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PECORINO DI OSILO
Provincia di Sassari, presidio Slow Food.

Si distingue per il suo profumo: note dilana, legno
secco e talvolta di erbe aromatiche. In bocca

& hurroso, fondente, con note di nocciola tostata

UMBRIA
ROVEJA DI CIVITA DI CASCIA
Presidio Slow Food. La roveja & un piccolo
legume simile al pisello, coltivato

nella Val Nerina, dal seme verde scuro

o0 marrone. Molto proteico, ha anche

un alto contenuto di carhoidrati,

fosforo, potassio e pochissimi grassi

ALserto Peroul

di asini d*Edropa.Patatte di asina

si ricava

| prodotti che erano da salvare e ora

[ EMANUELE COEN ] SLOW FOOD ca centrale nel Seicento, nel corso  no ha rischiato di scomparire.

3 =, vccrasottile di colore ros- Fondata dei secoli era diventato il re della Dieci anni fa a coltivarli era ri-
. so vivo, forma cilindrica, @2 ‘l-'a"“ Petrini tavala: fino agli anni Ottanta i ce-  masto un solo agricoltore, Sabatino

: " sapore inconfondibile tra gngegrfg)t%m lebri pelati per il sugo, la pizza Abagnale, che puntd tutto su un

il dolce e l'acido. Il vero pomodoro 1986, conta100 Margherita e il ragli venivano pro-  vecchio ecotipo di pomodoro, il 20

San Marzano, coltivato nell’Agro gifllasiesg itt, dotti quasi esclusivamente con i Smec(San Marzano ecotipo). Nel gi-

mariglianese acerrano e in quello
sarnese nocerino, le campagne tra
Napoli e Salerno, & un sopravvissu-
to. Sbarcato.in Europa dallAmeri-
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anche all'estero

saporiti frutti di questa terra. Poi,
decimato dalle malattie delle pian-
te e dalla diffusione di ibridi com-
merciali, il pomodoro San Marza-

rodi qualche anno i teenici del Cen-
tro ricerche ex Cirio (ora Eureco) e
il presidio dell’associazione Slow
Food di Carlo Petrinilo hanno resu-



Un consumatore su tre acquista alimenti a denominazione controllata
0 protetta. £ quelli che qualche anno fa rischiavano di scomparire
oggi vengono distribuiti in tutto il Paese. E non costano pit una fortuna

salvano le economie locali

scitato: oggi le aziende che lo colti-

vano sono ventidue e producono

pelati su una piccola superficie, £
circa due ettari: seicento quintali £
ogni anno. «I1 confronto tra que- ©
sto e qualsiasi altro pomodoro é
improponibile» spiega soddisfat-
to Vito Trotta, responsabile dei
presidi Slow Food di Campania e
Basilicata. Per ora, si tratta di un

prodotto di nicchia.

«Ma la domanda del mercato
continua a crescere» prosegue Trot-
ta. «Richiesti da numerosi operato-
ri, oggi i pomodori vengono uti-
lizzati anche da molte osterie
premiate con la chioccioli-
na, il massimo riconosci-
mento della nostra asso-
ciazione».

MARKA

POMODORO SAN MARZANO
Presidio Slow Food. E coltivato

nelle campagne del Napoletano

e del Salernitano. E uno degli ingredienti
della autentica pizza Margherita

e del ragl. Ha la buccia sottile,

& di colore rosso vivo, e un sapore
inconfondibile tra il dolce e I'acido

TRENTINO ALTO ADIGE
GRAUKASE DELLA VALLE AUR
Il Graukdse della Valle Aurina
(presidio Slow Food), I'antico formaggio
grigio della Valle Aurina, appartiene
alla famiglia dei Saverkase,

i formaggi a coagulazione acida

diffusi nell’Arco alpino tirolese,

che non prevedono I'utilizzo del caglio

1l caso del pomodoro superstite
non é isolato: grazie all’azione di
associazioni come Slow Food e
Coldiretti e alla buona volonta di
contadini, pescatori, allevatori,
noreini, pastori, fornai e pasticcie-
ri, molti prodotti della tradizione
italiana a rischio di estinzione ven-
gono salvati e tornano sui banchi
dei mercati. Non solo: rispetto a
qualche anno fa, non hanno pit co-
stiinaccessibili e grazie anche ain-
ternet sono commercializzati in
tutto il Paese. Cominciano una se-
conda vita ricca di soddisfazioni,
influenzano le abitudini alimentari
delle famiglie e in qualche caso
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