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f Prosciutto Bazzone della Garfagnana e della Valle
del Serchio®.. e Pane di patate della
Garfag nana.@.

f Zuppa diCipolle di Certaldo®. con gratinatura di
pecorino a latte crude crostini al rosmarino

f Spaghetti integrali oo ~ & HvFa&iolo di
Sorana. €.

f Agnello Pomarancina®®.. con salsa drichi secchi
di Carmignanomﬁd e patate al forno

f Sfratto dei Goymﬁxd con salsa di zabaione

Per il condimento delle pietanze viene utilizzato:
f Sale marino artigianale di Cervid®..

Vini in abbinamento:
Fattoria Collina 4l Viaio Bianco
Fattoria S.Donato Rosso Toscano
Fattoria S.Donato Vin Santo
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| Presidi Slow Food

| Presidi Slow Food sostengono le piccole produzioni tradizionali che
rischiano di scomparire, valorizzano territori, recuperano antichi mestieri

H WHFQLFKH GL ODYRUD]JLRQH VDOYDQR GDO
varieta di ortaggi e frutta.

Oggi, oltre 500 Presidi Slow Food coinvolgono piu di
13.000 produttori.

Che cosa tutela un Presidio Slow
Food

Un Presidio protegge:

f un prodotto tradizionale a rischio di estinzione (un prodotto
GHOOY$UFD

f una tecnica tradizionale a rischio di estinzione (di pesca,
allevamento, trasformazione, coltivazione);

f un paesaggio rurale o un ecosistema a rischio di estinzione.

3HU OTDYYLR GL XQ B3UHVLGLR RFFRU

f la sostenibilita ambientale LO 3SXOLWR"~ RYYHUR LO UL
dellaterraedHJOL HFRVLVWHPL LGURJUDILFL Oft
chimiche di sintesi, il mantenimento delle pratiche tradizionali di
FROWLYD]JLRQH H JHVWLRQH GHO WHUULWRUL

f la sostenibilith sociale LO 3JLXVWR"™ L SURGXWWRUL C
attivo e una tRWDOH DXWRQRPLD QHOOD JHVWLR
collaborare, decidere insieme le regole di produzione e le forme di
promozione del prodotto, possibilmente riunendosi in organismi
collettivi)
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Che cosa fa un Presidio

f Organizza attivita di formazione: per migliorare la qualita dei
prodotti e la sostenibilita delle filiere, affinare le capacita sensoriali
dei produttori, creare associazioni tra produttori, realizzare
imballaggi eco-compatibili.

f Promuove e valorizza i prodotti e i loro territori, presentandoli in
occasione di manifestazioni ed eventi (come il Salone del Gusto e
Terra Madre, Cheese e Slow Fish, in Italia, ma anche AsioGusto in
Corea del Sud), facendoli conoscere ai cuochi (attraverso il progetto
GHOOT$0O0OHDQ]D IDYRUHQ®R diteiia (@fRdersbU F L L
gruppi di acquisto o Mercati della Terra).

f Comunica: racconta i prodotti, le storie dei produttori e i territori,
attraverso tutti i mezzi di comunicazione della Fondazione e di Slow
Food: siti internet, newsletter elettroniche, pubblicazioni, video,
PRVWUH IRWRJUDILFKH XIILFL VWDPSD«

f Mette in rete i Presidi con produttori di altre regioni o di altre parti
del mondo, con cuochi e rivenditori, con tecnici (agronomi,
YHWHULQDUL« FRQ XQLYHUVLW,| FRQ JL
consumatori.
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Prosciutto bazzone della
Garfagnana e della Valle
del Serchio

I nome Bazzone deriva dalla forma di questo prosciutto, particolarmente
DOOXQJDWD H FRQ XQD GLVWDQ]D WUD OYRVVR
12 ai 18 centimetri; questa FDUDWWHULVWLFD ULFRUGD L
bazza), parola usata nel dialetto locale per indicare un mento molto
pronunciato.

La tradizione di produrre il prosciutto Bazzone é radicata nei territori
montani della media valle del Serchio e della Garfagnhana gia dalla fine
GHO H VL ULFROOHJD DOOYDELWXGLQH W
maiali locali dal mantello grigio allo stato semi-brado. Questo tipo di
allevamento serviva a garantire la produzione dei salumi, fondamentale
risorsa di proteine per le famiglie contadine, di norma molto numerose.

Da cio la dimensione di questo prosciutto, che puo raggiungere anche i

16-18 chili, alla fine della stagionatura. Tradizionalmente i suini erano, e

sono ancora oggi, macellati al raggiungimento dei 180-200 chilogrammi

GL SHVR GRSR FLUFD PHVL GL YLWD WUDVF
fondamentale quindi, creare nuovamente le condizioni ideali per
Of{DOOHYDPHQWR H VRSUDWWXWWR SHU XQTDOC
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dieta ottimale &€ composta da sfarinati provenienti dalla lavorazione del

farro, cereale tipico della Garfagnhana, da mele e pere cadute a terra,
FDVWDJQH JKLDQGH H GDOOD 3:VFRWWD" VFD
caseifici presenti in zona.

La coscia, dopo essere stata rifilata in modo da arrotondarne il profilo,

sosta sotto sale per due-tre mesi, durante i quali € massaggiata varie

volte. Si elimina poi il sale in eccesso, si lava e si asciuga, prima di
procedere alla stagionatura, che per i prosciutti del Presidio dura
almeno due anni.

Presidio

Il Presidio riunisce tre produttori, che hanno raccolto la sfida di
ULFRVWUXLUH XQIfLQWHUD ILOLHUD SURGXW:'
provenienza dei maiali utilizzati, sia la loro alimentazione. Il percorso é
completato dalla stesura di un disciplinare, che codifica il procedimento

GL SURGX]JLRQH WUDGL]LRQDOH QDWXUDOPH
additive e conservanti, e fissa il periodo di permanenza in locali e
cantine naturali di stagionatura in non meno di 24 mesi.

Il prosciutto Bazzone deve essere tagliato a coltello: non solo per la sua
dimensione ma anche per esaltarne le caratteristiche organolettiche. Il
grasso e roseo e delicato; i profumi prevalenti sono vegetali: ghianda,
muschio, castagna e, a volte, noce. Il sapore penetrante e
delicatamente aromatico, unito a una buona persistenza, ne fanno poi

ideale accompagnamento del tipico pane di patate garfagnino.

Area di produzione

Comuni della Media Valle del Serchio e della Garfagnana (provincia di
Lucca).

Stagionalita

Il periodo tradizionale di produzione va da settembre ad aprile-maggio.
La stagionatura deve avere una durata minima di 24 mesi.
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Pane di patate della
Garfagnana

In Garfagnana e in una parte della Valle del Serchio é tuttora viva la
tradizione del pane di patate, FKLDPDWR DQFKH 3JDUIDJQLQ
ingentilita di un pane di mistura diffuso un tempo, specie nelle annate
DYDUH GL FHUHDOL LQ WXWWD Of(XURSD FRQW
La ricetta prevede di aggiungere alla farina di grano un 15% di patate
lesse e schiacciate, un poco di semola e tritello, sale marino di grana
media; la lievitazione é fatta con lievito madre (al quale si aggiunge un
SRFR GL OLHYLWR GL ELUUD SHU ULGXUUH OfF
coltivazioni locali, rendono il pane particolarmente morbido e saporito
(sono ottime quelle coltivate nel comune di Sillano, in due localita,
Metello e Dalli, a circa 1200 metri di altitudine). Una volta sminuzzato
OfLPSDVWR LQ SDJOQRWHOOH RYDOL VL VSRC
introducono nel forno precedentemente riscaldato con legno di cerro.
'RSR XQYRUD FLUFD VRQR SURQWH SHU HVVHU
EHQH DQFKH DOFXQL JLRUQL JUD]JLH DOOYXPLGL
Non aspettatevi un intenso aroma di patate: il pane di patate della
Garfagnana non ne ricorda, né al naso né in bocca, il sapore in modo
GHFLVR 6HPSOLFHPHQWH OfDJIJLXQWD GHOOl
saporito del comune pane toscano, piu morbido e conservabile. Le
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grandi pagnotte di uno o due chili, tagliate a fette, sono ottime abbinate
ai salumi della Garfagnana, quasi tutti piuttosto salati come é tradizione
in Toscana.

Presidio

Oggi le patate non hanno piu lo scopo di sostituire la farina, ma in
questa area della Toscana la tradizione continua negli ultimi forni a
conduzione familiare.

Il valore organolettico e la specificita della ricetta non sono le uniche
ragioni per cui € importante preservarla. Il Presidio € nato anche perché
TXHVWR SDQH q IRUWHPHQWH OHJDWR DL
patate, il frumento). Due produttori che hanno aderito al progetto del
Presidio Slow Food, continuano la tradizione di fare il pane
tradizionalmente (con le patate bollite e poi schiacciate nellimpasto) e
con il forno a legna. L'obiettivo per il futuro é ricostruire in Garfagnana
una filiera che ricolleghi aziende agricole, mulini a pietra e forni a legna.

Area di produzione

Garfagnana (provincia di Lucca).

Stagionalita

Viene prodotto tradizionalmente da luglio a marzo, periodo che
intercorre tra la raccolta e il periodo di massima conservazione delle
patate.
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Cipolla di Certaldo

3¢ HUWDOGR q XQ FDVWHOOR GL 9DO GT(OVD S
TXDOH XVz XQ OXQJR WHPSR GYDQGDUH RJQYD
Santo Antonio, il cui nome era frate Cipolla, forse non meno per lo nome

che per altra divozione vedutovi volentieri, con cid sia cosa che quel
WHUUHQR SURGXFD FLSROOH IDPRVH SHU WXWV
Giovanni Boccaccio, Decameron, VI libro

La cipolla é stata inserita nello stemma del comune di Certaldo:
probabilmente dai conti Alberti, feudatari del luogo durante il Xll secolo.

Lo stemma, formato da uno scudo bipartito bianco e rosso, con la
FLSROOD WURQHJIJLDQWH VXO FDPSR ELDQFR
IRUWH H GROFH DQFRUD H SLDFFLR D FKL VWD
La cipolla di Certaldo si puo, quindi, considerare un elemento fondante
GHOOYLGHQWLWj] FLWWDGLQD VLPEROR H EDC
antichissime tradizioni.

A Certaldo le cipolle hanno fornito spunti per ogni portata. Sono ottime

in zuppa: si fanno appassiUH QHOOYROLR FDOGR VL SDV
aggiungono un poco di brodo vegetale e alcune patate fino a formare un
crema densa. Si serve con un poco di pepe, olio e crostini di pane
toscano. La cipolla di Certaldo & importante anche nella francesina, o

lesso rifatto. Il muscolo di vitello, lessato e poi raffreddato, si taglia a
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piccoli pezzi che sono soffritti in padella con la cipolla e il pomodoro, alla
fine si aggiunge il brodo per mantenere il tutto morbido.

Presidio

Coltivata da sempre nei terreni sciolti intorno al borgo medievale, la
cipolla di Certaldo ha le potenzialita per diventare, o meglio, tornare a
HVVHUH XQ HOHPHQWR WUDLQDQWH GHOOTfTHFRC
Il Presidio, avviato grazie al sostegno del Consorzio Certaldo 2000, ha
portato al rilancio di tale coltura, mediante il recupero di terreni
abbandonati e la costituzione di un centro per il confezionamento e la
commercializzazione del prodotto.

1H HVLVWRQR GXH YDULHWj] VHPLQDWH LQ SHU
che si consuma fresca nei mesi estivi e la Vernina dal caratteristico
sapore pungente, si trova da fine agosto per tutto il periodo invernale.

La Statina é tonda, di colore viola chiaro, succosa, dolce e sapida. La
Vernina é rosso intenso, leggermente schiacciata ai poli e ha un sapore
pungente.

Area di produzione

Comune di Certaldo (provincia di Firenze).

Stagionalita

/I YHSRFD GL UDFFROWD YD GD PDJJLR DG DJRVW
settembre per la vernina.
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Fagiolo di Sorana

Perlaceo, piccolo e dalla buccia sottilissima, il fagiolo di Sorana si coltiva

LQ SLFFROL ID]]JROHWWL GL WHUUD OXQJR LO V
QXRYH" ERQLILFDWH GDL OHGLFL WUD LO &LQT
torrente resi fertili sui quali gli abitanti della zona coltivavano legumi e
ortaggi destinati a piccoli commerci, utili a integrare i magri redditi della
famiglie della montagna pistoiese. Le aree della fiumara recuperate per

le coltivazioni agricole furono suddivise tra chi aveva contribuito con il
proprio lavoro alla bonifica: per questo motivo, ancora oggi, i proprietari

GHL WHUUHQL VRQR PROWL /YfDUHD FROWLYLCL
chilometri di torrente, soprattutto sulla sponda sinistra, tra il Ponte di
Castelvecchio e il Ponte di Sorana, nel comune di Pescia. Anticamente
TXHVW{DUHD VL FKLDPDYD 9DOOHULDQD FLRq
della grande quantita di acque che si riversano in rivoli e fossi verso il
Pescia. | contadini della zona si sono tramandati i semi per secoli.
Raccontano che gli stessi piccoli fagioli, chiamati piattellini per la forma

piatta, schiacciata, un poco arcuata, cresciuti su altri terreni non sono

cosi buoni: in pianura sono cannellini qualunque. La raccolta, manuale,
avviene nel mese di settembre. | fagioli sono poi esposti al sole per 3-4
JLRUQL SHU FRPSOHWDUH OfHVVLFFDPHQWR 'X
DSSRVLWL FRQWHQLWRUL FRQ OfDJJLXQWD GL
foglie di alloro.

o &
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Sapido e molto digeribile, & protagonista di svariate ricette ma il modo
PLIJOLRUH SHU JXVWDUOR q FRWWR 3QHO ILDVF
dalla bocca larga che a Pescia chiamano gozzi. Al momento della
cottura si uniscono ai fagioli acqua di fonte, che non deve essere mai
troSSR FDOFDUHD R SHJJLR FORUDWD XQR VS
cuociono quindi a fuoco lento. Al termine della cottura si condiscono con

XQ ILOR GYROLR H[WUDYHUJLQH GL ROLYD WF
bianco fresco.

Presidio

8QIDOWLWXG LtQH 2BONSW L7BM metri sul livello del mare,
OYDEERQGDQ]D GL DFTXH SRFR FDOFDUHH XQD
GHOOTDULD H XQYRWWLPD HVSRVL]LRQH VROD
sabbiosi: un fortunato connubio di elementi diversi produce fagioli
strepitosi, poco conosciuti fuori dalla Toscana ma oggetto di un fiorente
PHUFDWR 3GHO IDOVR™ /D SURGX]LRQH DQQXDC
gli abitanti di Pescia ormai conoscano metro a metro i terreni migliori:
impossibile giustificare i quantitativi spacciati come fagioli di Sorana
commercializzati fuori zona. Per questo motivo i quattro produttori del
SUHVLGLR KDQQR VRWWRVFULWWR XQ GLVFL
produzione, regola gli interventi agronomici e identifica i sacchetti di
fagioli.

Area di produzione
Valle del torrente Pescia nel comune di Pescia (provincia di Pistoia).

Stagionalita
La raccolta del fagiolo avviene tra agosto e settembre, una volta
HVVLFFDWR g GLVSRQLELOH WXWWR OfDQQR
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Razza Ovina Pomarancina

Soltanto una ventina di anni fa, la pecora di razza pomarancina
VHPEUDYD GHVWLQDWD DOOTHVWLQ]JLRQH QHO
di Pomarance da cui prende il nome, e nella Val di Cecina erano ancora
allevate poche centinaia di capi. Un tempo, invece, la pomarancina era
molto diffusa (tanto che ancora oggi si trovano capi nel volterrano e altri
comuni vicini e nel senese) ed era stata selezionata nei secoli a partire
dalla razza appenninica (che ha dato origine a quasi tutte le razze oggi
SUHVHQWL Vi@erh-RikaH Q L

Apprezzata per la qualita della carne e la rusticita, che la rendeva adatta
al pascolo collinare, spesso impervio, di queste zone, la razza offriva,
inoltre, una buona produzione di latte e di lana (pare infatti che
storicamente per la selezione di questa razza sia stata usata anche la
pecora merinos proprio per migliorare questa produzione).

La pecora pomarancina €& di colore bianco e taglia media. La testa e
fine, priva di corna e ha un profilo rettilineo, nei maschi leggermente
montonino. Le orecchie sono piccole e strette, portate orizzontali o
leggermente pendenti. Il tronco € abbastanza lungo e gli arti sono solidi
e lunghi.

Gli agnelli sono macellati verso i sessanta-novanta giorni, quando
hanno raggiunto il peso di circa quindici chilogrammi. La loro carne,
caratterizzata da un colore rosa scuro che contrasta con il bianco della
parte grassa e da una buona consistenza, e ottima cucinata al forno
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oppure nel sugo (il classico buglione) e, per queste ragioni, € molto
apprezzata dalla gastronomia locale.

Tradizionalmente gli animali sono allevati in gruppi di una cinquantina di

capi, per usufruire al meglio del pascolo circostante. Rustici e robusti,
YLYRQR WXWWR OfDQQR DOOR VWDWR EUDGR
foraggio & carente, si puo integrare il pascolo solo con fieno e cereali
coltivati in azienda.

Presidio

Dal 2006 gli allevatori della Val di Cecina hanno fondato il Consorzio
Agnello Pomarancino per tutelare la razza e valorizzarne il prodotto
principale, la carne. Le regole di allevamento rispettano la tradizione e la
sostenibilita: I'agnello, in particolare, deve essere alimentato con latte
materno fino alla macellazione, deve seguire la madre al pascolo e la
sua dieta a base di latte pud essere integrata soltanto con gli stessi
alimenti della madre. Nel ciclo di vita delle pecore e degli agnelli &
vietato I'uso di materie prime geneticamente modificate o di derivati da
OGM.

Il Presidio sostiene l'attivita di questi allevatori per far conoscere questa
razza e incoraggiare la ripresa del suo allevamento: la pomarancina
0ggi conta 800 capi in selezione, ma affinché sia fuori pericolo, questo
numero deve crescere ancora.

Area di produzione

Comuni di Pomarance, Volterra, Montecatini Val di Cecina, Castelnuovo
Val di Cecina, in provincia di Pisa e i comuni adiacenti delle province
limitrofe di Livorno e Firenze

Stagionalita

, SDUWL VL FRQFHQWUDQR DOOSYLQL]JLR GHOOTYD
agnelli sono macellati dai 90 ai 120 giorni e macellati a un peso medio di
25 kg.
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Fico secco di Carmighano

1HVVXQD FDVD GL &DUPLJQDQR SDHVH GBWWR
ILFKL” HUD VSURYYLVWD GL DOPHQR XQD SLDC
QHOOYRUWR ( DQFRUD RJJL VRSUDYYLYRQR PF
San Piero, il Brogiotto Nero, il Corbo, o le rare Perticone, Pécciolo e
Rossellino.

La migliore per produrre i fichi secchi € il Dottato (una varieta dal frutto
bianco che rappresenta circa il 90% dei fichi coltivati a Carmignano). |

suoi frutti (siconi) appena raccolti sono aperti longitudinalmente con un
FROWHOOR DSSXQWLWR FROORFDWL VX VWXRL
GL JROIR FKH LPELDQFKLVFH OD EXFFLD 'RSR
cinque giorni al sole, i fichi secchi sono riposti in un locale fresco e
asciutto, dove rimangono per 35, 40 giorni. In questo periodo si forma

un velo di zucchero in superficie (la cosiddetta gruma). Raggiunta la
FRPSOHWD HVVLFFD]LRQH L ILFKL VHFFKL
sovrapposti per formare le picce dalla caratteristica forma a otto. In
mezzo a ogni coppia di fichi si aggiungono alcuni semi di anice.

Il colore dei fichi di Carmignano va dal grigio al beige fino al nocciola. Al
palato prevale il sapore zuccherino, mitigato dalla nota di anice. Si
possono consumare come antipasto, accompagnando la saporita
mortadella di Prato e il paté di fegato, oppure si gustano, piu
tradizionalmente, come dolce di chiusura IGT della Venezia Giulia.
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Presidio

Gli alberi di fico, presenti da sempre a Carmignano, non sono mai stati
oggetto di coltivazione specifica, ma sistemati nelle zone marginali del
podere: come FDSRILODUL GHL 3GRSSLRQL" GHOOH Y
ridosso dei muretti a secco e nelle zone piu aride e sassose dei campi.

Il Presidio Slow Food € nato per aiutare i pochi produttori rimasti, riuniti
QHOOT$VVRFLD]JLRQH )LFR MiténEvRnds Lil r&mdpiaRtb J Q D
GHL ILFKL H IDYRUHQGR LO ULWRUQR GHL JLR
immemorabile si tramanda di generazione in generazione. Un
disciplinare ne disciplina raccolta ed essiccazione ancora tradizionale

cosi come la formazione delle picce, ma la bravura in questo é ancora il
segreto di ogni famiglia. Sempre il disciplinare impone che la messa in
commercio dei fichi essiccati non pud avvenire prima di fine settembre,

in occasione della festa del patrono della citta, come da tradizione.

Area di produzione

Comuni di Carmignano e Poggio a Caiano (provincia di Prato).

Stagionalita

La raccolta del fico avviene dalla meta di agosto fino alla fine di
settembre. Il fico secco di Carmignano non pud essere messo in
commercio prima del 29 settembre (San Michele, patrono di
Carmignano).
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Sfratto dei Goym

Questo dolce & forse tra i prodotti pitu importanti della tradizione ebraica

GHL FRPXQL GL 3LWLJOLDQR H 6RUDQR VLPERC
ebraica e maremmana. Oggi in questa zona del grossetano non ci sono

piu prodotti kosher (tranne poche eccezioni), ma rimangono le tracce di

una antica e importante contaminazione; tracce disseminate in tutta la
cucina locale. Eredita culturale di una storia antica, iniziata a meta del

9, VHFROR TXDQGR JOL HEUHL GHOOTf,WDC
persecuzioni dei pontefici e di Cosimo Il, granduca di Toscana,
cercarono di sottrarsi ai ghetti di Roma, Ancona, Firenze e Siena (in cui

fu dato ordine di rinchiuderli), e trovarono rifugio in zone di confine,
relativamente isolate, come Monte San Savino, Lippiano e, appunto,
Pitigliano.

/TRULJLQH GHOOR VIUDWWR q OHJDWD DOOD C
primi anni del 1600, di far convergere tutti gli ebrei di Pitigliano in un

unico quartiere. Gli ebrei venivano sfrattati dalle loro abitazioni e
OfLQWLPD]LRQH GL VIUDWWR HUD FRPSLXWD G
bastone sulla porta della casa, lo sfratto appunto.

Di qui, la forma del biscotto: una sorta di grande sigaro (lungo 20, 30
centimetri e dal diametro di tre centimetri), farcito con un ripieno di noci

tritate, miele, scorza di arancia, noce moscata e un involucro molto
VRWWLOH GL SDVWD QRQ OLHYLWDWD 3HU SU
deve inizialmente cuocere il miele, avendo cura di mescolarlo bene, poi
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VL DJIJLXQJRQR JOL DOWUL LQJUHGLHQWDWMWMDD
impastando farina di grano tenero, zucchero e vino bianco e spennellata

di olio. Si ottiene un dolce compatto, dalla forma stretta e allungata e dal
ripieno ricchissimo, che deve essere servito in fette sottili.

Presidio

La capacita autoironica del popolo ebraico ha saputo fare di un episodio
tragico un dolce popolare e gradevole. E il Presidio ha voluto intitolarsi

allo sfratto dei goym (i gentili, cioé i non ebrei) proprio per ricordare il
periodo di segregazione inaugurato ai danni della comunita giudaica e
VRWWROLQHDUH OYfLQFRQWUR IUD WUDGL]LRQL
Il Presidio focalizza la propria attenzione sui questo simbolo della
tradizione ebraica, riunendo i produttori e stilando assieme a loro il
disciplinare di produzione ma vuole valorizzare tutta la cucina di
contaminazione fra cultura ebraica e maremmana. E naturalmente vuole
SURPXRYHUH TXHOOTDQJROR VSOHad&GdShRNG L OC
due borghi medioevali costruiti su rupi tufacee.

Area di produzione

Comuni di Pitigliano e Sorano (provincia di Grosseto).

Stagionalita

/IR VIUDWWR VL SURGXFH WXWWR OYDQQR PD VI
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Sale marino artigianale di
Cervia

/H RULJLQL GHOOH VDOLQH GL &HUYLD VL S
qualcuno le ricollega alla presenza etrusca, altri alla colonizzazione

greca citando, a sostegno di tale tesi, il vecchio toponimo di Cervia,
Ficocle, di sicura origine greca. Quello che é certo, comunque, & che gia

ai tempi dei Romani la produzione del sale in queste zone era florida e

fonte di ricchi commerci. Nel Medioevo, il sale di Cervia € fondamentale

SHU OfHFRQRPLD GL WXWWD OD 5RPDJQDnNneGHO
zone della Lombardia. E prosegue occupando, via via, bacini sempre

SLe DPSL /D FUHVFLWD GHL EDFLQL g WDOH FI
Cervia, ormai insidiato dalleac TXH GHYH HVVHUH 3VPRQWD
di sana pianta a due chilometri di distanza. A testimonianza del suo
passato legato alla produzione del sale ci sono i Magazzini del Sale, la

torre di San Michele e il quadrilatero delle case dei salinari nel centro
storico della citta.

Nel 1959 la proprieta delle saline passa ai Monopoli di Stato e,
contestualmente, la direzione decide di trasformare i 144 bacini saliferi,

D UDFFROWD PXOWLSOD LQ XQ XQLFR JUDQGH "
OD UDFFROWD VROR XQD YROWD DOOTDQQR H
PHWRGR FRVLGGHWWRI 2398 D @eEisioviiH ‘governative
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impongono la cessazione della produzione ma il Comune di Cervia
decide di farsi carico delle saline e nasce la Societa di gestione Parco
della Salina di Cervia. La salina & riconosciuta, per il suo alto valore
naturalistico e paesaggistico, come area umida di importanza
internazionale e diventa parte del Parco Regionale Delta del Po Emilia-
Romagna. In uno dei bacini della salina la raccolta del sale avviene
DQFRUD VHFRQGR OYDQWLFR VLVWHPD DUW
CamilloQH ,0 VLVWHPD WUDGL]LRQDOH GL SURGX
adatta perfettamente alle difficili condizioni pedo-climatiche
GHOOY$GULDWLFR QRQ D FDVR VL SUDWLFD)
avveniva ogni giorno: ogni salinaio divideva il proprio bacino di raccolta,
OfXOWLPR GRSR L GLYHUVL SDVVDJJL LQ YDV
piccoli settori. Ogni giorno raccoglieva il contenuto di un settore e, in
cinque giorni, esauriva tutto il sale. Cio impediva la formazione dei sali
SLe 3DPDUL cloruR &ildothassio e di magnesio, che richiedono piu
tempo per cristallizzare e concentrazioni saline piu elevate, difficili da
UDJJLXQJHUH DOOH WHPSHUDWXUH PHGLH GL T.

Presidio

1HO VL FRVWLWXLVFH Of$VVRFLD]LR®&a&XO
da alcuni salinai che hanno lavorato tutta la vita nelle saline di Cervia.

/I TRELHWWLYR q FUHDUH XQ YHUR H SURSULR P
VDOLQDUH FKH RJJL g RVSLWDWR QHOOYTDQWLI
ma, soprattutto, gestire secondo tradizione il piccolo bacino numero 89,
ovvero la salina Camillone. Da quindici anni, ogni giorno, le acque di
questa salina producono secondo il metodo antico un sale integrale

S GROFH” GDOOH FDUDWWHULVWLFKH VXSHELRU
che non supera mai i 28,5 gradi Baumeé (misura della densita salina
GHOOYDFTXD QRQ HVVLFFDWR DUWLILFLDOPH
piccola produzione cervese di eccellente qualita, ideale per la salagione

dei formaggi e dei salumi, e mira a far apprezzare al consumatore i
benefici di un regolare utilizzo del sale marino integrale.

/I TRELHWWLYR g FKH DOWUL SLFFROL EDFLQL G
nei prossimi anni alla Camillone, per il recupero di una reale potenzialita
commerciale.
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Area di produzione
Comune di Cervia (provincia di Ravenna).

Stagionalita

Le estrazioni si ripetono per tutta la stagione estiva, da giugno a
settembre.
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Prosciutto bazzone della Garfagnana e della Valle del

Serchio
Antica Macelleria di Nutini Fabio  Coreglia Antelminelli (Lu)

Pane di patate della Garfagnana
Da Mario Piano di Coreglia (LU)

Cipolle di Certaldo
Azienda Agricola Rosetti Certaldo (FI)

Pecorino di Legri a latte crudo
Azienda Agricola Lama Calenzano (FI)

Fagiolo di Sorana
Cooperativa Il Castagno San Quirico Pescia (PT)

Agnello Pomarancino
Ivana Forabosco Lustignano (PI)

Fico secco di Carmignano
Azienda Agricola Purocarmignano  Carmignano (PO)

Sfratto dei Goym
Forno del Ghetto Pitigliano (GR)

Olio EVO
Fattoria Collina  Calenzano (FI)

Vino
Fattoria San Donato Calenzano (FI)
Fattoria Collina  Calenzano (FI)
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