a quello
ddlarosa(G. Ricchi - LaMAPPA DEL GUSTO - Agenzia Turigicadel Montefdtro).
Altre denominazioni in uso locde, sono legate dle diverse carateristiche ddla molteplicita
dea bictipi presenti nelle coltivazioni tradiziondi (Durella; Pianella, Pietra, ecc...).

Informazioni storiche
E’ una varieta—popolazione per cui 9 diversficano tipologie di frutti e comportamenti.
Il biotipo tradizionde marchigiano, d individua perlopit nel’area pregppeninica de monti
Shillini ed € qudlo che viene denominato " Mela Rosa marchigiana”.

Zona di produzione

E la vaida tradizionde di tutto I'arede ddla collina pedemontana ddl’Itdia centrde, ma
anche di dtre zone tipica, in esemplari spard, anche negli orti e na giardini, codituiva il

frutteto famigliare di unavolta

Descrizione del prodotto

L’aberodi Mela Rosa é rustico e molto adettabile.

L'dbero tradizionde molto vigoroso, in quanto innestato su proprio piede (“Franco"),
assume un habitus vegetaivo notevole, presenta una longevita eevata con una conseguente
entrata in produzione notevolmente ritardata.

| frutti dei vari biotipi presentano in genere una buona resstenza dla ticchiolatura ed dle piu
comuni avversta biotiche il che consente la redizzazione di una coltivazione a baso
Impatto ambientale.

Frutto medio-piccolo, irregolare, di forma appiatita asmmetrica; buccia liscia di medio o

elevato spessore, di color verde intenso soffuso o striato di rosso-vinoso (comunemente detto
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rosa); rugginosta locdizzata nella zona peduncolare; peduncolo molto corto; polpa bianco
traducido, soda, croccante, di sapore zuccherino acidulo, fragrante e profumata.

La raccolta cade ad inizio autunno e varia a seconda del biotipi e delle condizioni ambientdi
di coltivazione.

| frutti molto serbevoli, preferiscono ambienti di conservazione non condizionati, di tipo
tradizionde (“in fruttaio’), ove acquidscono le peculiai  caaterisiche organolettiche
durante la conservazione. Inoltre, presentano requisiti sdutigtici di valore, per la “sanitd’
dovuta agli scars trattamenti antiparassitari e per I’ evato potere antiossidante.

Gli ambienti tradiziondi di conservezione conssevano ne “frutta” ricavati dl’gperto ne
paglia e ne fienili od anche na cedti podti sulle biforcazioni degli aberi.

Processo produttivo

La Mela Rosa era tradiziondmente ed esclusvamente coltivata in esemplari spars 0 in
coltura promiscua. Di recente, € in ato un processo di rivautazione, per cui § Sanno
realizzando anche impianti speciaizzati.

| mdicoltori della zona montana, in virtu dele sue rinomae caateridiche di rudicita e
qudita organolettiche de frutti, possono conseguire produzioni nd rispetto del regolament
di coltivazione a basso impatto ambientde o biologica e redizzare produzioni tipiche e di
qudita

C'e da congderare comungue un aspetto importante, relativo ale tecniche di coltivazione,
che hanno subito un profondo cambiamento, passando da una frutticoltura tradizionde a
qudla moderng, intendva, indudride. L’dlevamento di piante vigorose, con bass sesti di
impianto, aternanti e richiedenti grande utilizzo di manodopera, hanno lasciato il posto ad
una frutticoltura specidizzata cortraddistinta da precoce entrata in produzione ed eevati e
codanti liveli produttivi. Con I'adozione di portinnesti deboli e forme di  dlevamento
diverse dd vaso classco (pametta, fusetto, spindel) e posshbile ottenere piante da ridotto
sviluppo in dtezza ed in volume e adottare nd contempo sedti di impianto ridretti. Quedt
accorgimenti consentono di meccanizzare facilmente le operazioni colturdi, di abbreviare la
fase improduttiva e quindi di diminuire i cogti e I'impiego della manodopera Specializzata,
tral’atro sempre piu carente.

La frutticoltura tradizionde di montagna € invece rimeda legata dle vecchie tecniche di
coltivazione, non piu rispondenti dle esgenze di modernizzezione e di raziondizzazione,
anchein termini economidi, delle coltivazioni.

E vero perd che una frutticoltura di nicchia, condotta con tecniche a basso impatto, pud

owiare, entro ceti limiti, a necessari requidti di modernizzazione. S pend agli amatori per
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il consumo familiare e agli operatori agriturisia che possono scegliere di piantare in modo
tradizionale (sesti larghi, alberi sviluppati, ecc...), manon possono prescindere, per esempio,

dal’ adottare comunque portainnesti deboli, per ottenere una piu rgpida entrata in produzione
ed una pit agevole gestione della pianta.

E avwetita pertanto I'esgenza nd territorio montano di pervenire ad un ammodernamento

de process di produzione e al’ aggiornamento tecnico degli agricoltori.

Dati produttivi
Non esstono dati certi in merito, in quanto la produziore avveniva ed awiene ancora in
modo molto frazionato (non esistono atuadmente marchi di tutela collettivi territoridi) ma da
dcuni anni, in seguito dla rivdutazione dela "frutta antica' in generde e dla redizzazione
d nuovi impiatti di Mela Rosa anche di tipo specidizzato, le produzioni sono regidrae in
aumento.

Commercializzazione
Tradiziondmente il prodotto veniva coltivalo in esemplai spad e soddisfaceva
exclusvamente il fabbisogno familiare.
Da quache tempo i frutti sono ricompars nel negozi di frutta e verdura e in acune aziende
agriturigtiche o di produttori della zona montana. Edstono dcuni cad di commercio via
internet e la diffusone dtraverso i candi dela grande didtribuzione, previo adeguao

confezionamento.

Ricette tipiche ed abbinamenti
L'ulizzo da frutti dela Mela Rosa awiene soprattutto come consumo fresco e
preferibilmente, a cominciare da tardo autunno ed anche dopo lunga conservazione, fino ad
inizio primavera ddl’ anno successvo.
Oltre d consumo fresco, i frutti venivano tradiziondmente utilizzati anche per cottura sotto
brace, o d forno, o per confezionare vari tipi di dolci.
Un tempo era la mela idedle per preparare i ‘savori” e le mostarde, che accompagnavano i

piatti di carne grassa, o per dolci eripieni.

27



CARNE DI PECORA SOPRAVISSANA

Sinonimi utilizzati nel linguaggio comune

Meinizzata ltdiana

Informazioni storiche

La razza Sopravissana puo essre fdta risdire dl’'incirca intorno agli anni 1820-1830
grazie dl’opera de Piscini e de Ros che eseguirono una serie di ncroci tra arieti Merinos
Rambouillet e pecore di razza Vissana
| maschi utilizzati per gli incroci sembrano essere derivati da qudli che il Re di Francia dono
ne 1792 d Pagpa Pio VI mentre la razza Vissana deriverebbe da una popolazione locde
gppenninicade Monti Sihillini e pitl precisamente ndlazona di Visso.
La razza Sopravissana veniva dlevata prevdentemente in forma transumante tanto che la 9
poteva trovare oltre che ndlle Marche anche nelle regioni de Lazio, Umbria, Toscana e

Abruzzo.

Dd 1930 in poi la razza merinizzata itdiana ha conosciuto un lento ma progressvo cao

demografico dovuto per lo piu d mutare delle condizioni economiche tanto da essere inserite

tra le razze minacciate di edinzione, basti pensare che nd 1967 la razza Sopravissana

contava 1.300.000 cepi ed attuamente la loro consstenza e di poche migliaiadi capi.

Le cause pit importanti e Sgnificative del decremento della popolazione ovina sono date:

> il fatore umano;, sono dai eseguiti, infatti, meticciamenti incontrollati senza aver bene
presente gli obiettivi findi;

> |"abbandono ddlle campagne;

> l'avwento ddle fibre dntetiche, che ha comportato un inevitabile crollo dd prezzo ddla
lang;

> il minor utilizzo ddla pratica ddla transumanza dovuto ad una mancanza di manodopera
stabile ed addestrata
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Zona di produzione
La razza Sopravissana € atuadmente presente sa ndle Marche che nd Lazio, ndl’Umbrig,
nella Toscana e ndll’ Abruzzo.
Nella regione marchigiana € per lo piu diffusa nd teritorio dto callinare e montano dele
provincie di Macerata e Ascoli Piceno.
Viene dlevata ndl’ambito di piccole aziende agricole a conduzione diretta 0 in greggl di
grandi dimendoni, Sa in pianura che in collina ed in pate anche in montagna, in dlevamentt
danzidi o transumanti con dimentazione essenzia mente basata sul pascolo.

Descrizione del prodotto

1. Descrizione fisica

Tagliamedia: 65 Kg ne maschi e 50 Kg nelle femmine;

Altezzamediad garrese: Maschi cm 71; Femmine cm 63.

Teda a profilo rettilineo corta e tozza, con orecchie piccole gppuntite e orizzontdi; grosse
corna spirdate verso I’ esterno negli arieti e assenti nelle pecore;

Velo bianco, chiuso codtituito da bioccoli prismatici che ricopre completamente il tronco,
compresa la faccia ventrde, la fronte, gli ati anteriori fino d terzo inferiore
ddl’ avambraccio e gli arti posteriori fino d garretto;

Tronco cilindrico con notevoli diametri trasversdi, a profilo concavo con groppa e garese
benrilevati.

Pdle rosa— bianco

2. Attitudini
La razza e stata dSruttata nel passato per le tre attitudini (lang, carne e latte); e atuadmente

utilizzata per la produzione della carne.

La produzione dd latte e infatti limitata aggirandos sui 50 Kg a netto di quello poppato
dal’ agnello, con una eevata resain formaggio (21-23%); Produzioni medie: latte 100/120 1.

La lana gpprezzata per la finezza, ressenza e morbidezza € fornita dla tosa primaverile in
quantita, 6-7 Kg in sucido, da migliori arieti e di 35-4.5 ddle pecore. Produzioni medie:
Arieti Kg 6.5; Pecore 4.5 Kg.

La produzione di carne é data dal’abbacchio romano di 10-12 Kg ad un mese di €& e la
gemelaitaedi circail 25%. Produzioni medie: Maschi 47.5 Kg; Femmine 36.8 Kg

3. Resa alla Macellazione




Edrema vaidilita ddla resa dla macdlazione sntomo evidente dele varie ibridazioni
intervenute al’interno di questarazza.

Agnello 60-65%;

Agnellone poco superiore a 50%;

Castrato 45-47%,

Pecora afine carriera 45-50%.

4. Contenuto in acqua

S mantiene nellanorma ddlarazza ovina (mediaintorno al 70%).

5. Contenuto di grasso intramuscolare (cacolato come % sit.q.):

E uno degli indic pitl importanti considerati dalla societa moderna per le sue implicazioni
sanitarie e dietetiche.

Agndlone 4.5% (con punte minime di 2.43% e massmedi 7%);

Castrato 5.3% (punte minime di 4.08% e massme di 10.57%);

Pecora 6% (punte minime di 4.14% e massme di 7.86%).

6. Prove di Trasformazione
Nel'ambito da progetti 5B I’ASSAM — Agenzia Savizi Settore Agrodimentare dele
Marche — in collaborazione con I'OVI.CA. Marche e I'Universta degli Studi di Ancona —

Facolta di Agraria — ha definito un programma di ricerca volto a confrontare diverse

percentudi di carne di pecora nellacomposizione dei salumi.

Oltre ad aver affrontato ed andizzato | parametri fidci legati dla diversa percentude di

cane ovina e wuing, il tipo di macinaura ddla carne, |'utilizzo di sodanze aromatizzanti e la

durata ddla gtagionatura, il progetto ha voluto definire un Pand di assaggio per vautare le

proprieta organolettiche di questi prodotti.

| risultati emers sono et | seguenti:

> devato gpprezzamento ddl’insaccato a base di carne ovina (solo meno dd 5% dd
campione-200 persone circa- hadichiarato di non gradirlo);

> mancanza di diginzione tra tradizionde sdume a base suina e nuove proposte con
aggiuntadi carne di pecora;

> maggiore gradimento (circa il 65% S € ejresso a favore di questa soluzione) per i
sdumi con piu eevata percentude di cane ovina, rispetto a soluzioni piu tradiziondi

(ciauscolo).



Processo produttivo

L'dlevamento degli animadi €& prevdentemente a pascolo brado per la maggior parte
ddl’anno. E quindi molto importante saper conciliare d meglio le esigenze nutritive degli
ovini con la disponibilita ddl’dimento. Per quanto concerne gli animdi va tenuto conto che
il fabbisogno di una pecora varia nél corso dell’anno con lo sato fisologico e con il livelo
delle produzioni fornite. Anche se la pecora ha una notevole capacita di compensare le
caenze dd pascolo atraverso I'accumulo di riserve corporee sotto forma di grasso ne
periodi favorevoli e loro successva mobilizzazione nal periodi difficili, le conseguenze di un
defict dimentare invernde 9 fanno sentire a livello dele produzioni fornite, che risultano
essere notevolmente inferiori rispetto a quelle teoricamente possibili.

La base dimentare del gregge quindi sara codituta ddl’erba del pascoli naturdi  con
integrazioni, effettuate soprattutto durante la brutta stagione, fornite da ceredi, legumi e
foraggi essccati.

Dati produttivi
La condgenza numerica dimata ne teritori ddle Regioni di Marche, Abruzzo, Lazio,
Molise, Umbrie e Toscana é di circa 320.000 capi .
Nella sola Regione Marche, pero, risultano iscritti d Libro Genealogico solamente 430 capi
di cui 19 maschi e 411 femmine.

Ricette tipiche ed abbinamenti
Sdsa Ragu (bianca)
Per polenta, pappardelle, sfrigoli
Soffriggere la mirepoix grassa e aggiungere carne di pecora (1/2 macinata, 1/2 dodolata). Far
rosolare, bagnare con cognac e marsda Evaporare, portare a termine cottura con fondo
bianco. Condire la polenta cotta tradiziondmente. Mentre per le pappardelle e gli Sfrigoli g
puo aggiungere dla sdsade mascarpone. Formaggio pecorino per tutte le pietanze.
Ragu con porcini e ortica
Per gnocchi di patate e pasta dl’ uovo
Procedimento come per ragu bianco. Portare a termine la cottura aggiungendo porcini
trifolati e ortica ndla sdsa sessa Cuocere e condire i farinacel con la sdsa, aggiungere

pecorino grattugiato.
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Tagliolini pelos in brodo di pecora

Tagliare la pecora a pezzi e shianchirla. Mettere a ballire la pecora con acqua e aromi, la
cottura € di circa quattro ore, sgrassare frequentemente. Filtrare il brodo ottenuto e cuocere i
tagliolini. Servire con pecorino grattugiato.

L a pezzata ddl’ Appennino in brodo
Con patate, pane rifatto e pecorino grattugiato

Tagliare la pecora a pezzi e sgrassarla (collo, pancia, spala), farla bollire per circa 20 minuti.
Gettare I'acqua di shianchitura, continuare la cottura in acqua con cipolla, carota, sedano,
dloro, ginepro, pomodoro, menta e peperoncino.

Schiumare frequentemente, far cuocere per circa quaitro ore, venti minuti prima di fine
cottura aggiungere le patate a pezzi. Servire con pane rifato e pecorino grattugiato. S
condgliadi passareil brodo.

LeMazzarelle

Velo di pecora, cuore, fegato, buddlini. Tagliare le frattaglie a drisciolini, insgporirle con
vino, cognac, marsda, ebe aromatiche, arotolarle nd velo e intorno ad veo imbrigliare i
buddlini puliti. Cuocere dla griglia oppure cuocere con mire-poiX grassa e pomodoro in

casseruola

Alla Callara

Tagliare la pecora a pezzi e shianchirla Fare un fondo di mirepoix grassa, soffriggere, unire
la pecora, farlainsaporire, poi bagnare con marsala, cognac e vino, far evaporare e portare a

quas cottura con brodo. Venti minuti prima della cottura aggiungere pomodori peati; s pud
aomdizzare con sgporita, menta, maggiorana, peperoncina. S pud accompagnare  con

polenta.

Alla Callara con verdure
Il procedimento € smile d precedente. Prima di raggiungere la cottura calcolare il tempo per
far ballire le verdure (patate, fave, zucchine, agparagi, pomodorini).

Agndllo alla brace

1 Kg di bistecchine di agndllo, 50g di grasso di prosciutto o pancetta, 2 spicchi di aglio, 2
rametti di rosmarino, sae e pepe.

Tritare finemente il grasso di prosciutto asseme d rosmarino e dl’aglio, sdare e pepare |l
trito da cospargere, premendo con il pamo ddla mano, in ambedue le parti di ciascuna
braciola

Lasciare riposare per due ore poi cuocere alabrace e servire.
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Cadirato alla montanara

6 braciole di cagtrato, 4 cucchiai di olio, 100g di lardo, 1 spicchio di aglio, 1 cipolletta, 1
cucchiaio di concentrato di pomodoro, sale e pepe.

Scottare le braciole in graticola lasciandole a meta cottura.

In una casseruola far rosolare I'aglio e la cipolla tritati nell’olio e nel lardo: quando avranno
preso colore unire il concentrato di pomodoro diluito in acqua tiepida, sdare, pepare, far
cuocere per circamezz ora.

Poi unire le braciole aromatizzando con la maggiorana e continuare la cottura per un quarto
d oracirca

Quando il sugo s sara addensato, togliere da fuoco e servire.

Pagticciata di pecora

1 lombata con attaccato il coscio di pecora, 100g di lardo macinato, 4 cucchia di olio, 4
spicchi di aglio, 1 coda di sedano, 1 carota, 2 cucchia di concentrato di pomodoro, 1
bicchiere di vino bianco secco, 2 mestoli di brodo, 6 cucchial di garofano, sde e pepe.

Disossare la carne lasciandola in un solo pezzo, legarla e metterla con il lardo e I’olio in una
casseruola dove s sara precedentemente offritto per dcuni minuti I'aglio, il sedano, e la
carota. Salare, pepare e rosolare bene.

Cuocere per un paio d ore bagnando con il vino e con il brodo.

A cottura ultimata setacciare il fondo, rimetterlo in un pentolino con il concentrato di
pomodoro ei chiodi di garofano, lasciar bollire per quache minuto.

Da fredda tagliare la cane a fettine sottili @ immergerle per un paio di minuti ndla sdlsa
bollente. Allineare le fettine su un piatto di portata e servire.

Agndllo pasquale

Tagliare apezzi lacarne di 1 cosciotto di agnello dacirca 1.2 Kg; lavarlae asciugarla

Digporre i pezzi in una tortiera con 50 g di srutto, /2 d di olio, sdvia, rosmaino, 1
cipollotto affettato, 200 g di cipallotti interi, sde e pepe. Mettere latortierain forno acirca

170°C e far cuocere per 1 ora e ¥2. A meta cottura aggiungere 500 g di patatine novelle non
pelate, ma drofinate con un canovaccio ruvido e lavate. Smuovere di tanto in tanto gli
ingredienti con un cucchiaio di legno perché nons attacchino.

Agnello con cacio e uova
Preparare 1 cosciotto d'agnello come spiegato nella ricetta precedente. Infarinare i pezzi di
cane, fali rosolare in una casseruola con Y2 d di dlio extravergine d'oliva, 1 rametto di

rosmarino e 2 spicchi d'aglio. Aggiungere 1 dl di vino bianco, sde e pepe, e far cuocere



coperto e a fuoco bassn. A parte sbattere 2 uova con 2 cucchia di pecorino grattugiato.
Quando la carne e cottadiminare I’ aglio e il rosmarino e toglierlada fuoco.

Versare adagio e mescolando un po’ di fondo di cottura nelle uova per riscadarle, quindi
varsale a filo sulla cane, sempre mescolando velocemente. Rimettere il tegame sul forndlo

e afuoco bassissmo, far addensare lasdlsa senzadzareil bollore.

Costolette d’ Agnello alla parmigiana

Preparate 12 costolette d'agnello come spiegato nella ricetta principae, quindi passarle in 1
uovo shattuto con quache goccia di limone. Pessarle poi nd parmigiano gratugiato,
premendo con la lama di un coltelo perché aderisca bene. Digporle in un solo drato in una
teglia, unta con 5 cucchia d'olio, mettere su ognuna un fiocchetto di burro e cuocerle per 15

minuti d forno caldo. S accompagnano molto bene d Risotto bianco d parmigiano.

Bracioled’agnédllo fritte

Le braciole d'agndlo sono codolette tagliate nella parte verso la spdla, quindi con una
piccola porzione di carne attaccata all’0osso. Per preparare la braciola per la cottura, staccare
la driscetta di carne attaccata dla coding, dlungarla leggermente, infilarla nella codina e
riunirla verso la costoletta in basso. La brecioletta 9 presentera quindi con I'0osso nudo e un
lembo di carne ripiegato sopra la lombata; in questo modo la parte accanto &l’osso non g
rinsecchira troppo mentre la braciola cuoce. S puo fissare il limbo di carne con il batticarne
bagnato, passare le braciole nell’'uovo shattuto e nd pangrattato e friggerle nd  burro
chiarificato, oppure, in modo piu tradizionde ndlo grutto. Passarle su uno drato di carta
asorbente per diminare I'eccesso di unto e sdarle (dopo la cotturd). Servire le braciole
cddissme, tenendo quelle che vengono via via pronte davanti alo sportello aperto dd forno,

acceso d minino, in atesadi portarle atavola

Braciole d’agnello in umido con i carciofi

Mondare di ogni parte dura e non commedtibile 4 carciofi e tagliali a spicchi. Preparare un
battuto con 1 fetta d’'aglio, 80 g di prosciutto, 1 gambetto del cuore di 1 sedano, ¥z cipollae 1
carotina. In un tegame far rosolare su tutti i lati 12 braciole d'agndlo con il battuto e %2 dl di
olio extravergine di oliva; aggiungere 1 dl di vino e farlo evaporare, quindi unire 2 cucchia

di sdsa di pomodoro, i carciofi, sale e pepe. Far cuocere col coperchio a fuoco medio per

circa 15 minuti. Al termine della cotturaiil sugo deve risultare morbido, manon acquoso.

Agndlo alla cacciatora
L’agndlo va fatto a pezzi e rosolato in una paddla di ferro con alio, lardo, rosmarino, salvia,
finocchio sdvatico e spicchi di aglio ben schiacciati. Dopo quache minuto S spruzza di vino



bianco, S insgporisce con sde e pepe macinato a momento e S fa cuocere a fuoco dolce. Il
Sugo risulta saporitissmo e brillante.

Cadtrato all’arrabbiata

S prepara con un intingolo fatto di olio, aglio, peperoncino, rosmaino, prezzemolo, sde e
pepe. La @ane, fatta a pezzi, 9 tira col vino bianco. Volendo S possono aggiungere acciughe
tritate e pomodoro.

Agndloin potacchio

Fare a pezzetti I'agnello e lavarlo col vino. Disporlo in una paddla con ddl’olio e falo
rosolare bene. Versare poi un bicchiere di vino, aggiungere sde, pepe, aglio a spicchi,
rosmarino e lasciare insgporire. Quando il vino S sara consumato, sara opportuno assaggiare
un pezzetto di carne per verificarne la cottura Quaora questa non Sa ancora completamente
raggiunta, versare un dtro bicchiere di acqua e vino. Servire cado accompagnando il piatto

con verdura cotta e patate.

Tegtinad’ agnélo ai ferri

Lavare accuratamente la testina prima con acqua poi con vino, tagliarla in due, sdarla e
metterla ad asciugare d fuoco sulla graticola A parte battere del lardo con aglio, rosmarino,
maggiorana e farlo sciogliere, ma non soffriggere, in un tegamino; col battuto, quindi,
condire la tegina dla quade saro tolto il cervello che, avvolto in carta olesta unta, sara messo
in grdicola a cuocere. Contemporaneamente S fa cucinare la testina di agndllo a feri, a
fuoco molto lento, prima da una parte e poi dal’dtra. Allafine, unavoaltacotto, il cervello s

ricollochera a suo posto e tutto andra servito caldo.

Agnéello disossato

Privare I'agndlo ddla testa, dividendolo a meta, liberarlo ddle interiora e disossarlo. Dopo
averlo sdao e pepato, versare ndl’interno un filino d'olio e introdurre un trito daglio,
rosmaino e sdvia S condglia di tagliale un pochino di cane ddle parti piu grasse
ddl’agnello (per esempio le cosce) e di porla ndla pancia del’animae. L’agnelo, ben
ricomposto, va poi cucito, legato e condito superficidmente con gli sess ingredienti dela
farcia Sigemato in una teglia, unta di olio, § manda in forno ad una temperatura che dovra
graduamente passare ddla minima dla media A meta cottura I'agnello andra spruzzeto di

vino bianco e soltanto dopo tre ore di forno potradirs cotto.

Coratdladi agnello
La corata va cotta in bianco (con aglio, prezzemolo, limone, sde e pepe) oppure d sugo o
“rifatta’ in frittata. Come contorno vi S accompagnano del carciofi a pezzetti, cotti con alio.

Le buddla ddl'agndlo 9 puliscono bene dopo essere dati drofinati con limone e sde 9
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legano a piccole trecce e 9 mettono d fuoco in un tegame con un po’ di succo di limone, per
essere spurgate dell’acqua. Poi il polmone e il fegato S tagliano a pezzettini ed inseme con
la coratdlla 9§ fanno soffriggere in olio e cipolla Appena pronto, il piato va servito ancora
con succo di limone. Se la coratdla 9 preferisce d sugo, vanno aggiunti dl’intingolo

prezzemol o, pomaodoro passato, peperoncino ed anche pisdli.

Testina di agnello al forno

La tedina va divisa in due e sdata S solleva il cervelo con un dito e sotto, S mette un
pizzico di sale e appena un tocco di burro. In una padella S mette poi a sciogliere, ma non a
soffriggere un battuto di lardo, maggiorana ed aglio; se ne prende, quindi una punta di
cucchiaio ed introduce nellascatoladd cervello che, naturalmente, va rimesso a posto.

Tutta la testina, spalmata sSa sopra che sotto con il burro ed il battuto, va pepata e cosparsa di
aghetti di rosmarino. Il cervello S copre con carta oleata, unta di burro, poi la testina 9 mette

in teglia con un bicchiere di vino e mezzo acqua. Quindi 9 mettein forno.

Agndlo in porchetta
Dopo aver pulito e fato a pezzi I'agndlo viene faito rosolare in olio extravergine. S
aggiunge sale, pepe nero, aglio, un bicchiere di vino bianco, un rametto di rosmarino e 9 fa

cuocere per circamezz ora.

Bracioledi castrato

S scelgono delle braciole piuttosto piccole che, prima S pungono a fuoco in graticola, poi S
passano in casseruola con un battuto di lardo, aglio, cipolla e maggiorana. Appena rosolae
da ambo le pati 9 aggiunge della consarva dlungata con acqua, S regola di sde e pepe,

quindi s fa continuare e completare la cottura a fuoco lento. Le braciole vanno servite calde.

Spalla di castrato con fagioli

1 gpdla di cadrato disossata, 2 grosse fette di pancetta, 2 spicchi di aglio, 30g di burro, 4
cucchia di olio extravergine di oliva, 1 cipolla, 1 costa di sedano, 1 carota, 2 chiodi di
garofano, %2 litro di brodo, 2 bicchieri di vino, 1 presa di maggiorana, 400g di fagioli
borlotti, sdle e pepe.

Lardelare la carne con drisce sottili di pancetta e pezzetti di aglio, sdare, pepare, e
arotolarla con dello spago. In una casseruola unta con burro e olio far dorare la carne da
tutte le parti poi unire un battuto di sedano, carota e una piccola cipolla da lasciare tutta
intera inserendovi due chiodi di garofano. Quando tutto sara bene insaporito, coprire la carne
con il vino e il brodo. Aromatizzare con la maggiorana, portare a ballire e far cuocere per tre
ore a fuoco basso. Quando la carne sara cotta filtrata la sdsa e insaporirvi i fagioli gia lessi

apate. Tagliare lacarne afette e servirla con fagioli.
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Agndlo con spinaci

S fa soffriggere mezzo etto di lardo macinato, mezzo bicchiere scarso di olio extravergine e
due spicchi di aglio tritato finemente fino a che quest’ultimo ha preso un colore biondo. S
aggiungeil coscio elaspdladi agndlo (circa800 g) tagliati apezzi e s fa cuocere molto

bene girando spesso. S sda 9 pepa e poi 9 aggiunge 1 Kg di spinaci precedentemente
lavati, mondati e scottati in acqua bollente e ben scolati. S fa ballire il tutto molto adagio per
circaun’orafino achel’ acquas e asciugaa

Agndlo in padella con tartufi neri

Dopo aver cotto usude spezzatino di agnello in paddla s aggiunge sasa di tartufi neri come
segue in un tegamino 9 fa sciogliere dd burro d quae s aggiunge brodo di carne, limone
soremuto e abbondante parmigiano grattugiato. S fa cuocere senza ballire e, infing, 9
aggiunge il tartufo taglisto a fettine sottili. S toglie il tegamino da fuoco dopo appena 15-20
secondi 9§ versa sullo spezzatino di agnello. S adagia la porzione sul piatto ben cddo e
savire.

Cosciotto d’agnéllo al forno

1 cosciotto d'agnello da circa 1.5 Kg, 1 rametto di salvia, 1 rametto di rosmarino, 1 spicchio
di aglio, dlio extravergine di oliva, sdle grosso.

Spargere sul fondo di una teglia da forno 1 cucchiaio raso di sale grosso, su questo disporre
la sdvia, il rosmaino, I'aglio vedtito (cioé non spdlato), quindi il cosciotto unto di alio.
Mettere in forno gia cado a 170°C e far cuocere per circa 2 ore, voltando la carne una sola
volta a meta cottura Al termine azare il cdore a 200°C e dare dtri 10 minuti di cottura,

finché il cosciotto € perfettamente rosolato.

Cosciotto d’agnello gratinato
Preparare I'agnello come spiegato nella ricetta precedente. Prima del termine della cottura
cogpagere il cosciotto con 2 cucchiaae di pecorino grattugisto e 2 cucchiaiate di

pangrattato mescolate inseme, quindi far gratinare in forno.

Cosciotto allo spiedo

Disossare 1 cosciotto d’'agnello dd peso indicato nela ricetta del “Cosciotto d'agnello a
forno”, o piu grosso: praticare un taglio nella cane ed eiminare I'osso piu grosso; a suo
posto introdurre sale, 1 rametto di rosmarino e qualche foglia di savia, oppure dd timo.
Ricucire I'agpertura, e infilare il cosciotto nello spiedo del forno, prolungando la cottura
rigpetto d “Cosciotto d'agnello a forno” per 1 orain piu, asecondadel peso della carne.

Poiché non sempre d§ possede uno spiedo, S ottengono risultati  praticamente identici

gppoggiando il cosciotto sulla griglia del forno, gia caddo a 170°C, sotto cui e data messa la
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leccarda con un po’ d'acqua perché il grasso che cola non bruci, spandendo cattivo odore. A
meta cottura salare il cosciotto e girarlo una sola volta. Controllare spesso che I’ acquanella
leccarda non Sa eveporata ed eventuamente aggiungerla Se a fine cottura il cosciotto non

risultasse ben dorato in ogni parte, dzare il caore e dare qualche atro minuto di cottura.



TORRONE DI CAMERINO

Informazioni storiche
La nascita dd vero e unico torrone di Camerino puo essere fatta risdire dl’incirca intorno
al 1865.
Sono anni poveri, cadterizzat ddl utilizzo ndl’dimentazione di maerie prime semplic e
facilmente ricavabili.
Nel periodo ddle feste nadizie, le aziende locadi e le massaie erano solite preparare un
dolce molto semplice e genuino fatto con tre ingredienti naturdi quai 1o zucchero, il miee e
le mandorle.
Il prodotto ottenuto era estremamente compatto e duro, consderando che veniva cotto a
bagno maria su vasche di rame e di conseguenza non ebbe una grandissma diffusione.
Con il tempo, quindi, crebbe la necessita di adattare questo dolce ale esgenze commercidi e
inevitabilmente § modifico laricetta tradizionde.
Attudmente ndl’intero territorio ddle tre Comunitd Montane oltre a ritrovare il Torrone di
Camerino nedla sua ricetta tradizionde, S possono trovare aziende che hanno voluto
goportare  ddle modifiche per cio che riguarda gli ingredienti utilizzati e il processo
produttivo.
Il dolce prodotto s trova in commercio con denominazioni e marchi propri dell’azienda
produittrice.

Zona di produzione

I Torrone di Camerino ndla sua origindita e tradiziondita viene prodotto e
commercidizzato Sadaparte di unanotadittadolciariadi Camerino che dafamiglie locali.

Descrizione del prodotto

Il prodotto tradizionde s presenta molto duro e compeatto a causa essenzidmente del tipo di
lavorazione e degli ingredienti utilizzati.

Materie prime

Secondo laricettatradizionde, le materie prime utilizzate sono:
>  Midemillefior;



Mandorle;
Zucchero;
Albume;
Odtia.

vV V V V

Come accennato in precedenza quedta ricetta € data adottata e leggermente modificata da
dtre aziende, che hanno inserito | seguenti ingredienti:
> Albume

» Frutta seccanazionde.

Processo produttivo

I vero Torrone di Camerino viene prodotto mescolando indeme mide, mandorle e

zucchero, e cuocendo I'impasto per circa 8 ore dl'interno di vasche di rame, ndle cui

intercapedini scorre acqua a 100°C.

[l prodotto che riprende I’ anticaricetta, invece, prevede i seguenti passaggi:

mige, zucchero e dbumi vengono fatti cuocere dl’interno di un contenitore nele cui

intercapedini scorre acqua a 100°C; quando necessario S provvede ad aggiungere acqua

ndleintercapedini;

un braccio meccanico provvede a far girare I'impasto fino a dare ala massa una consistenza

spumosa. All’ interno della vasca la pasta puo raggiungere temperature attorno agli 80°C;

dopo circa s8 ore d aggiungono gli aromi naturdi (limone, vaniglia, canndla) e la frutta

Secca; quest’ ultima subisce unalieve tostatura prima di essere immessa nella pasta
Commercializzazione

Quad sempre, il torrone viene avvolto da un film di polipropilene o con carta stagnola per

isolare il prodotto ddl’ambiente esterno, soprattutto da calore, che tende a far sciogliere il

miele, e quindi astucciato.

| formati prodotti sono divers e vanno dai piccoli torroncini fino a 200-250 -500gr.

La produzione di torrone inizia intorno dla prima meta di Settembre e termina dla fine di

Dicembre.



TROTA FARIO

Nome Scientifico

Salmo trutta fario (Forma di torrente) (Linnaeus 1758)
Sottofamiglia SAmonini

Famiglia Sdmonidae

Sottordine: SAlmonoidel

Ordine SAmoniformes

Sinonimi utilizzati nel linguaggio comune
Trotadi Torrente

Informazioni storiche

La Trota Fario e latrota di torrente piu diffusa nel nostro paese; esstono in redta due ceppi
di Trota Fario, quelo “atlantico’, tipico dele regioni dpine e dd Nord Europa, e qudlo
“mediterraneo”, che g differenziada primo per dcune caratteristiche morfologiche

peculiari, tipico del Sud Europa.

Le popolazioni di Trota Fario s sono differenziate ne divers ceppi nd corso di migliaia di
anni, ma l'uomo successivamente, con le pretiche di dlevamento e ripopolamento, ha
rimescolato le varie razze. | Duchi di Urbino, nel secoli scord, gia agivano in questo senso,
importando le trote nel territorio pesarese, ma 9 trattava comunque di trote provenienti da
zone contigue. A partire dd dopoguerra, invece, queste pratiche S sono evolute ed hanno
avuto una condgenza maggiore 9 pend che nd solo fiume EsSno sono dai immess, fra il
1969 ed il 1988, circa 20 milioni di capi di Trota Fario provenienti dd Trentino Alto Adige.
Proprio per vautare la purezza delle specie presenti nelle nostre zone, sono state condotte,
nel 1999, ddle ricerche sulla mappatura delle popolazioni di Trota Fario di 16 cors d acqua
marchigiani e di quattro troticolture, oltre ad una popolazione in Corsica.

Da queste ricerche e risultata netta la prevalenza di trote dd ceppo atlantico specidmente nel
Nord delle Marche, mentre il ceppo “rustico” mediterraneo resiste nel Sud delle Marche.

In provincia di Pesaro, I'unico corso d'acqua in cui perdste un nucleo mediterraneo e il

torrente Bevano (bacino dd Metauro), in provincia di Ancona lo g ritrova nedl’Alto Giano,

41



afluente ddl’Esno, ma la roccaforte della specie mediterranea € il gruppo dei Sibillini: le
popolazioni piu pure dd ceppo mediterane0 sono date infatti ritrovate lungo i torrent
ddl’Ambro (bacino dd Tenna), Rio Sacro (Fiastrone) e nd fiume Nera (verso Castd
Sant' Angelo). Evidentemente le condizioni ambientdi dei Shillini sono ottimdi  per lo
sviluppo di questarazza

Nella zona del maceratese, non a caso, € consolidata da pu di 50 anni la troticoltura, come
tesimoniano gli dlevamenti presenti nella zong in paticolae 9§ fa riferimento a Comuni di
Viso, Usdta, Cadel Sant'Angelo sul Nera, dove gli dlevamenti presenti sono dimentati
ddle acque del fiume Nerae a comuni di Bdforte dd Chienti, Sefro e Fuminata.

Zona di produzione

La zona di produzione presa in consderazione € qudla ddle Comunita Montane dei Monti

Azzurri, di Camerino e di San Severino, dove sono presenti numeros alevamenti di trote.

Descrizione del prodotto
MORFOLOGIA

La Trota Fario ha un corpo alungato, leggermente compresso laterdmente, con il prafilo

incurvato che aumenta con I'eta. La colorazione della livrea ed il numero di macchie presenti
aul corpo sono vaiahili, in quanto sono in dretta relazione dl’habitat in cui  vive,
dl’'dimentazione e dla luce Generdmente il dorso ha una colorazione grigio-verdastra,
sfumando sempre piu fino ad un bianco-gidlastro ddl’addome, mentre i fianchi presentano
macchie verdastro-azzurre. In genere, la trota che vive ne torrenti di montagna € di colore
verde scuro con fianchi gidlo-dorati, mentrein pianuratende d grigio.

La cardterigica principae tuttavia, € la presenza di piccole macchie nere, rosse, marroni o di
dtra Sumatura sui fianchi, sul dorso e sulla testa, spesso circondate da un done chiaro. Le
macchie sono presenti anche sulle due pinne dorsdli, made tutto assenti sulla pinna caudde.

La Trota Fario dd ceppo mediterrane0 modira tuttavia delle caratteristiche peculiari, come
la presenza di una macchia preopercolare scura dietro I'occhio, fasce verticai sui fianchi
(chiamate bande Par) ben evidenti e una fitta punteggiatura rossa senza done chiaro. Altri
particolari caratteristici del ceppo mediterraneo S riscontrano inoltre a livello di dentatura e
di intestino.

La testa ddlla fario e robusta, ma non molto grande, con una bocca terminde grande, munita
di forti denti, piu sviluppata nd maschio rigoetto dla femmina Negli esemplari adulti, la
mascdla inferiore € piu lunga rispetto a quella superiore, formando nel maschi il cos detto
“becco”. Gli occhi sono di colore nero con una bordatura giala.

&



La coda degli esemplari giovani & concava, per ritornare dritta negli esemplari adulti. Come
tutti i sdmonidi la Trota Fario ha la pinna adiposa, cioé codtituita di grasso, podta tra la
pinna dorsde e qudla caudde. Le pinne s presentano abbastanza sviluppate. |l corpo €
ricoperto da piccolissme squame cicloidi e di muco.

Le dimendoni ddla Trota Fario sono molto varigbili, in quanto vanno da 30-35 cm a 100
cm in ambienti ottimai. S possono trovare esemplari di 2-3 Kg in ambienti favorevoli e
intere popolazioni di unaventinadi cm in ambienti dligotrofici.

HABITAT

La Trota Fario 9 trova ne torrenti di molte regioni itdiane, Sa indigene che introdotte da
alevamenti.

L’ambiente idedle per la Trota Fario e codituito da fiumi con forte corrente, da acque
fresche, chiare e ben ossgenae, fonddi roccios, sassos o0 ghiaios (vive fino a 2.000
m.sl.m).

Aspetto fondamentde per la vita ddla fario € la temperaura ddl’acqua, che in condizioni
ottimali édi circa12°C, mentre a 22°C diventa letde.

La Trota Fario presenta un'indole piuttosto timida e sospettosa con uno spiccato senso di
territoridita, che porta il maschio a difendere in maniera energica il luogo di caccia anche

nel periodi non riproduttivi. Vivein zone ombrose in quanto rifugge ddlaluce dd sole.

ALIMENTAZIONE (in natura)
L’dimentazione € codituita essenzidmente da vermi, insdtti, crotace, ed in eta adulta

anche da pesciolini. L’ativita nutrizionde s svolge sopratutto nel periodi di bassa

luminosita, quindi dla sera o in giornate molto nuvolose.

RIPRODUZIONE (in natura)

La femmina depone le uova, che vengono successvamente fecondate da maschio, in una

buca che puo arrivare anche a20 cm di profondita, e poi le ricopre con la ghiaia gppena

rimossa. La fario depone, nd tardo autunno o dl’inizio ddl’inverno (ottobre-dicembre),
circa 1500-2500 uova per Kg di femmina. Tai uova hanno dimengoni variabili comprese tra
I 4-6 mm, e sono di colore rossastro.

Ladeposizione avvienein zone dove I’ acqua € bassa e la corrente costante.

La schiusa avviene contemporaneamente dopo circa 41 giorni, ad una temperatura ottimale
di 10°C (servono circa 450 gradi giorno). Gli avannotti restano sul fondo in attesa ddla
trasformazione, che li portera ad assumere I’ aspetto ddll’ individuo adulto.

Lamaturita sessude ddllatrota e raggiuntain un periodo che variada 3 a 5 anni.



CURIOSITA’
Durante I'inverno, la pesca della Trota Fario non e condgliata, in quanto il freddo inibisce

le trote riducendo notevolmente il loro appetito. Infatti, durante I'inverno la fario resta
rintanata tra i sas3 e le radic e riprende I'ativita nd periodo primaverile. All'inizio ddla
dagione primaverile, i luoghi migliori di pesca sono rappresentati dai fondi vale, dove la
temperatura € maggiore, e soprattutto sono da preferire le ore piu cade della giornata. |l
periodo migliore per la pesca 9 ha nd med d gorile-maggio, quando la fario, uscita
ddl'inverno e da periodo della riproduzione, € dla ricerca de cibo. Un aspetto da
consgderare e il fatto che questo pesce ami uscire ddla tana durante i tempordi, quando
I'acqua g intorbida

Durante |'edate, il momento migliore s ha dla mattina e ala sera, e dopo un temporde.
Anche in autunno, la fario € molto vorace, in quanto S awicina I'inverno e il periodo della
riproduzione.

Il nome fario derivadd tedesco “forell€’, che Sgnificatrota

Processo produttivo
Negli allevamenti marchigiani, la Trota Fario viene dimentata con farina di pesce di divers
formati in base dlatagliadelatrota, o farinadi soia
Le acque devono essere fresche, ben ossigenate (il tenore di ossigeno viene tenuto
costantemente sotto controllo) e con forti correnti.
Latemperatura ddl’acquavada 9°C a 12°C.
Per la riproduzione 9 sdezionano i riproduttori maschili e femminili in base a specifiche
caratterigtiche, tracui I'eéta L’ etamediadel riproduttori di sesso maschile vadai due ai
cnque anni, mentre qudla de riproduttori femminili gpazia da tre agli otto anni; dtre
caaterigtiche che vengono prese in condderazione, sono (quele fenctipiche, dli
accrescimenti medi annui, il numero di uova prodotte per kg di peso vivo, le loro dimendoni
e il loro periodo di maturazione. In genere i maschi, quando sono “fecondi”, assumono un
colore gidlo e il muso 9 dlunga | maschi riproduttori, solitamente, vengono utilizzati per
un periodo non superiore a sa anni.
| metodi ed i tempi di dlevamento variano in base dlatecnica adottata dagli dlevatori.
Alcuni dlevatori comprano direttamente le uova ddle zone dpine (Madonna di Campiglio,
Trentino Alto Adige); dtri effettuano la soremitura (processo mediante il quae, con
movimenti di pressone manude, vengono fatti fuoriuscire rigpettivamente sperma da

maschi e uova ddle femmine), lasciano fecondare le uova e poi le mettono in incubatrici per



trenta-quaranta. giorni; dtri ancora non effettuano la spremitura del riproduttori, ma lasciano
che lafecondazione avvenga secondo natura.

Alla schiusa ddle uova, che in quedta razza risulta estremamente bassa, le larve che hanno
riassorbito il sacco vitdlino, chiamate avannotti, vengono trasportate dl’interno  di
avannotterie.

Ddla schiusa ddle uova la trota impiega circa due anni per raggiungere le condizioni fische
per poter essere commercidizzata (peso pari 0 superiore a 200 gr).

Vida la temperatura piu fredda delle nostre acque (Inverno 6°C ed Edtate 10°C), il ciclo
vitde ddla Trota Fario pud dlungars fino atre anni.

In caso di madattia viene interrotta I'dimentazione per qualche giorno, e se necessario

vengono somminigtrati degli antibiotici.

Dati produttivi
Gli dlevamenti ddla Comunita Montane de Monti Azzurri, di San Severino e di Camerino
producono dl’incircadal 10 quintai I'anno a 30 in qudli piu grandi.

Commercializzazione
LaTrota Fario viene commercidizzataSad dettaglio che nella grande distribuzione.

Viene venduta essenzidmente per due motivi: il primo € qudlo dimentare il secondo
riguardaiil ripopolamento.

Il primo aspetto € legato a caratteridtiche fisiche ed organolettiche qudi una pdle piu sottile
e una maggiore qudita della carne, che risulta essere piu tenera, ddicata e soda rispetto dle
atre razze.

Il secondo aspetto € legato essenzidmente dla rudticita della Trota Fario, che € in grado di
riprodurd piu facilmente rispetto dle dtre razze.

Ricette tipiche ed abbinamenti
Antipasti:

Trota afiletti con fiori di zucca — Per 4 persone occorrono 4 filetti di trotadd peso di circa

200gr ciascuno, 300gr di zucchine piccole con il fiore, 1 ciuffo di basllico, 1 cipollinafresca,
2 cucchial di vino bianco secco, 4 cucchial di olio extravergine di oliva, sale e pepe. Latrota
viene pulita, lavata e ridotta a fettine sottili. | filetti di trota.cos ottenuti vengono bagneti con
del vino e coperti con lefettine di cipolla, poi unti con un po’ d' olio e mess amarinarein

frigorifero per 10 minuti circa



Dopo aver daccato i fiori, le zucchine s lavano accuratamente, S spuntano da entrambi i lati
e 9 riducono a tocchetti. Da fiori invece viene daccato il pidtillo interno, vengono puliti
delicstamente con cata assorbente da cucina leggermente inumidita, pol  tegliuzzai
grossolanamente.

Dopo aver fatto scaddare I'olio in una paddla antiaderente, S mettono a rosolare le zucchine
e i fiori per 3 minuti circa a fuoco vivace, poi 9 abbassa la fiamma, S copre con un
coperchio e 9 fa cuocere il tutto per dtri 5 minuti. S riprendono i filetti di trota dd frigo, 9
diminalacipollae s mettono in padelainsgemedle zucchine e a fiori, S fanno cuocere da
entrambi i lati per 5 minuti, voltandoli delicatamente con un mestolo forato per evitare che S
rompano. Dopo di ché s aggiungono sae e pepe aproprio gusto e s farestringere il sugo, se
necessario, facendo dtenzione a non farli asciugare troppo, dtrimenti S rischierebbe di
dddarei filetti di trota

Per concludere s prende un piatto da portata su cui verranno sstemati i filetti di trota,
coperti con il condimento di zucchine e fiori e cogpars con il badlico tagliuzzato; volendo s
puo decorare il piatto con foglioline di basilico.

Trota affumicata - le trote vanno eviscerate e lavate in acqua e aceto, 0 acqua e limone.

Vengono mese in sdamoia aromatizzata con pepe, aloro, coriandolo, seme di finocchio,
ecc., e lasciate cosi per 35 giorni, a seconda ddla grandezza, e vengono riguardate dmeno
unavoltad giorno. Tolte dalla salamoia, vanno appese dl'aria per quache giorno.

Successvamente vengono affumicate, esponendole d fumo per 3-4 giorni, ad intervdli di 4
5ore. S conservadl'asciutto in luogo fresco.

La maturazione dura 10-15 giorni. L’'area di produzione comprende le Marche, il Trentino
Alto Adige, il Piemonte, la Lombardia, il Veneto e I'Umbria La produzione awiene a
primavera, inizio estate, fine estate ed inizio autunno. E un prodotto che si conserva bene per
quache tempo in zone non molto umide. Diversamente é meglio tenerlo in frigorifero. S
consumain insaata, o sulle tartine come antipasto.

Primi:

Tagliatelle al sugo di trota — Per questa ricetta occorrono 400gr di tegliatelle dl'uovo

freche, 40gr di olio extravergine dolivay 30gr di trito di sedano, carota e cipolla,
prezzemolo fresco tritato, filetti di una trota (possbilmente di specie fario) da 250gr, Y2
bicchiere di vino bianco secco, 300gr di pomodori pelati, Y2 cucchiano di pepe nero.
S offrigge ndl'dlio il trito di odori e parte del prezzemolo. S unisce la polpa della trota ben
tritsta S cuoce per quache minuto, poi s sfuma con il vino bianco. S aggiunge |l
pomodoro passato e S porta a cottura, dopodiché S aggiusta di  sde



S condisce la pasta appena cotta unendo anche il pepe e 9 versa aulle tagliatelle condite il
prezzemolo triteto.

Risotto alla trota - Per 4 persone occorrono 300 g di riso, 250 g di trota, 200 g di radicchio

rosso di Treviso, 1 scalogno, 35 g di burro, 1/2 bicchiere d olio, brodo, sale, pepe.

Viene messo I'dlio in una teglia, vi 9 adagia la trota, vengono aggiunti sde e pepe e 9 cuoce
il tutto in forno a 200°C per un quarto dora. S insaporisce lo scalogno tritato con il burro
dl'interno di una paddla a bordo dto, pol 9 unisce il radicchio tagliato a griscioline, quindi
9 aggiunge il riso e 9 porta a cottura con il brodo. Circa 10 minuti prima che Sa cotto, s
aggiunge la polpa ilettata della trota.

Secondi:

Trota con le erbe — Per 4 persone occorrono 4 trote comuni (150gr cad.), succo di 1 limone,

scorza di limone (lavata e spazzolata, 0 meglio ancora, non trattatad) prezzemolo, timo,
rosmarino, un cucchiaino d'olio, sde e pepe.

S lavano le trote, 9 puliscono, 9 gtrofinano dl'esterno ed dl'interno con il succo di limone,
s condiscono con sde e pepe, poi vengono riempite con la buccia in un foglio di dluminio
unto d'olio e cotte sullagriglia 7-8 minuti per parte.

Trota al cartoccio — per 4 persone occorrono una grossa trota 0 due da ameno 500gr, olio,
prezzemolo, dloro, cipalla, baslico, chiodi di garofano, canndlain canna, sale e pepe.

S lava e s pulisce il pesce, cosi come le erbette aromatiche. Si apre I'addome del pesce, che
viene sdato internamente, e poi farcito con il trito preparato. S unisce quache chiodo di
garofano, quache chicco di pepe, canndla in canna e un filino di olio doliva. Preparato cos
il pesce, 9 dlarga sul tavolo la carta stagnola, unta con un po di olio. |l pesce viene adagiato
aulla cata sagnola. Il cartoccio (0 i cartocci) viene messo nel forno precedentemente
scadato a 200°C. S lascia cuocere per 20 minuti. Questo Sstema di cottura € il piu vaido
perché permette una buona rosolatura del pesce, assicurandogli lamassmamorbidezza el
massimo sapore, e in cucina hon § sente odore. E' un vero e proprio pacco a sorpresa. Nel
caso che § abbiano del pezzi di pesce € owvio che il ripieno va messo sotto e sopra ogni fetta
di pesce, che viene poi avvolta nellastagnola.

Trota ai ferri- Per 4 persone occorrono trote di circa 200gr ognuna, savia, prezzemolo,
rosmarino, olio extravergine d' oliva, aglio e sde.

S puliscono le trote, 9 lavano, s sdano dllinterno e 9 farcisce il ventre con un trito degli
aomi indicai. Il pexce viene podo sulla griglia gia cdda (piu € cdda la griglia piu
difficlmente il pesce vi 9 ataccherd), spenndlandolo con un rametto di rosmarino bagnato

di oo extravergine doliva Quando le trote S sarano dorate e la pele incomincera a
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saccars e seccars, cioé a cottura ultimata, le trote vengono servite @ de appena condite con
unfilo di olio, unamanciatadi prezzemolo tritato e aglio.

Trota al tartufo nero — 9 lessano s& trote in acqua leggermente salata, successvamente S

ricavalapolpaed tagliaapezzetti; 9 pestano 150 gr. di tartufo in un mortaio asseme adue

filetti di acciuga, gia lavati e tagliat, aggiungendo olio di oliva Con queta sdsa vengono

coperti i pezzetti di trota, che verranno serviti dopo due ore circa.
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