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11 gusto delle stagioni: & un progetto editoniale
volto a valonzzare 1 prodoth agnicoh, staponah
prezents nel ternitorio marchigiano, coltrvats

da alcune azende agricole del terntorno,
sostenendo ambiente attraverzo la oduzione
delPimpatto sw trasport e Feconomia locale
per prommovere Fagncoltura e il concetto di

marchigramta.
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‘I gusto delle stagioni™ & un ncettario volte a valonzzare 1 prodoth
apricol, stagionali presents nel terntono marchigiano, coltrrati da aziende
agricole che producono a km 0, senza I'utihzzo di fertlizzants o velem.

11 neettano induce 1l lettore all'acquisto e al consumo di prodoth gemum
sari e soprathutto naturals coltivat seguendo i ciclo delle stagioni, che
aduce I'inquinamento ambientale e 1a sovoapproduzione industoale.

Lo stesso propone anche delle nicette tipiche del terntono marchigianc
suddrmizo per zone.

In questo hbro troveremo come mtroduzione un calendano stagionale
dowe 1 sard un elenco strutturato con llustrazioni dei prodott di
stagione, a seguire, per ogti il mese troveremo due nicette di tradizione
marchigiana con nfenmento o1 saranno le ongm e la stona di ogm
ncetta e una breve illustrazmone der component: dove in ogni prodotto
troveremo la modakta di coltrrazione le cunosita di tipologa di alcune
Tarietd dove vengono coltrvat 1 prodotts.
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Il Gusto delle Stagioni
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Autunno

Vendita diretta da Coltvazione
giugno a ottobre Semina:

da marzo

Proprieti e benefici

+  Previene I'accumolo dei grassi nel circolo
sanguigno in guanto rinforza il sistema
immunitario;

+  Contiene luteina proteggendo gli occhi dai
raggi ultravioletti;

+  Favorisce la regolarita intestinale;

+  Previene le infiammazioni;

= E un antiacido naturae per lo stomaco.
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| prodotti della stagione Autunng

La zucchina

La zucchina detta “lo zucchino™ & un frutto della
pianta di zucchetta (Cucurbita pepo) appartenen-
te alla famiglia delle Cucurbitaceae. Qriginaria
dell’ America centro-meridionale & coltivato in tutti |
Paesi dal clima caldo e temperato.

Vendita diretta da
Trapianto: Raccoltio: fine giugno-
meta aprile- maggio da giugno a ottobre fino a novembre
40 giorni dalla semina

Proprietd e benefici

*  Ericeadi acqua;

Colovazione
Semina:

da febbraio a
marzo

Y
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«  Aluta a gestire il diabete;

. Le fibre aiutano a mantenere il paso;
+  Contiene antiossidanti;

. Praviene invecchiamento cutaneo;

. Riduce le malattie cardiovascolari.

o

| prodotti della stagione

La melanzana

La melanzana & una pianta delle regioni
tropicali, adatta alla coltivazione anche nei paesi
con clima rigido.Le foglie sono grandi a forma

di cucre e di una tonalitd verde scuro. | suoi fiori
sono generalmente viola o bianchi e hanno una
struttura simile ad altre piante della famiglia delle
Solanacee che comprende: patate, peperoni, &

pormodori.

Trapianto: Raccolto:
da febbraio a fine giugno-
Mmarzo inizio luglio

fino & novembre

Componenti chimici




Autunno

Le vaneta

Vendita diretta da Coltvazione
da giugno a settembre  Ramina:

agosto-settembre

Proprieti e benefici

+  Rinforza le difese immunitarie;

*  Ha effetti antitumorali, antinfiammatori e
antiossidanti;

+  Contiene proprietd antibiotiche e diuretiche;

+  Fabene alle ossa e al sistema
cardiovascolare.
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Trapianto:
marzo-aprile

| prodotti della stagione

La cipolla piatta di Pedaso
La cipolla piatta di Pedaso & coltivata su territori
sabbiosi nei Comuni di Altidona, Campofilone,
Lapedona e Moresco. Cresce con un clima mite
della costa adriatica, basato da estati calde ma
ben ventilate Ha grossi bulbi del peso di circa 180
grammi.E di colore rosso vivo, tendente al viola
all'esterno e di colore bianco all'interno.Rispetto
alle cipolle comuni tende ad avere una forma é
piatta. Il gusto & aromatico, dolce e delicato.

Componenti chimici

Raccolto:
giugno-settembre

z

Autunng | prodotti della stagione

Il peperone a cornetto

Il peperone a cornetto (Capsicum annum)
appartiene alla famiglia delle Solanacee.

E originaria del Sud America e delle Antille, & nei
paesi caldi & coltivato tutto 'anno. In italia il ciclo
di coltivazione termina in inverno a causa del fred-
do.| sapor spaziano dal dolce delicato al forte
piccante. Alcune varietd mostrano macchie e
sfumature di viola, arancione o altri colori scuri.

Vendita diretta da Coltvazione

da luglio a settembre Semina: Trapianto: Raccolto:
tra febbraio & marzo in serra: marzo tra luglic/agosto e
campo: da aprile a settembre
agosto

L IR

Proprietd e benefici Componenti chimici

+  Previene le malattie legate allinvecchiamento;
cutaneo, tumor e malattie cardiovascolari;

+  Rallenta linvecchiamento;

+  Contiene antiossidanti;

E Favorisce la diuresi.

=
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Autunno | prodotti della stagione Autunng | prodotti della stagione

Il pomodoro a grappolo

Il pomodoro a grappolo appartiene alla famiglia
delle Solanacee. Le proprieta organolettiche
consentono I'utilizzo anche per scopi medicinali.
MNelle Marche Il pomodoro a grappolo affianca altre
varieta quali | cuore di bue, il costoluto, il grappolo
& il san Marzano.

Il sedano da coste

Il sedano da Coste fa parte della famiglia delle
Apiaceae insieme alla erbacea sedano (Apium
graveolens) e il sedano rapa. Ha tonalita che
possono variare dal bianco al verde, mantenendo
comungue ghi stessi valori nutrizionali e le
proprieta organolettiche. E un alimento che si puo
consumare anche crudo.

Le varieta

Vendita diretta da Coltivazione Vendita diretta da Coltivazione
seftembre a novembre  Semina: Trapianto: Raccolto: fine maggio a Semina: Trapianto: Raccolto:
aprile a giugno da aprile-maggio settembre-ottobre seftembre da marzo a aprile serra: febbraio da fine maggio a
o da giogno- agosto campo: fine marzo settembre

. 4
™

Proprieta e benefici Proprietd e benefici Componenti chimici

. Ha proprieta antiossidanti;

+  Supporta la salute delle ossa e combatte
linvecchiamento;

+  Protegge dai tumori e dalla vista;

+  Abbassa la pressione sanguigna;

= E ricco di minerali;

+  Migliora la pressione arteriosa;

+  Favorisce processi digestivi;

+  Promuove il giusto apporto con i
macronutrienti;

+  Contiene proprieta antinflammatorie;

+  Supporta la digestione.

Elzing
I8.8%




Autunno | prodaotti della stagione

La carota

La carota & la radice della Daucus carota, una
specie della famiglia delle Aplaceae. E coltivata

in tutto il mondo.La forma ed il colore variano a
seconda dell’ origine_Le carota asitica & conica e
color zafferano, mentre quella europea & pil tonda
alle estremita e ha un colore arancione brillante.

Vendita diretta Coltvazione
tutto I'anno Semina: Trapianto: Raccolto:
primavera: da febbraio a ottobre febbraio ottobre

gennaio-marzo
estate-autunno:
aprile-maggio

inverno in corso: meta
agosto-fine ottogre

Proprieta e benefici Componenti chimici

*  Promuove la salute dell'apparato
cardiovascolare;

*  Garantizce un buon metabolismo;

+  Supporta il funzionameno del sistema
immunitario;

+  Spstiene la salute di pelle mucosa e occhi.
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Autunng

Vendita diretta da Colovazione

tutto l'anno Semina:
marzo- aprile

Proprietd e benefici

+  Combatte invecchiamento e malattie croniche;

*+  Ha proprieta antiossidanti;

+  Migliora la digestione;

= Protegge cuore e arterie;

+  Garantisce uno sviluppo corretto del sisterma

nervoso

| prodotti della stagione

La patata

La patata (Solanum tuberosum) & un tubero
originario del Sudamerica ormal diffuso in tutto
il mondo.Sebbene esistano diverse vareta con
gusto e valore nutritivo simili, la patata dolce,
conosciuta anche come patata americana, & un
caso speciale per sapore.

Trapianto: Raccolto:
magagio fine maggio
ad agosto

Componenti chimici
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Autunno | prodotti della stagione Autunng

La mela rosa dei mont Sibilhm

Conosciuta come ‘mela rosa Marche',

appartiene alla varieta della famiglia delle
Rosaceae. Viene coltivata tra | 400 e 900 mt di
altezza nelle zone della provincia di Ascoli
piceno, Fermo e Macerata. Negli orti e nei

piccoli frutteti soddisfa il fabbisogno familiare in
quanto il frutto preserva le qualita e il sapore dopo
la raccoltd. Viene conservata nella paglia durante
linverno per evitare danni causati dall'umidita.E
di taglia medio-piccola ed ha una forma piatta e
irregolare con buccia spessa Alcune parti hanno
tonalita simile alla ruggine, simbolo di salute e
dolcezza. La polpa & poco succosa, bianca e dura,
leggermente acida e dal sapore dolce.

Vendita diretta da Coltivazione Vendita diretta da Coltivazione
ottobre fino a Semita Tﬂpimm: Raccaolto: da novembre a gennaio  Semdna-
aprile da ottobre £0-80 giorni dalla fine agosto settembre fine ottobre

a fine marzo semina a aprile a novembre

l‘\

Proprieti e benefici Componenti chimici Proprietd e benefici
+  Contiene proprieta antinflammatorie _ +  Protegge la vista;

antinssidanti, 0.5 +  Swvolge dei benefici per la salute di pelle e
+  Previene i disturbi renali; capelli;

. Previene l'invecchiamento;

+  Tiene i valori di pressione sanguigna sotto
controllo,

. Rinforza le ossa;

+«  Mantiene in salute il sistema nervoso.

. Previene malattie cardiovascolari
neurodegenerative.

16

| prodotti della stagione

La bietola

La bietola detta (Beta Vulgaris) & un ortaggio
famoso in ltalia.Ci sono due tipi comuni di

bietola detta anche ravanello: la bietola a foglia
larga e la bietola costoluta.La bietola a foglia larga
& di piccole dimensioni e le foglie sono piuttosto
sottili, mentre la bietola costoluta ha foglie grandi,
larghe, di colore verde scuro e una nervatura
centrale prominente. Oltre alla varieta bianca
esistono anche le biete venate rosse o venate
argentate.

Trapianto: Racecolto:
40-50 giorni dopo da da glugno a novembre
dicembre a gennaio

Componenti chimici

1=



Autunno

Vendita diretta da
ottobre-gennaio

Proprieti e benefici

«  Aumenta la sazieta;

Colovazione
Semuina:
da marzo a luglio

@8 &
Q;@

. Ha una funzione testicolare e ovarica;
. Ha una buona funzionalita visiva e crescita
ossed e antiossidantes;

+  Aluta a regolare ['attivitd intestinale.

| prodotti della stagione

La cicomnia

La cicoria & caratterizzata da un cespo
increspato di altezza variabile e da un sapore
amaro che pud essere pronunciato o meno a
seconda della varietd. Una particolare varieta di
asparagi & nota per i suoi germogli

bianchi, compatti & croccanti e si chiama
“puntarelle”,

Trapianto: Raccolto:
da fine luglio ai primi di  da ottobre a gennaio
setternbre

Componenti chimici

Autunng

Vendita diretta Coltivazione
cappuccio:ottobre- Semiina:
novembre-dicembre cappuccio:
inizio luglic
verza: ottobre- varza: tra
novembre maggio e giugno
@
o =
e L
L e @
*

Proprietd e benefici

+  Swvolgono la funzione di protezione della vista
della pelle & dai turmori;

+  Garantiscono il corretto funzionamento del
metabolismo;

+  Alutano a proteggere la salute delle ossa e

del cuore.

| prodotti della stagione

Il cavolo cappuccio e il cavolo verza

Cavoli & verze sono ortaggi appartenenti alla
famiglia dellz Brassicaeae e sono noti con nome
“capitata”.ll cavolo cappuccio ha foglie lisce e
concave che raggiungono faciimente i 50 em di
altezza e la parte edibile ha un bocciolo centrale
che, come la parte esterna, pud essere verde

o rosso in base alla tipologia. |l cavole verza &
molto simile al cavole cappuccio, ma le foglie sono
rugose, presentano molte rughe e sporgenze.

Trapianto: Raccolto:
fine luglio a cappuccio: dopo 90
tutto agosto giorni
o luglic-giugno da ottobre a novemnbre
verza: a 120 giorni
tra ottobre & novembre

Componenti chimici




Autunno
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Vendita diretta da Coltivazione

giugno-dicembre Semina:
ottobre-
novembra

Proprieti e benefici

+*  Ha proprieta antiossidanti;

+  Regolarizza la salute del cuore abbassando la
pressione sanguigna;

+  Svolge un'attivits antibatterica antivirale
antimicotica;

+  Riduce l'incidenza di tumore allo stomaco.

| prodotti della stagione

L'aghlio

L'aglio (Allium sathvurm) & un bulbo

appartenante alla famiglia degli Allium.

Si presume abbia avuto origine nelle regioni
montuose dell’ Asia centrale per poi diffondersi
nelle zone temperate e subtropicali del globo.

In ltalia esistono diverse tipologie che sono: 'aglio
bianco, 'aglio rosa e l'aglio rosso.

Trapianto: Raccolto:
maggio- tra giugno & agosto
giugno

Autunno

Vendita diretta da

ottobre- novembre

Proprietd e benefici

. Lirnita il rischio di malattie cardiache e forme

di cancro;

Colovazione
Semina:
febbraio

g .

. E ricca di vitamine e minerali;
+  Combatte i radicali liberi.

| prodotti della stagione

L'uva fragola

L'Uva fragola & un'uva americana & non una
varietd europea, venne coltivata in Francia nel
1820 poi in ltalia intorno al 1825 sotto la famiglia
della Vitis lambrusca ed & stata trasferita in alcune
regioni della Vallarsa nel nord. Le sue qualita
organolettiche rendono questo frutto diverso dalle
altre varieta . La sua buccia & aspra ma al suo
interno & dolce ricorda il sapore di una fragola.
All'inizio del 20 secolo, | governi europei iniziarono
a vietare e a sradicare |la pianta a causa dei suoi
prodotti di qualita inferiore. Aveva perso sia il
gusto che I'aroma.Era cosi popolare che nel 1931
il governo italiano ne vietd |' uso nella vendita del
vino, limitandone la vendita ai soli scopi domestici.

Trapianto: Raccolto:
da ottobre a maggio fine settembre-
ottobre

Componenti chimici




Vendita diretta da

&

Autunno

Coltivazione
Semina:
da aprile a giugno

fine luglio gennaio

Proprieti e benefici

+  Previene dai tumon al polmone e la cavita
orale;

+  Favorisce una buona salute cardiovascolare
£ 0SSed;

= Ericcadi fibre, aiuta a regolare la flora
batterica intestinale;

+  Protegoe la vista;

*  Ha proprieta diuretiche & calmanti.

| prodotti della stagione

La zucca delica

La zucca delica ha origini giapponesi. La sua
forma & piccola e rotonda. Ha la buccia verde
scuro e polpa giallo brillante. E apprezzata per il
suo sapore dolce e delicato

Raceolto:
tra fine luglio e ottobre

Trapianto:
da marzo ad agosto

Autunng | prodotti della stagione

La zucca quintale

La zucca quintale ha la pianta che presenta una
struttura robusta e ha dei frutti grandi.La buccia

& liscia e di colore arancio e la polpa & di colore
giallo, con una consistenza compatta e dal sapore
leggermente dolce. Ha il seme giallo. Rispetto alle
altre varietad ha una maturazione medio-tardiva-

Vendita direita da
da agosto a novembre

Coltivazione
Semina:
da marzo a giugno

Raccolto:
90 giorni dalla semina
da agosto- novembre

Trapianto:
da aprile ad agosto

Proprietd e benefici

. Ha proprieta antiossidanti e antinfiammatorie
diuretiche e calmanti.




Autunno | prodaotti della stagione Autunno | prodotti della stagione

La zucca viclina La mela cotogna

La zucca violina (Cucurbita Moschata) ha un La mela cotogna & un frutto autunnale prodotto
aspetto allungato, color nocciola ed & leggermente dall'albero Cydonia oblonga conosciuta anche
stretto al centro.La buccia presenta nervature come pera cotogna, il frutto & versatile serve per
longitudinali piatte e rugose. |l peso & di circa 4 preparare gustose marmellate o composte solide

kg. La polpa & arancione e ha un ottimo sapore. e dolci. E noto per avere forme diverse iregolari.
Prende anche il nome di zucca butternut.

Assomiglia ad una mela dorata con una leggera

peluria.
Vendita diretta da Coltivazione Vendita diretta da Coltivazione
fine: luglio -ottobre Semina: Trapianto: Raccaolto: settembre-ottobre Semina: Trapianto: Raccolto:
Aprile-magagio maggio-luglio tra fine luglio e ottobre novembre fine febbraio- da aprile settembre
marzo a luglic ottobre

.t '\ s o?

4 N

Proprieta e benefici Componenti chimici Proprieta e benefici Componenti chimici

+  Previene linvacchiamento; potaszic : +  Previene il cancro e problemi gastrointestinali;
= Ajuta lattivita antinfiammatoria; S oy *  Haantiossidanti per la pelle e curare le ferite
= E ricca di fibre aiuta a regolare la flora i e gonfiori;

batterica intestinale; «  Stimola il sisterna immunitario;
= Protegge il sistema circolatorio e immunitario; +  Protegge il cuoio capelluto;
*  Ha un effetto calmante & sedativo infatti; +  Migliora il sisterna circoltorio;
*  Migliora il sonno e I'umore. *  Ha proprieta dimagranti antiallergiche.

wminy &
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Autunno — Sattembre

“Settembre, andiamo. E tempo ds
migrare. Ora in terra d’Abruzzi 1 mier
Dbastort lascian gl1 stazl e vanno verso
1/ mare: scendono all’ Adriatico selvaggio
che verde e come 1 pascoli det monis.”



Autunno — Sattembre Macearata e provincia

Le origini
L'origine del nome proviene: dal termine francese
fricanteau” che & un piatto francese formato da
came di vitello cotto in un recipiente in.ceramica
accompagnato da verdure aromatizzate con del brodo o
vino bianco. La versione italiana & originalmente un piatto

vegetariano. l “fricanteau” che nelle Marche si chiama
*Frecandd” che vuol dire pattume, caos, mescolanza arrivd
anche nel Piemonte, Valle D'Acsta & Emilia romagna.

La stona
Si narra che un gruppo di amici marchigiani si

incontrassero per sfidarsi a colpi di cibo &

Antonio, il macellaio del gruppo fosse sempr
vincitore di ogni sfida preparando del succulenti piatti a

base di carne. La sitivazione pero fi ribaltata

dall'amico ortolano che prepard un piatto misto fa
con sole verdure del proprio orto. Tuttl imasero stupiti
per la bonta del piatto che lo lo nominarono *Frecandd

s

che vuol dire"Hai fregato Antonio”.

Lu Frecandd & u
che si produce
contadina, in pass

del proprio raccolto in campagna

Trua

29




Macerata e provincia

Autunno — Sattembre

Ingredienti

Zucchina

Melanzana

Cipolla piatta di Pedaso
Peperoni cornetto
Pomodoro grappolo
Sedano da costa
Patata

Carota

Preparazione
Iniziate a lavare e tagliare tutte le verdure a cubetti tranne i

pomodori e disponeteli nella pentola con dell’acgua. Mentre

cuoce, mettete del sale in pentola e aspettate 5 minuti. In
seguito prendete una padella e fate rosolare aglio e olio.
Aggiungete tutti gli ortaggi, tranne | pomodari. Abbiatene
cura per i primi 5 minuti, mescolando spesso il contenuto.

Passati i 5 minuti coprite e fate passare altri 20 minuti a fuoco
lento. Quando saranno quasi cotte unite | pomodori tagliati a

pezzettini, mescolate e ultimate la cottura e servite |

Macearata e provincia

a1



Autunno — Settembra Macerata —Fermo — Aszcoli Ficeno Autunno — Sattembra Macarata —Farmo — Ascoli Piceno

Torta di
Mele rosa

La mela rosa & coltivata nelle Marche fin dall'antichita,
soprattutio nelia fascia pedemontana, dai 450 ai 900 metri

di altitudine. nelle valli appenniniche & sui pendii dei Monti
Sibillini. Oggi questo frutto viene utilizzato come ingrediente
principale nelle torte o accompagnata da piatti salati come la
Carne.

La stona

La mela rosa fl menzionata dal poeta latino Quinto Orazio
Flacco (n. 85 a.C.) nelle parti quarta e ottava del secondo
libro, citd *Cuanto a sapore, le mele di Tivoli sono inferior a
guelle del Piceno, che perd fanno pid figura™ [1]

1] Quinto Orazio Flacco (n. 65 a.C.) Satire oriziane Libro 1
Satira VI, 100’

E probabile che tra i frutti ci fossero anche gli antenati delle
mele rosa dei Sibillini divennero naoti durante il periodo
mediceo dal XV al XVl secolo, e nel 1649 divennero
oggetto delle attivita rurali dell’agronomo italiano Vincenzo
Tanara. MNei secoli XVl e XVl comparivano nei dipinti di
Bartolomeo Bimbi identificati nelle denominazioni di varieta.

E un frutto antico, locale delia zona daei Monti
Sibillini,il suo profumo inenso intingeva le
colline & case coloniche della zona.

e




Autunno — Sattembre Macerata —Fermo — Ascoli Piceno Autunno — Sattembre

Ingredienti

Mela rosa dei sibillini
Moci

Cofettura di uva o mela
Uova

Farina di grano tenero
Burro

Zucchero

Latte

Yogurt blanco

Liewito per dolci

Preparazione

Per preparare |a torta di mela rosa si inizia col pulire e
lavate le mele, tagliatele a pezzi irregolar, mettetele a
bagno in una pentola per circa dieci minuti con vino cotto

o rum e qualche cucchiaio di zucchero. Shattete a neve le
uova con lo zucchero, poi aggiungete tutti gli altri ingredient
ed infine le mele e le noci. Versate Il composto ottenuto
nello stampo. Cuocere in forno preriscaldato a 180 per
circa 40 minuti. Lasciare raffreddare.




Autunno — COttobre

“Lungo la strada veds su la siepe
ridere a mazz1 le vermiglie bacche:

net campi arati tornano al presepe
larde le vacche. | 1en per la strada un
Dovero che il lento passo tra foglze
stridule trascina:ner campr intuona una
fanciulla al vento:fiore di spina...”

h Cae



Autunno — Ottobre Macerata —Fano— Ascoli Piceno Autunno — Cttobre Macarata —Fano— Ascoll Piceno

Le fore

strascinale

Le origini

Il termine “strascinate” significa appunto trascinare, ossia
legare la verdura ad una corda e trascinarla per le strade
della citta fino a che non fosse cotta.

La storia

Si narra che una ragazza appena sposata non fosse brava a
in cucina. Il marito le propose di andare a raccogliere le
verdure nellforto. Una mattina prima di partire per i campi
'uomo disse*masser famm artruva du fuje strascinite” (vorred
trovare a cena li foje strascinite, verze in padella).

La moglie si recd nell'orto, raccolse le verze e inizio a
trascinarle a terra, trascina trascina passano le ore le foglie
spariscono e ne resta solo 'osso (Le verze non sono ancora
cotte, come fard quando mio marito tornera tra un po').

Il marito, tornato dal lavoro la sera, scopri che lacasa é
vuota e preoccupato, inizid a cercare la moglie.

Cuesta si senti sconsolata e disse: “E da mantma che sting a
coce sti fuje, n me lu dic chiu ca vu li fuie ch nt li facs”

(& da stamattina che cerco di cuocere le verze.non me lo
chiedere pil perché non te le faccio)”.

Oualche decennio fa ‘andare per verdung
&ra una specie di sport nazionale nelle
Marche Tuttavia le foje strascinate sono
ancora un classico piatto marchigiano di
vardure samplice & tradizionale

Lz
K=



Macerata —Fano— Ascoli Piceno

Autunne — Ottobre

Macearata —Fano — Ascoli Piceno

Ingredienti

Bietola

Cicoria

Cavolo cappuccio
Cavolo verza
Patata

Aglio

Preparazione
La preparazione di questa ricetta vegetariana puo risultare
complicata ma in realtd & molto semplice. Iniziate col pulire,
lavare e tritare tutte le verdure. Versate I'acqua in una pentola,
salatela e fatela bollire. aggiungete le verdure e lasciatele
bollire per altri tre o quattro minuti, poi scolatele bene

Mettete le patate con la buccia in una pentola con acqua
fredda leggermente salata. Portate a bollore per circa 20
minuti:dovrebbero rimanere al dente. Scolatele e tagliatele a
dadi.Schiacciate due spicchi d'aglio.e soffriggeteli in padella
con quattro cucchial d'olio; aggiungete le verdure tritate con il
sale e lasciatele cuocere a fuoco moderato per 5 o 6 minuti:
Strascinate le verdure in padella senza togliere il coperchio.
Aggiungete il peperoncing e le patate e lasciatele cuocerere
per otto o dieci minuti fino a quando non sono ben cotte e
iniziano a sfaldarsi.Se ¢'e acqua sul fondo togietela lasciando
il fuoco acceso per un paio di minuti, infine spegnete lasciatele
riposare con il coperchio, poi servitele a tavola.




Autunne — Ottobre Ancona —Sirolo— Porto recanati Auturning — Ottobre Ancona —Sirolo— Porto recanati

Ciambelle

al mosto

Le origini

Le ciambelle al mosto risalgono dal 1600 sono dei dolci
popolari marchigiani che si sformavano lungo le coste del
Conero ma negli anni ‘30, probabilmente con la migrazione
di alcuni abitanti dalle Marche, nel Lazio fu introdotto anche
nel territorio della provincia di Latina, soprattutto nei paesi di
Borgo Montello di Latina.

La stona

Si narra che quando il Castello di Marino fu

assediato da Cola di Rienzo, | marinesi non si curarono
dell'aszedio, & continuarono a fare scorta delle provviste
buone. Per convincere il Tribuno a lasciare la compagnia. i
marinesi gli mandarono un carrello carico di ciambelle piene
di mosto pot dissero che un giorno il Tribuno si sarebbe
accampato nel Castello. Le ciambelle venivano impastate
dalle donne del paese nei giorni di festa fino agli anni ‘70 per
il loro alto valore nutritivo, ma i panifici non le vollero mai
commercializzare il prodotto.Dopo la morte del gentilissimo
fornaio della marina, in guel forno rimasero le ultime donne a
cucinare {'antica ricetta che fu poi caduta nel dimenticatoio.

E un tipico doice autunnale della tradizions
contadina dopo la vendemmia, in cui Fuva
appena raccolta e pigiata veniva trasformata
in un mosto dolcissimo e fresco, preparato
poi dalle vergare peri figli e i mariti al ritorno
dai lavoro nei campi.




Autunne — Ottobre Ancona —Sirolo— Porto recanati Autunng — Citobre Ancona —Sirolo— Porto recanati

Ingredienti

Mosto di uva
Farina

Lievito di birra
Zucchero
Sale

QOlio d'oliva
Acqua

Preparazione

Per preparare le ciambelle al mosto dovete prendere un
recipiente & incorporate il lievito, a farina e l'acqgua fino a
oftenere una crema, infornate per 30 minuti fino a che non
raddoppia. Unite in una ciotola la faring, il lievito, lo zucchero,
I'anice, l'olio, il sale & il succo d'uva caldo.Lasciate riposare |l
pane in una ciotola, avvolgetelo nella pellicola trasparente e
cuocetelo accendendo e spegnendo la luce del forno.Dopo
che l'impasto sara raddoppiato di volume, adagiatelo sul plano
di lavoro senza che si rovescl nulla. Dividete impasto in due
pezzi pan & lasciateli lievitare. Dopo |a lievitazione attivare il
formo statico a 180 gradi poi disponete le clambelle in forno
per circa 30 minuti e fino a quando non diventino dorate.

L




“Dall immortale pace
sorge vergine morte

e reca, al fin d auntunno,
sulle vigne contorte

1 venty senza pace

e 7/ vel notturno.”

poesie” di Carlo Betocchi, 1984



Autunng — Movembre

Maontelpara

Gnocehi

dir ucea

Le origini

MNel XVl secolo Bartolomeo Stefani da Bologna, cuoco del
Duca di Mantova, cred questi squisiti gnocchi pastosi e
senza filo utilizzando la locale zucca gialla.

Sembra perd che gli gnocehi fossero conosciuti anche nel
territorio marchigiano prima o anche oggi, e venissero forniti
anche ai pellegrini che visitavano monaster e conventi
durante il pellegrinaggio.

La storia

Sulla tavola veniva servito guesto piatto povero ma
comune, utilizzato come ingrediente di deliziose ricette.

La zucca & un ingrediente di spicco della tradizione
culinaria di Mantova e una parte delle Marche ed & un
elemento base nella preparazione degli gnocchi e dei tortelli
di zucca

Autuning — Novembre

E' una ricetta fradizionale che si tramanda
di generazioni in generazioni ricordando
l'atmosfara che si respirava in famiglia un
tempo

Montelpars
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Autunng — Movembre Maontelpara Autunno — MNovembre Montelparo

Ingredienti

Polpa di zucca

Farina

Uova

Sale

Salza pomodoro
Parmiggiano reggiano

Preparazione

Per ottenere gli gnocchi di zucca Impastate |a farina e l'uovo,
assieme alla polpa di zueca, fino a quando non oftenete un
composto liscio e leggermente morbido.Fate un serpentello
grosso quanto il dito mignolo e tagliane tanti cllindrini
(rocchetti) a placere. Immergeteli in acqua bollente salata,

poi scolateli subito e aggiungete il sugo & il formaggio. Infine
servitel.

Li



Autinno — Movembre Pesaro—LUrhino Autunno — Nowvembre Fesaro—Lrbino

Cotognala
di campagna

Le origini

Tra gli alberi da frutto pid antichi esistenti. la mela

cotogna veniva coltivata gia da antiche civiltd come i
Babilonesi e | Grecl.Si diffuse poi in tutta I'Asia Minore & nel
Caucaso, per pol fare la sua comparsa nella regione del
Mediterraneo.

La stona

Secondo la leggenda, nell’ antica Grecia, le mele
cotogne venivano apprezzate per il loro profumo intenso
e nella mitologia sono spesso presenti tra § fruttl scambiati
dagli dei.Si credeva che i frutti offerti agli dei di Sparta
fossero dolei, ma non facilmente digeribili, sulla base di
alcuni resoconti tratti da scrittori antichi.

Un dolce tradizionale preparato dalle nostre
nonne ' |a cotognata di campagna, si
consernva a lungo & assomiglia afle caramelle
gommose. "




Autunng — Movembre

34

Peasaro—Urbino

Autunno — Movembre Pezaro—Urbing

Ingredienti

Mele cotogne
Acqua
Zucchero
Succo di limone

Preparazione

Questa & una ricetta che preparano sempre le nonne
per i propri nipoti. Per iniziare dovete lavare le mele sotto
I'acaua corrente. rimuovete |a buccia & mettetele in una
pentola piena d'acqua.Cuocete a fuoco lento per circa

15 minuti finché le mele cotogne non saranno tenere,
successivamente passatele con un passaverdure con fori
medi. Aggiungere nella pentola delle zolle di zucchero

e il succo di limone. & mescolare costantemente con un
cucchiaio, a fuoco medio. fino a quando non sara denso &
cremoso, | tempi di attesa saranno di circa 30 minuti. Dopo
aver realizzato |la gelatina di mele cotogne, disponetela in
uno stampo preparato con carta da forno o silicone (usate
gli stampini per muffin).Dopo il raffreddamento, trasferire
le singole parti della cotognata su una griglia di acciaio
rivestita di carta da forno ad asciugare.Infine copritela con
un canovaccio.Lasciare riposare per qualche giorno, con
cura, finché non risulta asciutto sui bordi. La cotognata &
pronta per essere gustata

Li
L







Invarno

Vendita diretta da Coltivazione

da ottobre a marzo Semina:
autunno
febbraio-
marzo
inverno
maggio-
giugno

Proprieti e benefici

*  Riduce il rischio di malattie come cancro e
diabete 2 e l'inflammazione ossidativa;
«  Auita a favorire il benessere dell'intesting;

«  Migliora i livelli di zucchero nel sangue;

| prodotti della stagione

Il porro
Il porro & un tipo di pianta erbacea risalente alla
famiglia delle Amaryllidaceae come l'aglio e la

cipolla.Ortaggio dalla struttura cilindrica allungata,

con foglie verdi all'esterno e lucide verso il centro
della pianta.

Trapianto: Raccolto:

marzo & luglio 80 giorni dalla semina
di autunno
120 dalla semina
invernale

Inwerno

Vendita diretta da Coltivazione
da agosto a gennaio Semiina:

Aprile

@& &

)
R o

Proprietd e benefici

+«  Contibuisce a una corretto funzionamento
dellintestino;

. Ha proprieta diuretiche e antidiabetiche ed &
altamente digeribile;

«  Aumenta il senso di sazieta e riduce il

colesterolo;

| prodotti della stagione

Il fagiolo Selfi

Il fagiolo solfi ha una forma piccola e tonda ha
un colore giallo pallide, e prende il nome dal

suo colore giallo zolfo (famoso Zolfing). E un
legume nutriente e povero di grassi, cresce in

un terreno secco e poveero. |l prodotto possiede
caratteristiche distinte, tra cul una buccia fine, una
consistenza morbida e un gusto delicato che non
pud essere faciimente cotto.

Trapianto: Raccolto:
maggio-giugno fine luglio
agosto
Componenti chimici

fibae totaki

selemio

30



Invarno

Vendita diretta da Coltivazione
da settembre a Semina:

dicembre da aprile a giugno

Proprieti e benefici

+  Sostiene il processo digestivo e transito
intestinale;

+*  Previene le infiammazioni;

+  Rafforza il sistema immunitario;

+  |mpedisce la produzione di tumori alla
prostata e mammella;

+  Favorisce |3 salute del cervello pelle e nssa;

. Sono ricche di antiossidanti;

&0

| prodotti della stagione

Il broccolo

Oltre al cavolfiore, al cavolo verza e al cappuccio
la famiglia delle Brassicaceae comprende i
broccoli (Brassica oleracea). Il caratteristico colore
verde o viola di guesta pianta e l'aspetto ramificato
relativamente ampio la distinguono dalla maggior
parte degli altri fiori di Brassica.

L'ltalia ha anche varieta locali di broccoli come
Barria, Futura, Bru di Sicilia, Bianco, Precoce

di Verona, Calabrese, Bronzino di Albenga,
Mugnulo Leccese e Romanesco.

Trapianto: Raccolto:
da fine luglio a agosto fine settembre a
dicembre

Inwerno | prodotti della stagione

Lo spinacio

Lo spinacio ha le foglie degli spinaci, che sono
commestibili e appartengono alla famiglia delle
Chenopodiaceae. Crescono fino a 70 cm di
altezza. E un alimento denso, duro e gommoso in
natura, ed ha forme & dimensioni variabili.

Vendita diretta da Colovazione
da ottobre a maggio Semina: Trapianto: Raccolto:

da marzo a settembre tra febbraio e aprile da 38 a 55 giorni dalla

& setternbre- ottobre semina

Proprietd e benefici

s E ricco di fibre;
+  Sopstiene il benessere dell'intestino;
«  Sostiene la vista;

E Riduce il rischio di tumaori;
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Invarno

Vendita diretta da

Coltivazi
da dicembre a maggio Lemiina:
da fine marzo a maggio  giugno- ottobre

Proprieti e benefici

+  Svolge I'attivita antiossidante;

+  Stimola il sistema immunitario;

*  Haun azione antivirale e antibatterica;

+«  Contribuisce un buon funzionamento del

sistermna immunitario;

| prodaotti della stagione

Arancio biondo del piceno

Il X1V secolo segnd | inizio di notizie attendibili
sulla coltivazione degli agrumi (come arance
amare, cedri, limoni e pompelmi) sulla costa
picena.Sulle coste marchigiane furono introdotte
agli aranci dai marinai siciliani, come afferma
Zavatti.La buccia d' arancia ha una forma
arrrotondata, leggermente concava, e succosa, &
di colore giallo-arancio, e un sapore leggermente
acidulo.MNella zona era diffusa questa varieta di
arancio in alcune parti della costa del piceno

(da San Benedetto del Tronto a Civitanova
Marche) era utilizzato prevalentemente per la
coltivazione degli agrumi all’aperto, alla foce del
fiurne Chienti.

Trapianto: Raccolto:
meta dicembre a meta

maggic

witamaes C

fhm

9.3%

polifenoti netonl
33.6%

Inverno | prodotti della stagione

Il imone pane del piceno

Fin dal XIV Secolo | marinai siciliani coltivavano di
agrumi nell'area della costa picena.

La pianta ha una forma arrotondata, le sue foglie
sono di medie dimensioni, ovali e appuntite, di
colore verde scuro nella parte inferiore mentre
nella parte superiore e pid chiaro. | fiori sono
bianchi con una sfumatura viclacea.ll frutto ha
diverse forme rotonda o ovale, con buccia giallo
limone, la superficie & ruvida e consistenza soda.
All'interno la polpa & di colore giallo.Viene coltivato
principalmente nella zona costiera che si estende
a sud a nord da San Benedetto del Tronto &
Civitanova Marche,

Vendita diretta da Coltivazione

da giugno a gennaio Semuina: Trapianto: Raccolto:
fine febbraio aprile-giugno giugno settembre
marzo

y
g &
B

Proprietd e benefici

+  Svolge l'azione antiossidante;

. Previene dai tumor;

= Riduce la formazione di calcoli ai reni;
+  Ha un potere astringente e diuretico;

DOLassio

TR.3%



Inverno | prodaotti della stagione Inverno | prodotti della stagiona

La pera abate

La pera abate & una varieta apprezzata per il

suo gusto dolce e la polpa succosa. E di origine
francese e prende il nome da Pierre Alexis Poncet,
monaco francese coinvolto nel far espandere
guesto frutto in italia. Le pere Abate hanno una
forma allungata, e una consistenza gradevole
con buccia gialliallastra tendente al verde, talvolta
con sfumature rosse. Vengono consumate
fresche o utilizzate per la preparazione di dessert,
marmellate. Questa varieta viene coltivata nel
territorio di Pesaro & Urbino.

Il caco loto

La sua origine risale allAsia orientale circa 2000
anni fa, per poi diffondersi gradualmente in Corea
e Giappone, per aggiungere 'europa alla fine
del XIX secolo.In ltalia questo frutto & ricercato e
coltivato per motivi decorativi, in particolare nelle
regioni dal clima temperato. | frutti della pianta
Vaniglia Roti sono altamente nutrienti, ed & un
albero da frutto pid popolare e rinomato.

| fiori di questa pianta comprende sia fiori
femminili privi di polling, fiori maschili che non
producono frutti e fiori ermafroditi.

Vendita diretta da Coltivazione Vendita diretta da Colovazione
ottobre, novembre e Semina: Tﬂpianm: ;¢ o Py da settembre a febbraio  Semina: Tmpimtu: Raccolto:
dicembre febbraio marzo aprile- maggig ottobre e novembra DﬁObFE—QEI'II'IEIiD da gEr‘II‘IEiEI a marzo inizio settembre

Proprieti e benefici Proprietd e benefici
+«  Rafforza il sistema immunitario; coline . . Ha I'azione antiossidante per evitare la
+  Diminuisce i processi di invecchiamento 4% '"‘-.T_-_'__' formazione di calcoli ai reni;
cellulare; ; +  Impedisce effetti degenerativi legati allo stress
+  Contribuisce al buon funzionamento del S ossidativo;

i = Sostiene il sistema nervoso;
+  Riduce il rischio di sviluppare malattie tipo: il
diabete, ictus & malattie cardiovascolari;

+  Compie |'attivita inflammatoria;

sistema nenoso;

betz-carotens



Inverno | prodaotti della stagione

Il cavolfiore

Il cavolfiore chiamato Brassica oleracea var.
botrytis appartiene alle piante brassicacee o
crucifere dove ne fanno parte anche i cavoli.

Le teste hanno un diametro di circa 20 cm e
pesano intorno a 1 kg clascuna |l Prefetto Scelsi
riporta nella Cronaca Nel 1881 la coltivazione del
cavolfiore era molto diffuso,soprattutto nel paese
di Fano nelle Marche portando allo sviluppo di
specifiche varieta “tardive’.

Vendita diretta da Coltivazione

da gennaio a marzo Semina: Trapianto: Raccolto:
agosto-settembre da oftobre gennaio-febbraio
a dicembre

Proprieti e benefici Componenti chimici

*  Previene il rischio di malattie croniche, citeming I fulat

+  Garantisce un buon funzionamento del e : 2.E%
sisterna nervoso; 3%

»  E ricco di fribre;

+  Ostacola l'infiammazione e linvecchiamento;

+  Favorisce un metabolismo energico; crotuzad

145% 1

vitamina B
B

riacina

T4 6%



“E pieno inverno, sono nudi gli albers
franne la dove st rifugia il gregge
stringendost solto il pino.

Belano le pecore nella neve fangosa
addossate al recinto. 1.a stalla e
chinsa ma strisciando 1 cani tremanti
escono fuori,scendono al ruscello gelato.
Perritornare sconsolatr indzetro.”



Imverno — Dicembra Ancona

Luppa

anconerand

Le origini
/ Greci @ Romani erano accaniti consumatori di legumi, ma
{ /__\I conoscevano solo un tipo di fagiolo, che veniva chiamato
/ fagiolo dall'occhio o fagiolo di vino.Solo con la scoperta delle
| i Americhe arrivarono un gran numero di varieta coltivate oggi.
\ III Si diffuse in Europa gia agli inizi del XV1 secolo & veniva
e prodotta anche nelle regioni del centro Italia tra cui la
Toscana , Marche e Umbria) Nel 1585 Annibale Carracci
scelse per | suoi dipinti di genere il tema del consumao di
fagioli, gia uno dei piatti popolari pid diffusi

b La storia

Il"h.-a' La zuppa di fagioli & una tipica ricetta povera della tradizione
italiana a base di fagioli. Ne esistono diverse variant
regionali di questo piatto. La zuppa di fagioli fi preparata
per la prima volta come alimento per | contadini poven.Si

r""’__“\\ preparava mettendo | fagioli in un vaso di terracotta riempito
'\ d'acqua piovana & venivano cotti sul fuoco prima di andare
= u a lavorare nei campi la mattina facendoli sobbollire a fuoco

g H =
H\—-;r lento. Questo metodo non richiedeva controllo durante la
/ cottura.

“
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Inverno — Dicembre

Questo &' un piatto rustico della cucina
marchigiana anconetana, & una ricetta piu
anfica della tradizione con sapori e profum
di altri tempi

Ancona



Inverno — Dicembre Ancona Inverno — Dicembre Ancona

Ingredienti

Fagioli solfi
Aglio
Prezzemolo
Sedano
Paorro
Peperoncino

Preparazione

La ricetta contadina originale prevede di preparare un battuto
di due spicchi d'aglio, un gambo di sedano e un rametto di
prezzemolo. Tritare finemente un porro comprasa la parte
verde.Aggiungere un filo d'olio in una pentola capiente e
cuocere g fuoco lento per qualche minuto, mescolando di
tanto in tanto. In una grande pentola di terracotta ponete |
fagioli ammollati e lavati, seguiti da un frito di aglio, sedano,
prezzemolo, peperoncino ed infine aggiungete il porro.
Aggiungete una grossa quantita di acqua fredda e condite
con sale grosso e peperoncing macinato fresco.Portare a
ebollizione e cuocere a fuoco lento i fagioli fino a completa
cottura.Prendete i crostini di pane gia fritti in precedenza e
adagiateli sul fondo della ciotola , poi aggiungere la zuppa di
fagioli ben amalgamata e servire calda. :




Inverno — Dicembre Ancona

Arancint
marchigiant

Le origini
Tra le teorie sulla sua origine spicca quella non solo

romana e araba ma anche guella marchigiana. Questo dolce
tipico marchigiano si preparava durante il periodo delle
festivita carnevalesche.

La storia

La loro storia risale al tempi antichi.Questi dolel rotondi

un tempo venivano presentati durante la celebrazione dei
Saturnali a Roma come segno di buon augurio e ricordo del
sole e della resurrezione.
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Inverno — Dicembre

Sono dei dolci tipia tradizionali preparati
duranta il periodo di Carnevale, legati aile
tradizioni culinarie locali e alle festivita
carmevalesche della regione Marche

Ancona

i



Inverno — Dicembre Ancona Inverno — Dicembre Ancona

Ingredienti

Uova

Zucchero

Farina

Lievito di birra
Latte

Olio di girasole
Scorza di limone
Scorza di arancia

Preparazione

Per riprodurre: la ricetta originale del dolce tipico anconetano
dovete prendere due ciotole, in una disponete la farina per
dolci con il lievito & due zolle di zucchero.Nell'altra ciotola,
rompete l'uovo & aggiungete latte tiepido, l'olio di girasole

e mescolate. Unite il tutto con la faring, poi prendete il
composto e stendetelo su un piano. Lasciatelo riposare
coperto da un panno per circa mezz'ora.Preparate il
composto unendo lo zucchero con la buccia di arance e
limone. Dividete l'impasto in due, stendetelo e distribuite il
ripieno poi arrotolate e tagliate a fette per formare gli arancini.
Disponete gl arancini nella pentola con dell'olio caldo 2 170 C
fino a completa doratura, oppure cuocerdi in fornoa 170 C
ventilato per mezz'ora. Infine lasciate raffreddare e servite
come merenda.




Invemo—Gennaio

“Ecco ['inverno, sentilo che viene!

1/ vento soffia; le nubi, scompigliato
mare aprono gl occhi fuggendo senza
fregua: mi coprono il volto 1 capells di
quer nudz sogni gelidr e fuggents!

Suz collt e 1l fango,umide le forre
curvano le schiene, ol antri ed 1
muschi odorano di mortz.”



Loreto — Macerata

Minestrone
di verdure

Le origini
[I minestrone, & un piatto italiano contadino risalente
all' epoca romana, che =i diffuse in particolare nelle
Marche. E un piatto povero conosciuto come minestrone,
v N | era originariamente un pasto a base di verdure di

y stagione."Minestrone” & una parola che deriva dal termine

~ 4 La storia

Questo piatto generalmente povero veniva spesso senvito
come pasto unico per la sua elevata quantita che sfamava le
famiglie di contadini numerose & | monaci nel monasteri.

latino “minestrale”, che significa “servire™ o *mettere in tavola®

Inverno — Gannaio

E un piatto fipico della tradizione una bonta’
confortante, cakda e leggera da preparare 3
casa d'imerno

Loreto— Macerara
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nvesno — Gennaio

Lorato:

Macerara

Inverno — Gennaio

Ingredienti

Sedano
Broccolo
Patata

Carote

Cipalla
Spinacio
Pane raffermo

Preparazione

Lavate tutte le verdure e tagliate a quadretti di 1 em.

Poi, in una pentola capiente, soffriggete l'olio, la

cipolla, la carota e il sedano per 3 minuti con due o tre
cucchiai di olio. Aggiungete tutte le verdure e le patate,
lasciate cuocete per cinque minuti su fuoco dolce.Infine,
coprite completamente le verdure con sei o sette bicchieri
di acqua bollente. A questo punto, lasciate prendere il bollo,
quindi chiudete con un coperchio & abbassate la flamma.
Cuocete lentamente per 40-50 minuti.Le verdure non devono
sfaldarsi ma devono rimanere integre e colorate, anche se
succose. Inoltre, manterranno tutte l& proprieta’ nutritive.
Aggiungere piu’ acqua bollente se necessario Solo dopo la
cottura, aggiungere il sale. Infine servite a tavola caldo.

Lorato-—--Macerata




Urbéno

Torta ds

cachi

Le origini
Questo frutto arrivo dall'Criente agli inizi dell'Ottocento,

diffondendosi prima nell'talia meridionale e poi in altre
regioni tra cui le Marche.

La storia

Un' antica tradizione comune sostiene che esaminando

la forma dei semi del cachi si poteva anticipare le
caratteristiche dellinverno.Se un seme di cachi assomiglia
a una forchetta l'inverno sara caratterizzato da temperature
invernali miti con nevicate minime.Se ha forma di un coltello
suggeriscono che bisognera coprirsi e stare attenti durante
la stagione invernale, che sara tipicamente secca e

con precipitazioni minime.Se il piccolo germoglio ha una
forma rotonda che ricorda una curva, allora possiamo
tranguillamente supporre che il nostro inverno sara nevoso.

Inverno — Gannaio

Urbino

E una ricetta antica tramandata di
genaraziona in generazione,come si faceva
un tempo ed elaborata dafle antiche
massaie, per recuperare questi fruthh maturi.

i



Inverno — Gennaio

Urhino

Inverno — Gennaio

Ingredienti

Cachi maturi
Uova

Fecola di patate
Farina 00

Olio di semi
Lievito
Zucchero
Amaretti

Preparazione

Frullare i cachi fino a riduri in una purea.

In una ciotola aggiungete le uova e lo zucchero e
mescolate accuratamente. Aggiungete l'olio di semi, la
farina con la fecola e setacciate, ed infine il lievito sempre
mescolandoMescolare poi la purea di cachi con gli amaretti
friabili. Trasferite il composto in uno stampo da ciambella del
diametro di 20 cm, infarinato e imburrato.Cuocere in forno
preriscaldato a 180 gradi per circa 30 minuti. Controllate la
cottura con uno stuzzicadenti. Lasciare raffreddare.

Urbing




“Ognz anno, mentre scopro che
Febbrazo e sensitivo e, per pudore,
torbido,Con munuto florire, gialla
irrompe la mimosa. S inguadra alla
[inestra. D1 guella mia dimora d’una
volta, D1 questa dove passo glt anni
vecchr.”
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Fano

Cavolfiore
alla Tanese

Le origini

“ll cavolo di Fano & una varieta che nacque intorno al
Movecento molto apprezzata sui mercati esteri”, per questo
gran parte della produzione & destinata ai mercati esteri.

La storia

Si narra che Giovanni Lupoli (1847-1932) inizid il suo viaggio
lasciando la sua casa a 13 anni, arruolandosi nel Corpo
Garibaldino, sposando a Fano Anna Lodovicchetti e
fondando un' agenzia di consegne per |la"citta" utilizzando
asini grandi chiamati “piloni” per effettuare le consegne alle
stazioni.Mel commercio di tutte le varieta di frutta, a c'era
anche il cavolfiore. Questi prodotti alimentari venivano
trasportati da Fano a Pola attraverso una nave austro
ungarica chiamata Luger. Questa modalita di trasporto non
era sempre semplice, durante una tempesta un membro pid
piccolo dell'equipaggio, Attilio (detto “Vron®) divenne oggetto
di scherno del suo comandante Cardinali e per guadagnarsi
il rispetto Attilio disse al comandante: “Dd Bucaton™, e il
comandante smise di scherzare.

Inverno — Febbraio

Fano

‘Fanc grande e potente, cavoli a nord, sud &
ponente”.
E un detto delfia citta di Fano

L]



o4

Inverno — Febbraio

Farnio

Inwerno— Febbraio

Ingredienti

Cavolfiore

Acciughe sotto sale o sott'olio
Olive nere

Capperi sotto sale

Pepe nero

Sale

Preparazione

Per prima cosa sciacquate e mettete a bagno i

capperi per eliminare il sale.Successivamente, lavate
accuratamente il cavolfiore ed eliminate le parti dure del
gambo e delle foglie esterne.Mettete il tutto in una pentola,
coprire con acqua ed aggiungere un pizzico di sale, coprire
e fate bollire per ciirca 20 minuti.Passati i 20 minuti, scolate
il tutto e lasciate raffreddare fino a quando sara al dente.
Mel frattempo lavate le acciughe ed eliminate il sale,
spezzatelo e aggiungere le olive affettate e i capperi.
Disponete sopra il cavolfiore, aggiungere olio, sale

(i capperi e le acciughe si salano a parte) e un pizzico di
pepe nero e servire in tavola.




Inverno— Febbraio

Pesaro—Urbino

Pere abate
e pecorino (., 7

Le origini

Le origini di guesta fortunata combinazione risalgono al
XIV secolo, a questo cibo fu affidata |a responsabilita di
distinguere la propria identita sociale e di conferire a ogni
prodotto una “personalitd” unica che va oltre il suo valore
nutrizionale, tuttavia il formagagio era un alimento amato da
pastori & contadini fin dai tempi antichi.

La storia

Si narra che durante il Medioevo, le linee guida dei
monaci dipendevano fortemente da questo abbinamento,
anche se era destinato a gruppi socialmente superiori e
occasionalmente per presentare una forte promozione
dellimmagine. Infatti molti monaci iniziarono a produrre
e vendere formaggi di alta qualita, quindi i signori di alta
borghesia iniziarono gradualmente ad apprezzare questo
tipo di prodotto.Ci voleva perd un “segno” per liberarli dal
loro stato rustico.Alla pera veniva attribuita I'immagine
del frutto d'eccellenza. Nell' immaginario medievale fu
considerato un alimento nobile per 1a sua natura delicata
e fugace, che contrastava con il formagagio, inducendo ad
associazionl di lusso e stravaganza.

Inverno— Febbraio

«Al contadino mon far sapere quanto &
bucno il formaggio con le pergs
Citazione di un proverbio italiano

Pesaro—Urbino




Inverno— Febbraio

03

Pesaro—Urbing

Inwerno— Febbraio Pesaro—Urbing

Ingredienti \
Pere abate
Pecorino erborinato dop

Rucola
Pane
Preparazione K

Iniziate con tagliare due pere abate, il formaggio pecorino
erborinato marchigiano,servite su un tagliere guesti due
ingredienti e mettete della rucola fresca, pol accompagnate
il tutto con delle fette di pane bruscato.

a9






Primavera

Vendita diretta da Coltivazione
da marzo a fine Semina:
maggio precoce:

gennaio-febbraio
tardiva : fine marzo

Proprieti e benefici

*  Ha proprieta toniche e disintossicanti;
«  Allevia la tosse;
. Rafforza il cuore;

+  Stimola il fegato.

| prodotti della stagione

Il carciofo di Montelupone

Il carciofo ha origine nelle coste mediterranee e
nelle isole canarie, era molto utilizzato

nell' Antica Roma ci sono diverse varieta tra cui
quella tardiva molto coltivata nelle Marche. |
carciofio della zona di Montelpone detto anche
*scarciofeno” & di colore vicla, con striature

verdastre e pil piccolo ed & privo di peluria interna

o di spine esteme, & molto saporito e dolce.Ci
sono due varietd molto conosciute come varieta
locale di elevata qualitd e viene distribuito in

poche zone: La precoce ha una foglia dalla forma

delicata (non seghettata) & pid produttiva e viene
raccolta dalla fine di marzo. E quella tardiva
presenta le foglie a spigolo vivo, e di piccole
dimensioni.

Raccaolto:

precoce: a fine marzo
tardiva: fine aprile
maggio

Trapianto:
precoce-febbraio
tardiva:aprile

Sl 1]

Primavera

Vendita diretta da Coltivazione
da aprile a giugno Semina:
ottobre

Y

- &

Proprietd e benefici

+  Svolge un corretto funzionamento
dellintestino,e metabolismo;

+  Combatte le malattie cardiovascolari e il
diabete;

. Forisce protezione antiossidante;

+  Promuove la salute del cervello;

*  Ha un adeguato contenuto di fibre;

+  Controlla 'assorbimento del colesterolo e
degli zuccheri nellintesting;

+  Combatte le malattie cardiovascolari e il
diabete.

I prodotti della stagione

Le fave di Fratte Rosa

Le fave di Fratte Rosa sono classificate nella
famiglia dei legumi delle Fabaceae, che
comprende la famiglia dei fagioli.

Le fave di Fratte Rosa vengono coltivate
attorno al comune omoenimo, ad un'altitudine

di circa 400 metri, tra le valli del Metauro e del
Cesano, in provincia di Pesaro-Urbino,in terreni
argillosi lubachi adatti alla coltivazione delle
leguminose.Le condizioni metecrologiche e del
terrenc determinano lo sviluppo di specifici tipi
di fave, che sono anche incroci di fave, note
per la loro dolcezza e morbidezza guando sono
completamente mature.Questo cibo era un
alimento base tra gli agricoltori di questa zona,
sempre disponibile nelle tavole.

Raccolto:

Trapiantn:

marzo da aprile




Primavera | prodotti defia stagions

Il pisello

Il pisello & costituito dai semi delle bacche

(Pisurn sativum), appartiene alla famiglia delle
Fabaceae e includono anche ceci, fagioli e
lenticehi. Allinterno del baccello sono presenti 2

o 10 piselli, hanno una forma piccola e rotonda, e
solitamente al tatto sono lisci o rugosi. Misurano
circa 7 mm di diametro. La sua storia risale a
migliaia di anni fa, con la colivazione originaria
dell'antica Persia e Afghanistan.| piselli furono
successivamente introdotti in Europa attraverso la
coltivazione del pisello in Asia.Durante il Medioevo
erano un alimento per | poveri, poiché costituivanc
la loro principale fonte di reddito.

Vendita diretta da Coltivazione

maggio a giugno Semina: Trapianto: Raceolto:
da febbraio a fine aprile maggio & giugno
marzo

Proprieti e benefici Componenti chimici

= Stimola la motilita intestinale; 2cido pentotenica )

«  Utile nel trattamento della stitichezza; L% oo

= Ha effetti stimolanti & proprieta diuretiche; S

= Ajuta ad abbassare i livelli di colesterclo nel

sangue.
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Primavera

Vendita diretta da Colaovazione
da maggio Semina:
ottobre-novembre

Proprietd e benefici

+  Combatte I'anemia e la stanchezza;
+  Sopstiene la motilita intestinale;

+  \Viene considerato un integratore rimineralizzante

naturale;
+  Aumenta la capacita di sazieta.

| prodotti della stagione

Le taccole

Le taccole note anche come piselll mangiatutto,
sono costituiti da una varieta di baccelli e semi
chiamati macrocarponi, hanno una forma piatta
e laga on una lunghezza di dieci centimetri.
Questo legume & appartenente alla famiglia delle
Fabaceae, ed & commestibile.Gli antichi Egizi e
i Romani furono i primi a riconoscere questa le
varieta di baccelli. Nel Medioevo veniva consideto
un alimento prezioso consumato esclusivamente
dai ricchi difatti fu elogiato da Luigi XIV.

Trapianto: Raccolto:
marzo- aprile fine aprile-maggio

Componenti chimici

earbaidmti




Primavera
Vendita diretta da Coltivazione
da ottobre a maggio Semina:

da giugno

Proprieti e benefici

«  Contiene alti livelli di antiossidanti ad esso

sono associate proprieta antinfiammatorie;

+  Combatte linvecchiamento e altre malattie;
associate;

+  |nduce una sensazione di sazieta;

+*  Promuove la salute del cuore;.

+*  Riduce il rischio di cancro;

«  Aumenta il flusso del latte nelle donne che
allattano.
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Primavera

| prodotti della stagione | prodotti della stagione

Il inocchio

Il finocchio & una pianta erbacea al termine
(Foeniculum vulgare) e appartiene alla famiglia
delle erbe aromatiche delle Apiaceae e viene
coltivato in tutta ltalia. | finocchio & un alimento
versatile che pud essere consumato crudo o
cotto, fornendo nutrienti soddisfacenti e digeribili.
Il finocchio selvatico (noto anche come fieno

La mela fuj

La mela fuji fu scoperta per la prima volta in
Giappone nel 1539, & diventata la mela pid
coltivata a livello globale.| colori delle mele Fuji
variano dal rosa chiaro al rosso scuro, giallo

e striato di verde. L' aspetto rotondo, la polpa
profumata e l'aricchimento ded contenuto
zuccherino rendono questo prodotto altamente

greco) & una delle tante varieta e i suoi semi dolce.
vengono utilizzati per produrre un gusto dolee ma
pungente.
Vendita diretta da Colovazione
Trapianto: Raccolto: da aprile a settembre Semina: Trapianto: Raccolto:
setternbre da ottobre a maggio ottobre- novembre tra gennaio da aprile a settembre
e marzo

J N

v
)

Componenti chimici Proprietd e benefici Componenti chimici
} F = Efficace contro la colite; FHw
2 awy | =t «  Contiene fibra solubile che non altera la 3.5%

ZA%

S mucosa intestinale e put essere veicolata
15.9% anche in condizioni di stitichezza;
. Rinforza le difese immunitarie.

Snlzi
vitzrmioa A
3%

witamina K
I56%

patassio



Primavera

Vendita diretta da Coltivazione
da fine marzo a luglio Semina:
ottobre- novembre

AR

&
[ 4
[ 4

Proprieti e benefici

+  Garantisce un'elevata protezione immunitaria

+  Protegoe dal rischio di malattie
cardiovascolar & tumorali.

*  Ha proprieta antinfiammatorie e antiossidanti

*  Ha proprieta diuretiche e depurative.

Trapianto:

| prodotti della stagione

fosforn

soduo

Le fragole appartengone alla famiglia delle
Rosaceae, e al genere Fragaria. Fragole,
lamponi & mirtilli sono comunemente considerati
piccoli frutti, ma in realtd sono un falso frutto.
Questo frutto nasce dalla crescita crescente
dell'infiorescenza o ricettacolo del fiore, che
diventa carnoso ed espone sulla sua
superficie il vero frutto, semi giallo-marroni
chiamati acheni.Le origini delle fragole risalgono
alla selvaggia espansione avvenuta sulle Alpi.

La Fragaria vesca (che i romani chiamavano
Fragrans era particolarmente apprezzata per il suo

Raccolto:
fine marzo

mi=cinG

Pofasoid

Primavera

Vendita diretta da Colovazione

fine maggio e a luglio Semiina:
ottobre-novembre

+ NI p

Componenti chimici

Proprietd e benefici

+  Combatte calcoli, costipazione e
fermentazione;

. La sostanza & nota per avere proprieta
antinfiammatorie;

. Possiede potenti proprieta antinssidanti;

+  Combatte la presenza di alti livelli di

colesterolo e glucosio nel sangue.

| prodotti della stagione

Le visciole

Le visciole, sono un frutto selvatico risalente a
una pianta chiamata “Prunus cerasus” ( ciliegia
acida) come I'amarena e il marasco. In ltalia
esistono tre tipologie di ciliegie, ognuna delle quali
produce frutti con gusto e aspetto leggermente
diverso. Dalle amarene si ottengono ciliegie
nere, caratterizzate da un colore rosso pallido e
da un sapore leggermente acidulo e amaro. Le
visciole producone ciliegie acide, ma presentano
invece un colore rosso pid scuro e un sapore
leggermente aspro. Le amarene producono
ciliegie marasco, che sono molto amare, aspre
di colore rosso scuro.

Trapianto: Raccolto:
da gennaio a marzo da fine maggio

Componenti chimici




“WNell’aride bresche anco ["apt
57 sono destate agli schiocehi.
La vite gemmeva dar capt,
fremevano 1 gelst net noceh.
Az lampi sbattevano 9l occhi
le prime viole.”



Primavera— Marzo Senigallia

Finoceh:

alla gindia

Le origini
Il finocchio alla giudia & noto come piatto principalmente
diffuso sia nel Lazio che nelle Marche,

La stora

Mon & un caso che la produzione di questo ortaggio sia
prominente a Senigallia, dove ci fi fino alla persecuzione
razziale dei nazisti e fascisti un importante e popolosa

comunitd, che fa parte della preparazione quotidiana della
cucina ebraica.

Primavera—Marzo

“il ciel ne guardi dalla tosse & da quei che
ha il pelo rosso & dal verma di finocchio e da
quei ch'hanno un solo occhio.”

Proverbio italiano

Senigallia
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Primavera— Marzo

Sanigallia

Primavera—arzo

Ingredienti

Finocchi bianchi

Aglio

Prezzemolo

Olic extravergine di cliva
Pepe nero

Sale

Preparazione

Dopo aver lavato e pulito accuratamente il finocchio
eliminando le foglie esterne, tagliatelo in quarti o ottavi.
Mettere a bagno i pezzi di finocchio in acqua fredda.
Dopo circa 10 minuti togliete e asciugate i finocchi con carta

assorbente. Prendete una padella e aggiungere I'olio & I'aglio.

Cuando l'aglic comincia a imbiondire aggiungete gli spicchi di
finocehio. Cuocete i finocchi e fatell rosolare nell'aglio senza
coperchio nella padella a fuoco medio-alto per circa 5 minuti,
aggiungete il pepe, il prezzemolo e il sale. Una volta cotti
servite.

Senigallia




Primavera—Marzo Pesaro-Urbino

Crescia con
le mele

Le origini

Le mela fuji ha le origini molto antiche proviene dall'Asia
centrale veniva coltivato nell'eta del Neolitico.

Si diffuse in Europa con I'espansione dell'lmpero Romanao.
Il paese dove guesto frutto viene prodotto maggiormente &
in Italia, tra cui la regione Marche.

La storia

La prima ricetta autentica della crescia di mele fi prodotta
dalle vergare nel Medioevo nella provimeia di Macerata

con lo scopo di provvedere sulla modalita dei metodi di
conservazione del cibo e utilizzare l'intero raccolto con il
minor spreco possibile. Ecco allora l'idea di cucinare questa
crescia che viene prodotta da un impasto sottile e frolloso.

s &

Primavera—Marzo

‘E’ un dolce tradizionale tipico della zona di
Pesaro e Urbino.”

Pezaro-Urbino



ey

Primavera—harza

Pasaro-Urbino

Primavera—arzo

Ingredienti

mele

farina

burro

zucchero

uova

lievito per dolci

1 limone 1 cucchiaino di mistra
Glassa di zucchero o miele

Preparazione

Per la preparazione della crescia alle mele sbucciate

la mela, privatela del torsolo e tagliatela a fette spesse.
Disponete le mele tagliate in un recipiente di ceramica
con circa 80 gr di zucchero e versate lentamente Facqua.
Cuocere fino a quando il composto sara ben caldo e sodo.
Scolate i residui che restano sul fondo dopo la cottura del
composto, fatelo raffreddare e mettetelo da parte. Su una
spianatola setacciare la farina e il lievito, aggiungete dello
zucchero, la scorza di limone grattugiata, e del liquore
tipico delle Marche il mistra, un po di residuo liguido della
cottura ed il burro tagliato in piccoli pezzi. Aggiungere le
uova sbattute pol impastate in modo rapido fino a quando
limpasto sara omogeneo & frolloso.Rivestire e infarinare
una teglia, utilizzando meta dellimpasto, stendere la pasta
con il mattarello fino a formare il primo disco che rivestira
la tortiera.Disponete poi allinterno le fettine di mela ed
infine ricavate una seconda fetta della stessa dimensione
dello stampo e chiudetela con la prima fetta.Una parte
dell'impasto pud essere tenuta da parte per realizzare le
decorazioni.Bagnare con un po’ d'acqua e sigillare.

Peszaro-Urbino

1



“Attoniti, daz nids
nuovi, sui vecchi tetts
ouardano g1 uccellelts.
mettendo acuti gridi,
cadere ['invocata

L] @ @ ® ),
Dbioggia di mez0 aprile.



Primavera—Aprile

Massignano

1 e taccole al

YA,

Le origini

Le taccole al sugo furono un piatto tradizionale nobile in
epoca medievale del Centro Malia, oggi & un piatto tipico
della cucina popolare.

La storia

Mel XV secolo Caterina de’ Medici , la grande fondatrice del
filone gastronomico, riportd quest tipi di bacelli dall'ltalia * in
dote " quando sposd il re Enrico Il di Francia .

Il suo successo raggiunse I' apice alla corte del Re Sole,
dove se ne consigliava il consumo * freschissimo, morbido,
intero, con la buccia®. Divenne una moda,come amava
Madame de Maintenon, moglie del re che considerava
guesto alimento come portatore di ricchezrza e buona
fortuna. | cuochi della corte del Re avevano gia capito che

=i potevano consumare anche i baccelli di questo prodotto.

Primavera—Aprile

Mazsignano

E un contamo leggero e nustico dal sapore
moito delicato dobce dalla consistenza
croccante
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Primavera—Aprile

Massignano

Prirmavera—Aprile

Massignano

Ingredienti

Taccole

Cipollotto

Olic extra vergine d'oliva
Salsa di pomodoro

Sale

Pepe

Preparazione

[l procedimento della ricetta consiste nel lavare e pulire le
taccole eliminando le estremita. Fatele bollire in abbondante
acqua, poi aggiungete acqua e ghiaccio in una ciotola.
Preparare |' acqua delle taccole al dente e aggiungetela
nella ciotola del congelatore in modo che non perda il

suo colore verde brillante.ln un' altra pentola aggiungete
l'olio extravergine d' cliva e fate rosolare il cipollotto tritato
finemente.Aggiungete la salsa di pomodoro e fatela cuocere
la fuoco medio per 5 minuti. Passati i 5 minuti ponete le
taccole nella pentola con la salsa di pomodoro e regolate

di sale.Cuocere fino a quando i piselli dolci saranno
abbastanza morbidi & la salsa abbastanza * asciufta™.
Disponete le taccole su un piatto e ripiegatele come delle
pappardelle verdi Aggiungete pepe macinato fresco a
piacere e gqualche foglia di basilico fresco per guarnire il
platto.




Primavera—Aprile

Pesaro-Urbino-Ancona

Bavarese alle

Jragole

Le origini

L'origine del dolce che oggi chiamiamo “Bavarese” non

& del tutto noto, il bavarese era definita in origine una
bevanda consumata principalmente dai tedeschi composta
da te, latte e liguore. |l bavaress col tempo si é diffuso anche
sulle Alpi e in ltalia in particolare nella zona delle Marche.

La storia

All'inizio del 1700 si sviluppd anche in ltalia la

bavarese alle fragole grazie ai cuochi francesi al servizio
dei regnanti di Monaco di Baviera a cui piaceva gquesto
deliziosa bevanda. Ci sono diverse spiegazioni che
definiscono questo dolce maschile.La definizione corretta &
al maschile del “Bavarese” come crema perché il nome del
dessert deriva dal francese bavarois e il termine sottinteso
dovrebbe essere budino.

Primavera—Aprile

“ [a bavarese &' un doice classico
tradizionale dal sapore delicato e dalla
consistenza liscia & compatta, ©

Pesaro-Urbino-Ancona
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Primavera—Aprile Pasara-Urbino-Ancona Prirmavera—Aprile Peszaro-Urbino-Ancona

Ingredienti

Fragola
Zucchero

Uova

Latte

Vanillina
Gelatina in fogli
Panna montata

Preparazione
Iniziate ad ammollare il composto alimentare di fogli in una
ciotola di acqua fredda. Mettete i tuordi in un pentolino,
aggiungete lo zucchero e la vaniglia, mescolate, pol

poco alla volta il latte, mescolando continuamente.

Portare il pentolino quasi a ebollizione a fuoco basso,
mescolando continuamente in modo che la crema si
addensi leggermente.Strizzate |a gelatina in una ciotola.
Verzare di volta in volta la panna ben calda, mescolando
con cura in modo che la gelatina si sciolga e si distribuisca
in modo uniforme. Lasciate raffreddare a bagnomaria,

poi affettate le fragole.Aggiungete la panna e versate un
quarto del composto nello stampo.Fate raffreddare in
frigorifero per circa 15 minuti, quindi distribuitevi sopra un
terzo delle fragole & un guarto del composto.Continuate
guesto procedimento fino ad esaurimento degli ingredienti
e mettete a raffreddare per almeno 4 ore.Per toglierlo dallo
stampo, immergetelo in acqua calda, metteteci sopra un
piatto e capovolgetelo poi servite a tavola.




Non basta 1/ melo, il pesco, 1/ pero.
Se manca uno, non c’e nessuno.

E quando ¢ in fiore il muro nero

E guando ¢ in fiore lo stagno bruno,
E quando fa le rose il pruno,

E maggoio quando tutto e in fiore.

ool @ inclusa nelfa raccolta Poesie varie pubblicata nel 1912



Primavera—Maggio Ascoli piceno Primavera—Maggio Azcoli piceno

La ngrecciat

Le origini

La ricetta ha origini della Valle Vibrata e si & diffisa anche
ad Ascoli piceno, un classico che unisce | sapor intensi
della tarda primavera ai profumi intensi dei prodotti freschi
dell'orto. La combinazione di gquesti tre ingredienti &
essenziale in cucina con obiettivo di ottenere un sapore
ottimale.

La storia

E un piatto tipico tradizionale che veniva preparato in
campagna e pol servito come colazione la mattina,oppure
la sera come piatto unico. Anche sul nome non c'é
accordo: In alcune case ascolane questo piatto viene
chiamato “ndrecciata”, & un insieme di tre ingredienti che
compongono il piatto “ndreccia di fave” con i carciofi e i
piselli che rendono il piatto semplicemente gustoso.

Ci sono anche modi di dire che =i rferscono
a specifici platti falliti o ripetuti, come "0
mangia questa minestra o salta dalla
finestra” e “E la solita minesira™.

1332




Primavera—Maggio Ascoli piceno Prirmavera—haggio Azcoli piceno

Ingredienti

Fava

Piselli
Garciofi
Cipollotti
Prezzemolo
Olio
Peperoncino

Preparazione

La ricetta della * ngrecciata” & molto semplice.

Sgusciate, pulite le fave e i piselli, poi prendete | carciofi e
puliteli & metteteli 2 bagno con acgua e limone poi taglieteli
a fette sottili, le parti dei carciofi devono essere della stessa
dimensione degli altri ingredienti.In seguito soffriggete

un cipollotto con dell'olio e peperoncino. Aggiungete

del prezzemolo tagliato a pezzetti e i carciofi e lasciateli
cuocere, infine le fave e i piselli, lasciateli rosolare per 20
minuti. Se sono troppo asciutti aggiungiungete del vino
bianco, condite con del sale ed infine servite.




Primavera—Maggio Ancona— Pazaro

Visciolata
marchigiana

Le origini

Nel Medioevo, guesto antico frutto selvatico di origine
orientale veniva raccoito e utilizzato per realizzare sciroppl
e bevande ricchi di sostanze toniche ed energizzanti, poi
successivamente veniva ricavato del vino. Si presume che
sig avvenuto in epoca repubblicana, avvenuta tra il 68 el
71 a.C. giunse in Italia grazie al console e generale
romano Lucio Ricinio Lucullo & si diffuse anche nelle
Marche

La storia

Il duca Federico da Montefeltro, secondo il suo fidato
biografo Vespasiano da Biscicel, "non beveva quasi altro
vino che De Siligi o De Granate".Cid suggerisce che la
bevanda sia stata creata e consumata molto tempo fa.
In passato il vino e le visciole venivano infatti utilizzati
per rendere 1l vino pil forte & tannico, o almeno per
correggere un'annata particolarmente insoddisfacente.
Successivamentz il vino e le amarene, per la loro
caratteristica dolcezza, furono considerati vini femminili,
adatti a omaggiare il gentil sesso con il loro profumo,
morbidezza e pastositd. Oggl perd & considerato un vino
meditativo. da gustare in compagnia e degustare per
riscoprire sapori perduti.

Primavera—Maggio

“Sa nor arde luju e agosto, dendro lu tinu
agro lo mosto.”

‘e a luglio & ad agosto non fa caldo, il
mosto nel tino sard aspro.”

Proverbio maceratese

Ancona— Pesaro
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Primavera—Maggio

Ancona— Pesaro

Prirmavera—haggio Ancona— Pesarn

Ingredienti

visciole

vino liquoroso
zucchero
cannella

chiodi di garofano

Preparazione

Per rendere tale la ricetta della visciolata iniziate col privare
le visciole mature del picciolo, lavatele sotto abbondante
acqua fresca. Mettetele al sole su una gratella per circa
una settimana.Giratele di tanto in tanto. Trascorso il tempo,
disponete le viscole in una pentola aggiungere al vino

lo zucchero, la cannella, | chiodi di garofano e portare

a ebollizione.Una volta raffreddato, versare il tutto in un
barattolo, chiudere e conservare in un luogo fresco e buio.

« " &l







Estate

Vendita diretta da Colovazione
da giugno Semina:
tra aprile e maggio
o DO
5]
O o
&
Proprieti e benefici

*  Ha effetti diuretici & depurativi;

+  Aiuta anche il sistema cardiovascolare;

+*  Previene l'invecchiamento cellulare;

+  Previene il cancro, migliora la salute
intestinale e protegge lintestino dalle

sostanze nocive.

142

| prodotti della stagione Estate

Il fagiolino

Il fagiolino ha il nome scientifico Phaseolus
vulgaris e appartiene alla famiglia delle Fabaceae.
La consistenza & soffice , con una forma allungata
che pud essere dritta o ricurva. A seconda della
tipologia i colorl possono variare dal verde, al
giallo o viola. | semi interni, disposti verticalmente,
variano di colore dal giallo-bianco al verde
leggermente scuro. Esistono anche altre varieta
di fagiolino tra cui il grano bianco bobis, Marconi
senza filo, Preludio e Contender {con baccello
giallo, come Meraviglia di Venezia e Corona)
comunemente detti “francesi”.

Vendita diretta da Colovazione
Trapianto: Raccolto: giugno a inizio Semina:
maggio giugno- luglio settembre da aprile

= q
A
?@@

Componenti chimici Proprietd e benefici

. Promuove lidratazione;

. Ha proprieta antiossidanti;
. Previene il cancro al colon;

potaszio

197

y ; +  Riduce linvecchiamento;
x.".a' o +  Ha un effetto diuretico, e dissetante;
I +  Favorisce il corretto funzionamento
/ i dell'intestino.
faxforo
¢ L y e
1 Y r
A == '
1 - = 4
vitamina & pre
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| prodotti della stagione

Il cetriolo

Il cetriolo dal termine (Cucumis sativus), & un
tipico ortaggio estivo, frutto di una pianta della
famniglia delle Cucurbitacee, che comprende
zucchine, melone e anguria, ed & originaria
dell'Asia. Esistono molti tipi di cetrioli, ma quelli
verdi pill lunghi vengono definiti “ortolani®

Raccolto:

da giugno a agosto

Trapianto:
maggio-giugno

&,
! 4

2 Y

Componenti chimici

prairE jal bl

POCRE51D

4650

sodia

0.5% 5
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Estate

Vendita diretta da Colovazione

da fine aprile a Semina:

agosto fine dicembre e inizio
gennaio

Proprieti e benefici

+  Ha effetto antitumorale;

+*  Privo di calorie;

+  Migliora la circolazione sanguigna;
+  Tiene lontana la stitichezza;

»  E diuretico;

+  Curala pelle;

+  Protegoe la vista.

144

| prodaotti della stagione Estate | prodotti della stagione

Il pomodore cuore di bue I pomodor San Marzano

Il pomodoro cuore di Bue & noto per le sue Il pomodoro San Marzano ha la forma che ricorda
grandi dimensioni (peso fino a 0.5 kg) e la forma una combinazione di bacche lunghe e rotonde
irregolare, ha ricevuto il nome “Cuore di Bue” ed con cavitd longitudinali parallelell suo colore &
& una varieta di ppmodoro dal colore tendente tra rosso brillante, la buccia & semplice da rimuovere
rosso chiaro e scuro. Ha buccia & liscia e molto e al suo internoc sono presenti semi. || sapore &
sottile, la polpa & densa, farinosa, con basso generalmente agrodolcell prodofto lavorato ha
contenuto di umidita e pochi semi. Il sapore & un colore rosso uniforme e mantiene nellinsieme

delicato e rinfrescante, con un aroma forte. una forma rettangolare allungata.la lunghezza di
guesto pomodoro varia dai 60-80 millimetri.

Vendita diretta da Colovazione

Trapianto: Raccaolto: da luglio a settembre Semina: Trapianto: Raccolto:
febbraio-marzo da fine aprile a luglio da febbraio a maggio da aprile a giugno da fine luglio a fine
settembre

Componenti chimici Proprietd e benefici Componenti chimici

vitzming C = Protegge dai tumori;
b *  Abbassa la pressione sanguigna;

+  Combatte linvecchiamento;

+  Contiene antiossidanti;

«  Protegge dai rischi cardiovascolari;

. Purifica e disintossica attraverso |a digestione;

*  Ha un impatto su tutti i tipi di cancro e il
sistema digestivo & particolarmente protettivo
contro di esso.
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Estate

Vendita diretta da Coltivazione
inizio agosto a inizio Semina:
seftembre aprile — maggio

| prodotti della stagione

Anguria di Massignano

L' anguria di Massignano & una varieta che viene
coltivata nella zona delle Marche. La forma &
piccola dal sapore dolce e succoso.

La caratteristica principale & senza dubbio la sua
durezza, che gli permette di imanere

intatto sul mercato dopo essere stato raccolto.

Raccolto:

prima decade di agosto
per circa quattro
settimane

Trapianto:
terza decade di giugno

Proprieti e benefici

«  Garantisce una corretta disidratazione;

*  Possiede proprieta antiossidanti e
antitumorali;

*  Haun indice di sazieta elevato;

+  Protegge il cuore e le arterie dalle malattie
cardiovascolari;

= E presente una notevole quantita di citrullina,
che salvaguarda |'organismo.

Componenti chimici

witaming A vitamina C
%% el

PoLSE0

B3.5%%

Estate

Vendita diretta da
magagio a settembre

Colovazione
Semina:
da novembre

%,
o

%
&

Proprietd e benefici

. Riceo di antinssidanti;

+«  Abbassa il tasso di invecchiamento;

. Ha proprieta antitumorali;

. Riduce: il rischio di contrarre malattie
cardiovascolare;

. Hanno un impatto minore al rischio di tumori,
al diabete 2 e alle malattie legate all'eta;.

+  Aumenta la qualits e la salute della pelle.

| prodotti della stagione

Le pesche Saturnia

Il pesco di Saturnia & un albero di medie
dimensioni che sboccia prima rispetto agli altri
alberi. Alla fine degli anni ottanta questo frutto
venne coltivato nelle Marche in particolare nelle
colline della valle del fiurme Chienti tra le citta di
Montecosaro e Civitanova Marche con il nome
Saturnia o Saturnina.Questo frutto presenta una
forma schiacciata e la sua polpa é bianca e dolce,
al tatto la buccia & compatta e soda, mentre al suo
interno & morbida e molto saporita.

Raccolto:
da maggioc a settembre

Trapianto:
gennaio-aprile

Componenti chimici

fosforo vitarmim C
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Estate

Vendita diretta da

giugno fino a meta
ottobre

Colovazione
Semuina:
tra novembre & marzo

~

‘l

| prodotti della stagione Estate

La prugna

La prugns cresce sul susino (Prunus domestica),
originario dell'Asia. Questo frutto viene chiamato
anche "susina” quando il frutto & fresco.

La prugna ha una buccia blu-vicla dove & presente
una cera protettiva detta “pruina”, mentre la polpa
& leggermente giallastra e traslucida, che avvolge
un necciolo legnoso dalla forma di una mandorla.
Ha un sapore aspro e il sapore forte & adatto per
le conserve

Vendita diretta da

Raccolto: da luglio a ottobre

giugno a meta ottobre

Trapianto:
aprile- maggio

| prodotti della stagione

La pera angelica

La pianta appartiene alla famiglia delle

Rosacee. Genere Pyrus con specie Pyrus
combis. |l frutto, pur non essendo molto grosso, &
molto delicato e facile da maneggiare, la buccia
presenta un colore ocra che & l'unicne del giallo
con il rosso acceso.La polpa & bianca, dura e
succosa,il suo profumo forte la rende una pera
molto dolee al gusto, con un delicato aroma di
amaretto che emerge in bocca.

Coltivazione

Semina: Trapianto: Raccolto:

da febbraio da marzo a giugno tra fine luglio fino a
primi ottobre

I o
g

Proprieti e benefici Componenti chimici Proprietd e benefici Componenti chimici

+  Confiene antiossidanti e fibre, ha un effetto ooy, it € .
antinfiammatorio,infatti aiuta a ridurre
linfiammazione nel corpo;

+  Migliora la salute del cuore e delle arterie
riducendo l'infiammazione;

=+ Protegge il sistema cardiovascolare;

«  Ajuta a mantenere 'equilibrio a livello della
flora intestinale,

+ Al suo interno ci sono i polifencli che agiscono

come agente antibatterico & antiossidante.

Riduce il rischio di osteoporosi;

La loro azione impedisce la progressiva

demineralizzazione del tessuto osseon;

+  Migliora le capacita di pensiero rapido;

+  Una potente fonte di energia pud aiutare a
ripristinare la forza fisica;

+  Assicura la rigenerazione della pelle;

+  Fomisce protezione visiva e salute deqgli

occhi.

potastio

236
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Estate
Vendita diretta da Colovazione
da gugno a agosto Semina:
da aprile
<@
O
Proprieti e benefici

Ha proprieta antietd. di supporto del sistema
immunitario & di protezione cellulare;

Migliora la salute cardiovascolare, riduce la
perdita di sangue e previene danni al sistema
vascolare;

Diminuisce il rischio di fastidiosi crampi;
Aiuta a mantenere una corretta funzione
visiva.

| prodotti della stagione

Melone cantalupo

Il melone cantalupo ha origini africane, dal
termine Cucubis Melo, fa parte della famiglia delle
Cucurbitaceae e viene coltivato ltalia.E composto
da una buccia verde-grigio. All' esterno & di forma
retata mentre l'interno il colore della polpa &
biancastra- arancione.

Trapianto: Raccolto:
maggio- giugno

giugno- agosto

Componenti chimici

Vitamim &
E0AG

potstio
51%
tiamming

Ba%

miacinz
82%

Vendita diretta da

da luglio a fine agosto Semina:

Estate

Colovazione

ottobre-novembre

?

4
®

Proprietd e benefici

Depura e hanno effetti digestivi
sull'organismao;

Previene la formazione di collagene e sebo;

Abbassa i livelli di colesterolo;
Rallenta il processo di invecchiamento;
Sostiene dalle malattie del cuore e diabete.

| prodotti della stagione

Pesca galla

La pesca gialla viene coltivata principalmente in
Cina, ltalia, Grecia, Spagna e Turchia.E un frutto
favorito dai consumatori perché & fresco, saporito
e dissetante.la sua forma & asimmetrica pur
essendo rotonda & leggermente ovale. La polpa
presenta un colore giallo brllante dal sapore
gradevole, fragrante e leggermente acidulo con
pigmento rosso attorno ai noccioli, mentre la buccia
& vellutata dal colore giallo-arancic con strisce
rosse e gialle.

Trapianto: Raccolto:
da gennaio a marzo luglio-agosto

Componenti chimici

fosforg Witaming C
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Vendita diretta da

giugno luglioc

Estate

Colovazione

Semina:
da novembre a marzo

&

Proprieti e benefici

+  Contiene proprieta antinflammatorie

antimicrobiche antitumorali;

+ e sostanze presenti in esso aiutano a

rinforzare | tessuti, a diminuire inflammazione
della mucosa intestinale e a facilitare
I'assorbimento dei nutrienti;

+  Aiuta a mantenere I'elasticita e la giovinezza

della pelle;

+  Protegge la cornea e aiuta a mantenere una

buona vista;

+  Regola la pressione sanguigna e la salute del

cuore.

| prodaotti della stagione

Albicocea

L' albicocca & un frutto che ha origini cines,
viene coltivata principalmente in talia, Algeria e
Spagna. E un frutto, di peso compreso tra 30 e
50 grarnmi, con buccia esterna tenera e delicata,
dal colore giallo-arancio. La polpa & succosa

e contiene anche nutrienti utili per creare delle
maschere ad uso cosmetico che rvitalizzano e
levigano le pelli spente e stanche.

L'albicocea & un alimento popolare che viene
consumato fresco e utilizzato anche per preparare
sciroppi, succhi o marmellate.

Trapianto: Raccaolto:
aprile-maggio da inizio maggio a
luglio

Componenti chimici

vitamima C

L potEcsio
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Estate—{Giugno Estate—Giugno

“I/ campo di grano ondeggia al passare
del vento: sembra un mare d oro.

[/ contadino guarda le messi e sorride.
Ancora pochi giorni e raccogliera 1/

frutto delle sue fatiche.”



Estate—Giugno Fermo e dintomi

Fagiolin

strascinatz

Le origini
La coltivazione di questa pianta risale al 5000 a.C., ed

& originaria dell'America Centrale si diffuse rapidamente

in tutta Europa & nel corso dei secoli furono selezionate
nuove varietd con caratteristiche sempre pil interessanti,
come i fagioli striati, gialli o verde-viola. Si pensa che la
coltivazione dei fagiolini sia iniziata in Messico circa 7.000
anni fa.La tradizione culinaria di molti paesi e culture & stata
arricchita da secoli dalla produzione dei fagiolini.| fagiolini
sono un ingrediente popolare nella cucina tradizionale
francese & sono ancora utilizzati in molti piatti tradizionali.

La storia

MNell’antichita |a raccolta del grano e dei legumi era
considerata uno degli eventi pid importanti dell'agricoltura
risalente al Meolitico & ha plasmato tutte le civilti europee
e mediterranee. La Festa delle Cove & una manifestazione
religiosa marchigiana, dove si svolge la Cerimonia di
Ringraziamento alla Vergine in onore di Cerere, dea delle
messi, ed & un'antica cerimonia pagana.La festa inizia con
una sfilata di ragazze con le vesti dell'epoca, chiamate
“forosette”. accompagnate dal suono dell'organetto e altri
strumenti musicali popolari e dal canto degli stornelli con in
mano un fiocco o decorazioni a forma di fiore e un cestino
di grano in donazione alla Chiesa. La sfilata prosegue
con dei carri allegorici addobbati a festa dagli abitanti delle
diverse contrade e raffiguranti il ciclo di produzione del
grano, dalla semina alla cottura del pane.

Estate—Giugno

“Sa piove e vienes il sole, fagiclini e
pomaodorn”
Proverbio italiano sull'orto

Fermo & dintorni
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Ingredienti

Fagiolini

Pomodaori rossi da passato
Cipolla

Olic extra vergine d'oliva
Sale

Peperoncino

Estate—Giugno Fermo e dintomi Estate—Giugno 7

Preparazione

La ricetta dei fagiolini strascinati prevede di lavare
accuratamente i fagiolini.Portare ['acqua a ebollizione in una
pentola capiente. Una volta raggiunto il bollore aggiungete
un pizzico di sale grosso e nel frattempo cuocete i fagiolini.
Versate in un recipiente in ceramica l'olio extravergine di
oliva, grattugiate la cipolla, aggiungete il peperoncino e
soffriggeteli leggermente Sbucciare | pomodori e tagliateli

a pezzi.Quando le cipolle saranno leggermente dorate,
aggiungete | pomodori nella padella e fateli cuocere
leggermente per farli insaporire con la salsa.Aggiungete

le foglie di basilico e coprite dopo circa quindici minuti poi
scolate | fagiolini una volta cotti. Versare nella pentola e
aggiungete il sale per mescolare il tutto, poi cuocere a fuoco
lento per dieci o quindici minuti.Infine servite.
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Estate—{Giugno Civitanova marche—Montecosaro Estate—Giugno Civitanova marche—Montecosaro

Composia
a1 pesche
salurnia

Le origini

Mel 1800 fu inventato l'inscatolamento del cibo in modo tale
che la frutta come la pesca divenne disponibile tutto I'anno.
La frutta sciroppata divenne famosa durante le guerre del
XX secolo, quando la frutta fresca scarseggiava.

La storia

MNel 1869 le pesche tabacchiere furono introdotte negli Stati
Uniti dalla Cina ed ottennero risultati produttivi eccezionali.
La pesca & stata una coltura tradizionale in ltalia, con la
coltivazione della pesca particolarmente diffusa ad Adrano,
Biancavilla & Bronte cosi come nei paesi vicini come Mojo
Alcantara e persino Roccella Valdemone. Solo alla fine degli
anni ‘80, infatti, la sua coltivazione si diffuse nelle Marche,
dove & conosciuta come Saturnia o Saturnina.Le pesche
Saturnia vengono coltivate nelle colline della valle del fiume
Chienti tra le cittd di Montecosaro e Civitanova Marche.
Questa tipologia di pesca predilige colline soleggiate e
terreni medio pesanti ed esprime al meglio le sue
caratteristiche qualitative nelle condizioni prevalenti nella
zona pedemontana marchigiana.Pertanto il terreno ideale
per guesta produzione si trova nelle valli attorno ai fiumi Ete
e Chienti.

I metodo di sciroppare la frutta veniva
utilizzato fin dai tempi antichi per consenvane
piu a lungo guesti alimenti terreni.
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Estate—Giugno

Civitanova marche—Montecosaro

Estate—Giugno

Ingredienti

Pesche tabacchiere
Acaua

Zucchero

Vino bianco

Preparazione

Per riprodurre fedelmente la ricetta mettete le pesche in
acqua bollente, poi in acqua fredda e sbucciatele .
Tenete da parte metd della buccia (la parte pil rossa).
Scaldare lo sciroppo in un pentolino e aggiungere le
pesche e la scorza. Coprite con carta da forno e fate
cuocere a fuoco medio per circa 20 minuti. Se riuscite a
forare facilmente la pesca con un coltello sottile, significa
che & pronta. Versatele in un contenitore, lasciare
raffreddare e riponetele in frigorifero.Servire freddo.

Civitanova marche—Montecosaro




Estate—l uglio Estate—] uglio

“Quando su ct 51 butta let,

5t fa d’un triste colore di rosa il bel
fosliame.Strugge forre, beve fiumi,
macina fcog/z' splende,e furia che
sostina, ¢ / zwp/ambz/e sparge spazo,
acceca mete,e ['estate e net secolicon 1
su01 occhi calcinantiva della terra

’ 2)
spoglzando lo scheletro.
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Estate—l uglio

Pomodor:
san Varzano
gralinarti

(%

Ascoli piceno e dintomm

Le origini

Il pomodoro nel Cinquecento veniva definito come un
alimento malsano che dava poco nutrimento.

Mel Seicento il pomodoro fece la sua comparsa nella salsa
di pomodoro “alla spagnola” fatta con cipolle sale olio e
aceto. In Europa arrivd pil tardi da Colombo al ritorno

dal suo primo viaggio ma non fu apprezzato dai sovrani
spagnoeli mentre nell'Ottocento in Francia il piatto di
pomodori gratinati.fu molto apprezzato dal grande scrittore
gastronomico francese Grimod La Reinigre. In italia questo
piatto fi definito come contorno tradizionale rivisitato
nelle Marche e in altre regioni in diversi modi.La cottura

al gratin deriva dal metodo di cottura francese “au gratin®,
che significa “grattugiare” o “grattugiare”, che =i riferisce al
grattugiare pane o formaggio sul cibo prima della cottura.

La storia

Lo scrittore gastronomico francese Grimod La Reiniére.
amava mettere | pomodaori nelle zuppe acide e lascit

la ricetta sotto il suo nome, fu riproposta in seguito da
Alexandre Dumas.Mella ricetta scrisse “Dopo aver privato
i pormodori dei semi, metteteci un po’ di carne tritata
finemente, o di salsiccia se non ne avete, aggiungete un po
di aglio, prezzemolo, cipolla e uno spicchio di dragoncello
tritato e fatela grigliare”. L'idea & guella di rivestire la
teglia con abbondante pangrattato, cuccerla in un forno
di campagna, spremere il succo di limone nella teglia per
completare il condimento per poi servire a tavola”

Estate—Luglio

Il pomadoro gratinato @ uno dei contomi
pil appetitosi e prelibati che si preparano
tradizionalmente nelle Marche

Azcoli piceno e dintornd



Estate—l uglio Ascoli piceno e dintorn Estate—| ugfio Asroli piceno e dintorni

Ingredienti

Pomodori san Marzano

Dopo aver lavato e scolato | pomodori, tagliateli a meta
longitudinale ed eliminate il torsolo. Distribuite sul pomodorini
su una teglia di carta da forno pangrattato e olio, aggiungete
il parmigiano e infomateli 2 200 C a 190 C per circa 40
minuti. Una volta cotti servite a tavola.
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Olio

Sale

Pangrattato

Aglio in polvere

Rosmarino

Grana padano

Preparazione

Per riprodurre la ricetta dovete lavate il rosmarino, eliminate
gli aghi e tritatelo finemente con un coltello. Mettete su

un piatto il pangrattato, I'aglio in polvere, il sale e il pepe.
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Estate—l uglic

Marche & altre region

Macedonia

a1 frutta

Le origini

Il termine *macedonia” & usato per indicare
combinazione di cose diverse. Nell'Ottocento ebbe origine
nellimpero macedone come simbolo della mescolanza e
della fusione di diversi gruppi etnici.

La storia

Mon esistono testimonianze storiche della macedonia: il
piatto & originario della Francia e probabilmente fu creato
per compiacere Caterina de Medici, dea protettrice della
cucina francese.ll termine macedonia di frutta fu introdotto
nell'Ottocento e divenne un nome comune per il tipo di
frutta utilizzato in Europa.In ltalia, la prima menzione di
questa ricetta & molto rispettata, difatti, fu scritta nel numero
772 del libro "La scienza in cucina e I'arte di mangiar bene”
di Pellegrino Artusi.

Estate—Luglio

‘Una macedonia di frutta & delizicsa proprio
perche ohni frutto mantiene il suo sapore”
Cit. Sean Covery

Marche & altre: regioni



Estate— uglio Marche e altre reqgioni Estate—] uglio Marche & altre regioni

Ingredienti

Melone

Pesche

Prugne

Anguria di Massignano
Albicocca

Preparazione

La macedonia di frutta & una ricetta molto semplice,
consiste nel pulire la buccia del melone e I'anguria, tagliarla
in pezzi quadrati. La seconda parte del procedimento
consiste nel lavare e tagliare in pezzi uguali tutta I'altra
frutta rimasta e aggiungere a scelta un pd di succo di
limone, disponete la frutta in un recipiente e servire fresca.




Estate—Agosto Estate—Agosto

“Meriggiare pallido e assorto
Dresso un rovente muro d orto,
ascoltare tra 1 pruni e gli sterpz
schioceht di merls, frusct di serps.”

inclusa nella raccolta Ossi di seppia pubblicata nel 1925



Estate—Agosto Pesaro — Urbino Estate—L uglio Pesaro—LUrbino

Panzanella
marchigiana

Le origini

[l nome panzanella & una combinazione di pane + zanella
(terrina), che in origine veniva usata per descrivere
qualcosa di morbido come una pappa, mentre la

parola “panzana” vi ricorda le simpatiche chiacchiere e
sciocchezze che si pronunciavano mentre si mangiava la
panzanella.La Panzanella affonda le sue radici nelle usanze
contadine toscane prevedevano il rivtilizzo del pane
raffermo, poi successivamente fu rivisitata da altre regioni
del centro italia tra i quali: Marche,Umbria, Abruzzo e Larzio.
Soprattutto in passato, il pane & sempre stato considerato
un alimenta di Dio importante da non sprecare quindi per
nan buttarlo | contadini inventarono questa ricetta deliziosa,
fresca e gustosa.

La storia

Mel | XIV zecolo la panzanella fl menzionata dallo scrittore
Boccaceio riferendosi ad una delle ricette di panzanella
pil antiche d'ltalia, chiamata “pan lavato” Nel XV secolo
Bronzino un pittore dei Medici dedicd una poesia per
indicare guanto gradisse questo piatto tradizionale
popolare.

“Lo pa’ no’ butta’ via. se non te voli ‘tira’ la
caristia.”

Il pane non buttare via, se non vuoi attirare
la carestia.
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Estate—Agosto

Ingredienti

Pane raffermo

Pomodaori freschi cuore di bue
Cetrioli freschi

Cipaolle

Basilico

Preparazione

La ricetta originale della panzanella marchigiana consiste
nel mettete a bagno il pane nell'acqua per ammorbidirlo.
Il passaggio fondamentale sta nel garantire che i sapori
degli altri ingredienti vengano assorbiti, dal pane.

| pormodori maturi, infatti, rilasciano un succo dolce &
delizioso, che viene assorbito dal pane.Aggiungere poi
cipolle dolei, | cetrioli e del basilico fresco tagliato a mano
per rendere il patto croccante, che metta in risalto tutti

gli ingredienti.Ed infine condire con dell'olio extravergine
d'oliva e amalgamate il tutto. Il piatto & pronto per essere
servito a tavola.

Pesaro—Urbino




Estate—Agosto Pezaro—Urbino Estate—Luglio Peszaro—Urbino

lorta alla
Dera angelica

Le origini
Le origini documentate della pera angelica sono antiche,
risalgono allinizio del’ Ottocento e fi anche trattata in
epoche precedenti La coltivazione di questo prodotto si
diffonde in ltalia durante gli anni ‘60, periodo d'oro della
produzione di pere, nelle regioni Emilia-Romagna, Vensto
& soprattutto nelle Marche che stanno riscoprendo questo
prezioso frutto.Oggi la pera Angelica viene prodotta con

il nome “Serrungarina”, che deriva dal borgo medievale
situato nel cuore della Valle del Metauro.

La storia

Questa pera fu descritta dal botanico naturalista Gallesio
nell'opera completa “Pomona italiana ossia Trattato degli
alberi fruttiferi”.Questo titolo & stato ispirato dalla dea
remana Pomona, conosciuta anche come “Patronage
Pomorum®, una divinita della frutta che aveva dedicato la
sua vita alla frutta ed era tipicamente raffigurata con una
mela in mano. sormontata da foglie aggrovigliate sulla testa,
ei lineamenti simmetrici che rappresentano una bellezza
pastorale. Pomona, ltalia, & la prima opera pomologica
italiana di rilevanza iconografica, venne realizzata in un
periodo storico in cui la penisola italiana era ancora divisa
& lontana dall’ unificazione del Regno d'ltalia. Quest'opera
inoltre include delle immagini dettagliate di campo
scientifico delle varieta di frutta dellinizio Ottocento.

-

s

Un torso di pera cascata, & la morte di mille
masche.
Proverbio sulla pera
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Estate—l uglio

Pezaro—Urbino

Estate—Agosto Pesaro—Urbino

Ingredienti

Pere angelica

Burro

Zucchero

Tuero d'uovo e albumi
Semini di vaniglia

Buccia di limone o arancia
Sale

Farina 00

Lievito

Zucchero

Amaretti

Cioccolato fondente e Crema di latte
Sciroppo di amarene

Preparazione

La ricetta tipica della pera angelica si basa sul preparare
la ganache con cioccolato e la crema al latte, poi fare
riposare in frigorifero. Riempire il fondo di una pera
eliminando il torsolo poi farcitela con la ganache. Ricoprire
con glassa e conservare in frigorifero. Montare gli albumi

e aggiungeteli alla meringa e lasciare riposare.Passato del
tempo aggiungere lo zucchero, qualche goccia di limone
poi mescolate unendo gli amareti amalgamati con meta
della meringa. disponete il composto in una sac a poche e
mettere in frigorifero. Mescolare il composto unendo i tuorli
d'uovo e setacciare insieme la farina e il lievito, seguita dai
rimanenti albumi, dalle spezie e dal sale.Infine disporra il
composto in uno stampo a cerniera ricoprire con carta da
forno.e infornate per 40 minuti il composto.Una volta cotto
cospargete le pere di cioccolato, guarnite con le amarene e
poi con la meringa agli amaretti.
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La localita del prodotto di stagione

Quando si parla di stagionalita si fa riferimento alla frutta e

verdura come un prodotto buono e genuino che la terra offre.

Cio lo garantiscono gli agricoltori che con I'impegno hanno
I'obiettivo di fornire ai consumatori prodotti sicuri e di alta qualita.

E’ consigliabile acquistare questi prodotti direttamente da persone
che lavorano costantemente per coltivare del cibo buono e
autentico curando particolarmente cio che mettiamo nel piatto.ll
prodotto agroalimentare e il cibo locale sono la garanzia di qualita.
Acquistare direttamente dal produttore significa rispettare la propria
salute scegliendo di avere uno stile di vita sano e consapevole
rispettando I'ambiente. | coltivatori assicurano che il cibo fresco arrivi
in modo diretto dalla terra alle mani del proprio cliente, pertanto
questi prodotti vengono consegnati a km0 senza dover percorrere
lunghi tratti per essere acquistati sui banchi della GDO (grande
distribuzione organizzata) rispettando 'ambiente e riducendo le
emissioni nocive. La frutta e verdura vendibile nei supermercati
viene raccolta quando e ancora acerba e matura sui banchi mentre
la stesso prodotto coltivato localmente dai contadini viene messo
in commercio ai consumatori subito dopo la raccolta, rendendola
fresca e matura.La maturazione al momento giusto non necessita
dell’'utilizzo di conservanti e preserva le proprieta organolettiche

e il contenuto nutrizionale che conferiscono al prodotto un gusto
unicamente piu saporito. Inoltre, | beni vengono coltivati e raccolti
nella stessa area climatica in cui vengono consumati, il che significa
che sono conformi alle condizioni atmosferiche locali.

Nel corso del tempo, la conoscenza della stagionalita dei prodotti
agricoli si e erosa ed e diventata meno familiare ai consumatori.
Questa necessita non & piu presente, poicheé tutti | prodotti
tipicamente coltivati in serra sono accessibili in qualsiasi stagione,
e vengono anche esportati ed acquistati all'estero. E' importante
riscoprire gli ingredienti di stagione ed essere consapevoli della
disponibilita di frutta e verdura coltivate stagionalmente per adattare
la dieta alle stagioni. Il consumatore consapevole, infatti, dovrebbe
acquistare frutta e verdura di stagione prestando attenzione alla
freschezza del prodotto e, alla modalita di coltivazione.

L'approccio stagionale all'acquisto offre due vantaggi:

1) | prodotti stagionali sono caratterizzati dalla loro qualita e
sicurezza alimentare.

2) |l menu e soggetto a modifiche, tale da garantire prodotti diversi
da quelli che si acquistano abitualmente.




| prodotti agricoli del territorio locale

La regione Marche € composta da colline e valli con un clima
relativamete mite. Le colline ospitano una quantita eccessiva

di vigneti e consente la coltivazione di grandi alberi da frutto,
principalmente peri (mele e pere) e frutti a polpa (pesche,
albicocche, prugne, ciliegie e prugne).ll settore agricolo gioca

un ruolo cruciale nella struttura economica delle Marche.Alcune
attivita nelle regioni costiere hanno registrato un‘impennata a causa
della forte crescita economica degli ultimi decenni. Il territorio
garantisce anche la biodiversita che sta ad indicare la salvaguardia
e condivisione dei valori agrobiologici, culturali, economici e
gastronomici. Condivide e protegge il valore ecologico, culturale,
economico, sociale e culinario della diversita agrobiografica.

Essa tutela il patrimonio di colture e di varieta che la conoscenza
umana ha utilizzato e plasmato nel corso dei secoli ha richiesto

una responsabilita storica di generazioni, fondata da gli usi, le
conoscenze, le consuetudini, le tradizioni della popolazione,
preservate nel tempo attraverso la coltivazione un urgenza che e
stata accelerata dall'industrializzazione dell'agricoltura e divenuta piu
evidente dopo decenni di standardizzazione.

E importante quindi avviare I'attivita di recupero delle colture degli
alberi piantati in passato e varieta italiane del territorio che rischiano
I'estinzione per riscoprirne e divulgarne i gusti e le proprieta.

Alcuni prodotti coltivati in questo territorio sono:

* Le mele rosa dei Monti Sibillini: € uno dei frutti “antichi” che
necessita di scarsi trattamenti fitoterapici, e riconosciuto come

frutto puro biologico dall'Ente Slow Food. Avendo poca importanza
commerciale la sua coltivazione fu quasi abbandonata.Grazie agli
sforzi dell’Ente Agricolo Alimentare Regionale delle Marche per
preservare |'ecosistema e mantenere in vita alcuni alberi hanno
portato alla ripresa della coltivazione.

» La pera angelica di Surrugarina: si tratta di una varieta antica, le cui
testimonianze documentarie risalgono agli inizi dell'Ottocento, quindi
le sue origini sono probabilmente ancora piu antiche. La coltivazione
della pera Angelica divenne molto popolare in Italia negli anni ‘60,
periodo d'oro della produzione di pere.

» Le viscole di Cantiano: negli anni Settanta era soggetta a
“coltivazioni” e raccolte irrazionali, che comportavano alcune
trasformazioni dalle aziende che rifornivano I'industria degli sciroppi.
La Visciola era un ingrediente molto apprezzato in piatti sia popolari
che prestigiosi fin dalla fine del XV secolo, come testimoniano
ricerche storiche, e le sue proprieta medicinali erano gia accertate.




L’'alimentazione sostenibile e la biodiversita

Perché é sostenibile sia per 'ambiente che per la salute,
acquistare e consumare alimenti di stagione e seguire la cosiddetta
“alimentazione stagionale” e diventato uno stile di vita che molte
persone seguono. E una scelta che incoraggia a consumare solo
frutta e verdura di stagione, raccolta a chilometro zero.

Perché la scelta del cibo sano?

La coltivazione e il consumo di prodotti di stagione non solo
garantisce un prodotto gustoso, ma consente all'ambiente di
sequire i cicli naturali e le stagioni come farebbero senza l'intervento
umano. Riduce l'impatto degli additivi sull’'ambiente e sulla nostra
tavola perche quando la frutta e la verdura vengono coltivati nel

loro periodo naturale, crescono e prosperano senza bisogno di
additivi chimici per resistere alle malattie.Puo essere utile cercare |
produttori e i venditori locali di frutta e verdura e chiedere consigli su
come conservarla a lungo termine dopo aver deciso di consumare
solo prodotti di stagione. Alcuni Supermercati e piccoli negozi local
consentono di fare spese organizzate in base alla stagione e a km
0, o a filiera corta, dove i prodotti vengono venduti vicino ai luoghi

di produzione.La spesa a km 0 riduce i costi in tutti | passaggi
intermedi tra la produzione, I'acquisto e il consumo del prodotto,
oltre a fornire una serie di vantaggi per 'ambiente. riduzione degli
imballaggi in plastica o cartone; riduzione delle emissioni di CO2
provenienti daitrasporti e dai fertilizzanti; riduzione dello spreco di
acqua ed energia durante la lavorazione, il confezionamento e la
conservazione dei prodotti.







-Casi studio

Spollo kitchen

Spollo Kitchen & un ricettario
visivo che prevede il connubio
tra cucina e grafica ed e volto

a incrementare |'utilizzo della
tipografia CTS con un gruppo di
design di tutto il mondo.

Nel progetto e previsto un
concorso per il miglior poster
gastronomico, 100 designer
italiani e internazionali sono stati
invitati a esporre le loro ricette
piu amate attraverso la fantasia.
| progetti selezionati sono stati
valutati da cinque specialisti
della grafica editoriale, ricreati
e fotografati in cucina da chef
professionisti.

Questo ricettario tratta la
fotografia,i contenuti visivi che
uniscono temi e immagini, i
pensieri e le idee dei designer.

Designer: Mauro Gatti,
Ale Giorgini,
Jeremiville,
Lo Siento, Goran
(Sunday Buro).
lllustratore:Riccardo Guasco
Autore: Corraini
Anno: 24 ottobre 2014
Luogo: Milano

-SPOLLO KITCHEMN



-Casi studio -SPOLLO KITCHEN

e K
S u '§ ‘ ll

—— .

SPOLLO er ] e
HE TR
FrrerPy = B .

Questo libro

& una raccolta

di ricette

proposte e illustrate
da designer italiani
e internazionali.

Sunday |
Bure :|
C W,Wﬁdﬂﬁm

l

L L

-




-asi studio

TASTE THE
INFOGRAPHIC
BOOK OF FOOD
INFOFOOD

INFOFOQD e un libro di
infografica sul cibo di tutto

il mondo elencando i modi
complessi di cottura, basandosi
su delle illustrazioni a scopo
informativo che inducono |'utente
a mangiare e cucinare i cibi

in modo piu sano, dalle origini
del prodotto al consumo, con
usanze, ricette,novita, episodi
strani e atipici. Le infografiche
hanno uno stile logico -empirico.

lllustratore: Rob Brandt, Vicki
Turner

Autore: Laura Rowe

Anno: 12 Novembre 2015

Luogo: Regno Unito
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Preserved-Condiments

Preserved: Condiments , e un
libro di cucina che tratta il tema
della conservazione delle spezie
provenienti da diverse parti del
mondo.

E stato scritto n modo accurato
ed e ricco di informazioni utili per
elaborare una varieta di ricette
sia dolci che salate.

Designer: Frances Baca
lllustratore: Ryo Takemasa
Autore: Darra Goldstein,
Cortney Burns,
Richard Martin
Anno: 26 ottobre 2023
Luogo: Stati Uniti
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Timeline aziendale Analisi delle aziende presenti nelle Marche

| e, F

(,\ AZIENDA AGRICOLA TERRA E VITA

[ g Tolentino (MC)
Mir
mm \ ”fl | prodotti
derivano
dall'agricoltura
P di precisione
H_a 100 Ettari | prodotti Siigelileen;{;gigﬁo
di terreno nel attraverso arantendo
cuore delle coltivazione |g qualita nel
Marche a trasformazione rispetto della
Tolentino e vendita natura

B& dal 1992 R}, © b E%
esissi %0 _

Produce e Hanno un'ampia
vende a km0 varieta di frutta el
verdural e verdura di & |
e frutta di alta qualita i
stagione rispettando

la natura e le
antiche tradizioni



Timeline aziendale

AZIENDA AGRICOLA TUZI
Ortezzano (FM)

Coltivano
su 6 ettari di
terreno nel
rispetto della
biodiversita'

e

LELRA RN Ll

Valorizzano
| prodotti
del territorio
rispettano la
natura il ciclo
delle stagioni

% @

dal 2017

i Fli Tuzi
sono intenti
a proseguire
I'attivia’ di
famiglia
conservandone
| valori ereditati
dai nonni

Analisi delle aziende presenti nelle Marche

Hanno un
agricoltura
sostenibile e
consapevole con
nuove pratiche
agricole

O 2

Producono
frutta e verdura
con particolare

attenzione ai
pomodori e alle
varieta’ di frutta
servatica

> vl




Timeline aziendale

AZIENDA AGRICOLA MALAVOLTA

Marina di Massignano (AP)

Coltivano su 12
ettari di terreno
Su una piccola
valle affacciata
sul mare si
chiama Rio
canale dotato
di microclima
favorevole per
I'agricoltura

CECETRTER T

Valorizzano
| prodotti di
qualita’e della
biodiversita’
agraria

L

[

Cdal199s s By B
5
Azienda
malavolta ha
il certificato
biologico

Riscoprono le
varieta' antiche
che rischiavano

di scomparire

Analisi delle aziende presenti nelle Marche

il terreno non
ha elementi
chimici inquinanti
nel rispetto
delluomo e della
natura
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La logistica delle catene alimentari

Questa e un epoca di crisi nel sistema produttivo, si parla del
sistema della logistica che e una catena di fornitura che pianifica,
gestisce, controlla il flusso di servizi e informazioni associate
dall’origine fornire la deperibilita e consumo al fine di soddisfare

le richieste dei clienti, I'ortofrutticolo & un ostacolo per il sistema

di logistica. C'é una correlazione tra logistica e sostenibilita ma

la logistica deve avere requisiti sociali economici e ambientali.

La Grande Distribuzione & un interlocutore importante nella
ristrutturazione delle logiche commerciali. Per ridurre i costi
aggiuntivi, le normali regole economiche raccomandano 'uso di
sistemi di grandi dimensioni, e i canali di distribuzione costringono
il mercato ad affrontare costi maggiori e lo gestiscono in modo
ottimizzato e sostenibile. |l sistema della “Nazione Italia”’, come gia
accaduto in altri contesti, utilizza linee guida a volte poco chiare,
troppo suddivise e, forse, eccessivamente limitate da un localismo
che,purtroppo, si oppone allo sviluppo globale. Sono state attuate
nuove forme commerciali (il kmOQ, i gruppi d’acquisto, i mercati

fondiari ecc) per sostituire i tradizionali fruttivendoli che non seguono

tradizionali schemi costruttivi e strutturati dalla logistica.
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| mercati agrocoli

| mercati agricoli sono promossi da Coldiretti hanno un contenuto
etico motivazionale di responsabilita d’acquisto con una

maggiore capacita di impatto in velocita e diffusione e questi si
differenziano dalla filiera corta.l produttori agricoli vendono i loro
prodotti direttamente ai consumatori nei mercati agricoli.Possono
essere gestiti direttamente dai comuni, dalle organizzazioni
professionali agricole ed essi si svolgono ad intervalli di uno

0 piu giorni a settimana o per mese.Attraverso questi mercati

si instaurano rapporti di fiducia, informazione e conforto tra
produttore e consumatore che, nel tempo, mirano a guidare |l
consumatore verso scelte di acquisto piu consapevoli che portano
il consumatore a informarsi.Con questo rapporto ¢'e la creazione e
il consolidamento di GAS richiedano tempo e sforzi, il loro numero
e in continuo aumento.il rapporto tra un GAS. ( gruppi d'acquisto)
e un produttore, € soprattutto consolidato e duraturo, si basa su
un processo di conoscenza, talvolta delicato e complesso, che si
traduce in un forte impegno organizzativo da parte del produttore
e consumatore.Questo processo di conoscenza include domande
e risposte tramite e-mail , riunioni aziendali, riunioni di mercato e
forum aziendali online.




Il sistema di vendita: gruppo
d’'aquisto

Un gruppo d'acquisto & un gruppo di persone che si riuniscono per
acquistare insieme il cibo, ridistribuirlo direttamente dal produttore
e consumarlo indipendentemente |'uno dall’altro.Esistono diversi
tipi di gruppi di acquisto e vengono creati per sfruttare I'acquisto

di grandi quantita di articoli. Le decisioni di acquisto e consumo
hanno un significato politico e una nuova economia che mira a
premiare le imprese “socialmente responsabili” e ad espandere i
consumi in modi compatibili sia con 'ambiente che con la societa.
Alcuni gruppi di acquisto prestano assistenza quando il compito
da svolgere si basa su basi etiche basato su principi di solidarieta
sostenendo le comunita nei paesi in via di sviluppo sopraftatti dalle
economie di mercato.ll rapporto con i gruppi di acquisto e i gruppi
di solidarieta € oggi per molti agricoltori, ma anche molti altri, una
enorme opportunita nel rapporto tra consumatore e agricoltura,
con l'osservazione cittadina della produzione alimentare processi
e una rinnovata capacita di soddisfare | consumatori e imprenditori
agricoli attraverso forme di marketing.




La comunicazione dei piccoli produttori

Quello che induce il cambiamento sono i modelli di consumo critico
e,la modifica dei sistemi di produzione, promuovendo esempi piu
sostenibili ed economici dal punto di vista sociale e ambientale

con la consapevolezza di collaborare insieme tra produttori e
consumatori. L'agricoltore e tenuto a fornire una comunicazione
chiara e precisa delle informazioni accurate ed aggiornate sui
prodotti, sui prezzi, sulle lavorazioni e garantendo la massima
trasparenza (ad esempio, riguardo alle tecniche di produzione, alla
difesa delle piante, alle condizioni di allevamento, allo stoccaggio,
alla trasformazione dei prodotti, al lavoro dei propri dipendenti e
collaboratori, ecc.), in modo da assicurarsi che il consumatore
possa selezionare con coscenza.Molti strumenti sono disponibili
per gli agricoltori e | GAS per entrare in contatto e scambiare
informazioni. (web social network, social media) Gli strumenti
online giocano un ruolo significativo: Oggi, I'agricoltura ha la
capacita di combinare i vantaggi della vita rurale con quelli del
mondo “tecnologico” di Internet. Questo mondo apparentemente
cosi diverso e distante,deriva da un bisogno antico di comunicare e
stabilire relazioni con il prossimo.Fino a pochi anni fa, Internet era
essenziale per le imprese agricole, ma oggi include molto piu: blog,
social media, social network, forum, e-mail, ecc. Molti agricoltori
utilizzano regolarmente Facebook e Twitter.
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Il processo di produzione e la sua stagionalita

Oltre il 33% del cibo prodotto viene buttato via.

Cio e dovuto dalla sovraproduzione di cibo che danneggia il sistema:

I'utilizzo dei macchinari di coltivazione intensa limita la produttivita
agricola producendo una maggiore quantita di cibo che non viene
consumato va a deteriorarsi dovendo richiedere dei costi maggiori
per essere smaltito.L'idea e quella di produrre consapevolmente

cio che puo essere consumato E opportuno evitare le trappole
commerciali che determinano i prezzi. All'inizio dell'anno, i produttori
devono pianificare cosa seminare nei loro campi. |l produttore puo
seminare secondo un criterio per ridurre gli sprechi con la certezza
di poter vendere una quantita di prodotto ai Gruppi di aquisto.
Generalmente tutta la produzione viene venduta, quindi i produttori
non sono influenzati da un mercato globale che pud cambiare

in un giorno percheé il prodotto potrebbe provenire da un altro
continente. L'intero sistema e piu sostenibile ed “efficiente” grazie al
sistema di vendita e distribuzione dei prodotti creati tra produttori e
consumatori.Le verdure raccolte ogni giorno vengono suddivise in
un numero di buste o cassette pari al numero di ordini.

Per cui tutto cio che viene prodotto finisce nelle buste dei
consumatori e per gli agricoltori, se le previsioni di inizio anno sono
state corrette (di solito basate sui volumi di ordini e vendite dell'anno
precedente), non c’é nulla che non valga la pena di raccogliere.
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Valutazioni finali

| termini stagionalita e marchigianita sono
strettamente connessi e rappresentano un
percorso verso uno stile di vita piu sostenibile
consapevole nello sviluppo delle tradizioni locali
con i prodotti a kmO e costituisce delle risposte
mirate alle sfide globali per la natura come |l
cambiamento del clima e la perdita di biodiversita,
offrendo al contempo una prospettiva di sviluppo
per il territorio marchigiano.

|l ricettario e stato creato per valorizzare |l
territorio e la tradizione attraverso il kmO con |
prodotti che sostengono I'ambiente attraverso la
riduzione dell'impatto sui trasporti e I'economia
locale per promuovere ['agricoltura e il concetto di
marchigianita







Concept editoriale

Questo ricettario ha lo scopo di comunicare
attraverso le immagini e i colori valorizzando

e rispettando i prodotti agricoli di stagione nel
territorio marchigiano, riscoprendo i valori della
coltivazione biologica naturale, basandosi sulla
stagionalita che e importante per la tradizione
enogastronomica marchigiana avente un'identita
culturale marchigiana e un senso di appartenenza
e continuita storica. Il ricettario induce l'utente a
fornire delle informazioni e proprieta organolettiche
relativi all’acquisto e al consumo di prodotti
genuini, sani e soprattutto naturali, sequendo il
ciclo delle stagioni, proponendo anche delle ricette
antiche, tipiche del territorio in base alla zona delle
Marche, cercando di ridurre le emissioni nocive e
la sovrapproduzione industriale.

Nome

Cid che mi ha suggerito il nome “il gusto delle
stagioni” fa riferimento il sapore di un qualsiasi
alimento agroalimentare dovuto alla sua
stagionalita in base alle temperature e umidita nel
quale vengono esposti i prodotti determinando

| fermenti e gli enzimi responsabili delle qualita
organolettiche. Un esempio & il pomodoro, in
inverno perde l'intensita delle sue proprieta
organolettiche che ne caratterizza il gusto, quindi
e preferibile acquistarlo e consumarlo nei mesi
indicati nella sua stagione.

“I/ Gusto

delle Stagion”

Progetto
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01 RICERCA

Il termine stagionalita fa riferimento alla frutta e verdura come un prodotto buono
e genuino che la terra offre. La giusta maturazione dei prodotti non necessita
dell'uso di conservanti e preserva le proprieta organolettiche e il contenuto
nutrizionale conferiscce al prodotto un gusto pit saporito. | coltivatori assicurano
che il cibo fresco arrivi in modo diretto dalla terra alle mani del proprio cliente,
pertanto questi prodotti vengono consegnati a km0 senza dover percorrere
lunghi tratti per essere acquistati sui banchi della GDO rispettando I'ambiente e
riducendo le emissioni nocive.

Il territorio

La regione Marche é caratterizzata da colline e valli con un clima relativamente
mite, che favorisce la coltivazione di vigneti e alberi da frutto, principalmente
peri, mele, pesche, albicocche, prugne, ciliegie e susine. |l territorio marchigiano
si impegna a preservare |a biodiversita e a condividere i valori agrobiologici,
culturali, economici e gastronomici. Protegge il patrimonio di colture e varieta,
eredita delle conoscenze umane sviluppate nel corso dei secoli, contro
'omologazione e l'industrializzazione dell'agricoltura.

02 |1 CASI STUDIO

- SPOLLO KITCHEN

Spollo Kitchen & un ricettario visivo che
prevede il connubio tra cucina e grafica
ed e volto a incrementare |'utilizzo

della tipografia CTS con un gruppo di
design di tutto il mondo.Nel progetto e
previsto un concorso per il miglior poster
gastronomico, 100 designer italiani e
internazionali sono stati invitati a esporre
le loro ricette piu amate attraverso la
fantasia.

03 LE AZIENDE MARCHIGIANE

AZIENDA AGRICOLA TERRA E VITA
Tolentino (MC)

L’azienda agricola Terra e vita
nata nel 1992 produce e vende
frutta e verdura di stagione a
km0O. Valorizza i prodotti agricoli
coltivati attraverso l'agricoltura
di precisione, rispetta il ciclo
delle stagioni e garantisce la
qualita nel rispetto della natura.

Universita degli studi di Camerino

Scuola di Architettura e Design “Edoardo Vittoria”
Corso di laurea in Disegno Industriale e Ambientale
Tesi di laurea

A.A 2023-2024

Differenze di logistica tra GDO e mercati agricoli

La GDO utilizza sistemi di grandi dimensioni e canali di distribuzione su larga scala,
cercando di ridurre i costi aggiuntivi e gestire in modo ottimizzato e sostenibile la
catena di fornitura. D’altra parte, i mercati agricoli sono gestiti dalle comunita e dalle
organizzazioni professionali agricole, efficaci dalla filiera corta e da rapporti di fiducia
consolidati tra produttore e consumatore. Inoltre, | mercati agricoli promuovono la
creazione e il consolidamento di gruppi d'acquisto (GAS) e favoriscono scelte di
acquisizione consapevoli attraverso informazioni trasparenti e rapporti diretti con i
produttori.

Il processo di produzione

Oltre il 33% del cibo prodotto viene sprecato a causa della sovrapproduzione dovuta
alle pratiche agricole intensive. Il cibo in eccesso finisce per deteriorarsi e richiede
costi piu elevati per lo smaltimento. La soluzione & produrre consapevolmente solo
cid che pud essere consumato, evitando le trappole commerciali legate ai prezzi.

| produttori pianificano attentamente cosa piantare nei campi all'inizio dell'anno e
vendono i prodotti tramite gruppi di consumatori per ridurre gli sprechi e garantire che
tutto venga consumato.
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Preserved: Condiments , & un libro

di cucina che tratta il tema della
conservazione delle spezie provenienti da
diverse parti del mondo. E stato scritto in
modo accurato ed e ricco di informazioni
utili per elaborare una varieta di ricette sia
dolci che salate.

INFOFOOQOD e un libro di infografica sul
cibo di tutto il mondo elencando | modi
complessi di cottura, basandosi su delle
illustrazioni a scopo informativo che
inducono ['utente a mangiare e cucinare
| cibi in modo piu sano, dalle origini

del prodotto al consumo, con usanze,
ricette,novita, episodi strani e atipici.

AVDCADD: &k SiFA RIARATOEE

AZIENDA AGRICOLA MALAVOLTA

AZIENDA AGRICOLA TUZI

Ortezzano (FM) Marina di Massignano (AP)

L'azienda agricola Tuzi nata nel
2017 e un azienda a conduzione
familiare che conserva i valori
ereditati del passato. Ha
un’agricoltura sostenibile che
produce e valorizza i prodotti agricoli
del territorio e segue il ciclo dele
stagioni facendo attenzione alle
varieta di frutta selvatica (mela
cotogna,l'uva fragola).

L'azienda agricola Malavolta nata
nel 1995 coltiva prodotti biologici di
qualita nel rispetto della biodiversita
agricola. Riscopre le varieta antiche
che rischiano di scomparire, infatti

il terreno non ha elementi chimici
inquinanti, & situato su una piccola
valle sul mare e coprende un canale
con microclima favorevole per
I'agricoltura.

Studentessa Carlotta Ciotti
Relatore Carlo Vinti
Correlatore Antonello Garaguso

Il gusto delle stagioni: & un progetto editoriale volto a valorizzare i
prodotti agricoli, stagionali presenti nel territorio marchigiano, coltivati
da alcune aziende agricole del territorio, sostenendo I'ambiente
attraverso la riduzione dellimpatto sui trasporti e I'economia locale per
promuovere I'agricoltura e il concetto di marchigianita



02 PROGETTO: GRIGLIA E COMPONENTI DEL LIBRO “IL GUSTO DELLE STAGION/I”

COPERTINA PRINCIPALE
FORMATO B5:176 x 250 mm

INDICE E FONT UTILIZZATI:
Titoll margini pagina: Helvetica regular 8 pt

CONCEPT EDITORIALE NOME STRUTTURA LIBRO: gabbia asimmetrica

composta da 6 righe e 4 colonne

Questo ricettario ha lo scopo di comunicare
attraverso le immagini i colori e le illustrazioni,
valorizzando e rispettando i prodotti agricoli

di stagione nel territorio marchigiano,
riscoprendo i valori della coltivazione biologica
naturale, basandosi sulla stagionalita che da
importanza alle tradizioni enogastronomiche

e un' identita culturale marchigiana con un
senso di appartenenza e continuita storica.
Educa l'utente a fornire delle informazioni sulle
proprieta organolettiche relative all'acquisto

e al consumo di prodotti genuini, sani e
soprattutto naturali, seguendo il ciclo delle
stagioni, proponendo anche delle ricette
antiche, tipiche delle Marche suddivise per

zone cercando di ridurre le emissioni nocive e :.:- L:_: = :
la sovrapproduzione industriale. *:_::_ E""l‘ .

| T | l.‘-_.'; - —1
COPERTINE DI STAGIONE I' -:.:. ':-__h ) | [ -
FONT UTILIZZATO: i -

Garamond regular 230 pt

Pantone 7753 C
C1A01ER:216 G:174 B:72
C:16 M:30 Y:79 K:4

L'origine del nome “il gusto

delle stagioni” sta a indicare il
sapore di un qualsiasi alimento
agroalimentare dovuto alla sua
stagionalita.

Un esempio tangibile & il pomodoro,
in inverno esposto a basse

FONT UTILIZZATO: te: |
Titolo copertina: Garamond italic 72 pt ~ stagioni: Garamond bold 11 pt

ricette: Garamond italic 11 pt

prodotti di stagione:Garamond regular 11 pt

mesi: Helvetica regular 11 pt

temperature diminuisce l'intensita

delle sue proprieta organolettiche
che ne caratterizza il gusto, quindi &

preferibile acquistarlo e consumarlo
nella sua stagione.

POESIE PER OGNI MESE:

FONT UTILIZZATI

Titoli margini pagina: Helvetica regular 8 pt
Testo poesia: Garamond italic 70 pt
Didascalia testo: Helvetica regular 8 pt

Pantone 351 C
A2E4B8 R:183 G:227 B:207
C:33 M:0Y:25 K:0

Pantone 176 C
FFB1BB R:253 G:185 B:188
C:0 M:37 Y:18 K0

Pantone 3935 C
F3EASD R:245 G:236 B:94
COMOY:72K:0

ILLUSTRAZIONI

LA RICETTA DI STAGIONE:
FONT UTILIZZATI

nome ricetta- storia: Garamond bold 11 pt
testo : Helvetica regular 9 pt
didascalia: Helvetica regular 8 pt

titolettti margini pagina: Helvetica regular 8 pt
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ALCUNI PRODOTTI DI STAGIONE:

FONT UTILIZZATI

Titoll margini pagina: Helvetica regular 8 pt

nome verdura proprieta, modalita di coltivazione e
componenti: Garamond regular 11 pt

testo : Helvetica regular 9 pt

FONT UTILIZZATI

titoli margini pagina: Helvetica regular 8 pt
ingredienti- preparazione: Garamond bold 11 pt
testo : Helvetica regular 9 pt

Studentessa Carlotta Ciotti
Relatore Carlo Vinti
Correlatore Antonello Garaguso

Il gusto delle stagioni: & un progetto editoriale volto a valorizzare i
prodotti agricoli, stagionali presenti nel territorio marchigiano, coltivati
da alcune aziende agricole del territorio, sostenendo I'ambiente
attraverso la riduzione dellimpatto sui trasporti e I'economia locale per
promuovere I'agricoltura e il concetto di marchigianita.

Universita degli studi di Camerino
GE 0 Scuola di Architettura e Design “Edoardo Vittoria”
LNICAM ..' Corso di laurea in Disegno Industriale e Ambientale
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