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D.M. 8 settembre 1999, n. 350

Con il termine di Prodotti Agroalimentari
Tradizionali (PAT) si intendono quei prodotti le
cui metodiche di lavorazione, conservazione e
stagionatura risultano consolidate nel tempo,
omogenee per tutto il territorio interessato,
secondo regole tradizionali, per un periodo
non inferiore ai|25 anni.




Un biglietto da visita
dell’agricoltura di qualita




10 CATEGORIE

I Bevande analcoliche, distillati e liquori
B Cami (e frattaglie) fresche e loro preparazione
B Condimenti
Formaggi
B Grassi (burro, margarina, oli)
B Prodotti vegetali allo stato naturale o trasformati
I Paste fresche e prodotti della panetteria, della biscotteria, della pasticceria e della confetteria
I Prodotti della gastronomia
mmm Preparazioni di pesc, molluschi e crostacei e tecniche particolari di allevamento degli stessi

B Prodotti di origine animale (miele, prodotti lattiero caseari di vario tipo escluso il burro)
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329 PAT PUGLIESI 2022

Prodotti vegetali freschi e trasformati

Paste fresche, panetteria, pasticceria

Prodotti della gastronomia

Carni (e frattaglie) fresche e trasformate

Formaggi

Bevande

Preparazioni di pesci

Prodotti di origine animale

Grassi

Condimenti
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Liquore di mirto

Mirne

Anno di inserimento elenco
nazionale PAT:

Anisetta

Liguore all anice

Area di origine del prodotto
Interaregione.

Poriodo di produzione
Durante o 1"2nn0. 0 base alla dispo-

nibilia deglhi ingredient.
f @ May R
N
& “ B
Tt
£ Tl

Descrizione sintetica del prodotte
Liquore dal colore intenso. profumo penewrante & gusto futaro, con una notevole
frezchezza e persistenza.

Proceszo produttive

Le bacche vengono poste 2 macerare in alcol per 50 giomi: quindi, si procede 2 spre-
mere le bacche per recuperare tuma l'essenza. Filtrare e mescolare ad uno scisoppo a
base di acqua e zucchero.

Anno di inserimento elenco
nazionale PAT:

Area di origine del prodotto
Provincia di Lecce, in particolare
San Cesario di Lecce

Periodo di produzione
Tutto I"anno.

o




Prodotti

vegetali allo
stato naturale
o trasformati

Prodotti vegetali allo stato naturale o tracformat

Albicocca & Galatone

Arancio deke del gotfo
Acparag sotdlia

Barzttiers

Batzta dell'agro lecoece
e
Boctions maggiane

Boccione minore

Borragine

Copper del Gargana

Capperi in mlamoia

[ p——
Caramelle dilimone arsncio
Carciofi di Putignane
Carciofini sott'clic
Carciofo di San Ferdinando
Carciofo di Mola

Cardencello

Cardoni

Carocello di Manduria
Carnsello di Poligrans
il e

Carota di Zspponeta
I
Caruselle sott'acetn

Cavolo riccio

Cece di Marda

Cece nero

Cetricls me=nlunge & Palignanc
Cicanchia

Cicoria di Galatina
Ermlsms

Cicoriz "puntarelle" molfettace
Cicoria ricdia

Cilingie o Puglia

Cima di cola

Cirma di raps

FreiEma o s
Cima di zucchina

R eE 82288 RRrEREBEBIdEdddiddddSs e nasyY ey

114

16

118

Cipella di Acquaviva delle Fort
Cipalla di Zzpponeta

Concantrazo cecco di pomodona
Congarva piccants df peperoni
Cotognata

Cotto di fice

Cucummaru di 5an Donato
Fagiclina dall'scchic
Fagiclc dei Monti Dauni mesidionali
Farinella

Fava di Zollino

Fava Melonia

Fave fresche

Fave fresche cotte in pignatt
Fichi szcchi

Fico secco mandorlato
Finoachio marino cott'acem
Fiorone d Torre Canne

Foglie mist=

Funghi cpontanei cecchi al sole
Funghi spentanei cott olic
Fungo cardoncells
[
Lampascions

Lamnascioni sott'olio

Lupine bianco del Tavoliens
Mandorla di Toritte

Marasciuli

Marmellat di amncio & limone
Marmellat di fichi

Melz limoncella dei Monti Disuni meridionali
Melanzane cecche al cole
Malanzane sott'slic

Meloncells

Meloncella tonda di Galating
Melone dinvermo

Meloni di Brindici

Megtardz

Mostards di wa & mele cotogne:
Mignuli

Oliva da mensa

Olive cazzate

Olive celline di Nards in concia tradizionale:
Olive in salamoia

Ollive verdi

15

Crtica

Patata di Zapponets
Patata zuccherina di Calimem
Percoca di Loconia
Peperoni sacchi al cole
Peperoni sott’clic
Perarzana da mensa di Torremaggiore
Piattello

Picello nano di Zollino
Pisello riccio di Sannicola
Picello secco di vitigliano
Pomadori ceachi al sole
Pomederi vendi & pomodori maturi cecchi cot'clio
Pomadoring di Manduria
Pomadono da serbo gialle
Pomadoro di Mala
Pomadoro di Mordiano
Pomodono regina
Portulaca

Ruchatta

Salicomia sott'olio
Salsa di pomodoro
Sedzno di Torrepaduli
Semi di lino of Altarmura
Senape o Cimamarelle
Sponzali
Succizmele delle fave
Tortarello

bz baresana.

lha da tavola

Fava di Carpina

Vincommo

Zucchine secche al sole
Zucchine ot olio




Pomodoro regina

Ramasole.

Prodotti vegetali
allo stato naturale

Area di origine del prodotto
Province di Bari e Brindisi.

o trasformati

Meloni di Brindisi

Poponi di Brindisi, Melloni di Brindisi, Melone giallo

Area di origine del pro¢
Brindisi

Descrizione sintetica del prodotto

11 ‘Pomodoro regina’ & una popolazione da serbo daghi orticoltori locali. Il
nome di questo pomodoro & dovuro al peduncolo dalla forma simile ad una corona re y z
ale. Le bacche sono piccole e tondeggianti di colore rosso. La buccia, piuttosto spessa
(caratteristica dovuta all'acqua salmastra con la quale i irrigano gli orti vicini al mare)
aumenta la conservabilita di questa varieta e la resistenza ai parassiti. La maturazione
dei frurd ¢ parzialmente scalare. I grappoli sono costituiti da 54 3-2 frurd, i quali a

Periodo di prod

Pomodorino mandurese, Pu

Descrizione sintetica del prodotto

Si tratta di una popol: locale del pomod

(TA) e dintorni, nexluoghldn d come "
come “Mandurese™ nei diversi mercati della zona di Taranto e Brindisi.

1i *Pomodorino di Manduria’ & una pianta ad accrescimento contenuro, a frurto picco
Io, ovaleggiante, rosso vivo, che & destinato specie all'autoconsumo, per la produzio
ne di prodotto fresco (pomodori) per il consumo tal quale nei mesi estivi, nonché per
Ia produzione della conserva di pomodoro (*la alza™), che gli abitanti di questa area

dell:zomd:\d:ndum
paisani” e

Piena estate.

Chépe de murte

Cavolo rapa. testa di morto, verrick

Area di origine del prodotto ‘ ' m

i Mare (BA)
Foligmunac aMxse (84) Area di origine del prodotto
T commi di Cateaners. Ginoca, Massafra,

Paagenelo, Palagiano, S & Tarareo (TA)

Periodo di produzione

Periodo di produzione
Da owobre ad aprile.

Daomobre 2 maggio.
- e
& “
¥ %
% 2

Descrizione sintetica del prodotte
In rwrm a provincia di Bari. il cavolo 1apa (Brassica oleracea L. var. gongybdes L) |\

fanmo per i meci invernali, e ancora per ka produzione di pomodori
secchi sott'olio.

Pomodorino di Manduria

ru paisani.

2008

Area di origine del prodotto
Province di Taranto e Brindisi.

-

Periodo di produzione

Damaggio a settembre.
@ Mag
f; -
% %
3

Fiorone di Torre Canne

Culumbr.

Descrizione zintetica del prodotto

1" Giorone apg I'nk io) del 7 L. {molro diffusaé la
culrivar Percelki), all'tnterno del quale sono racchiusi i veri frur, una sorta di piccols
ceaini conosciu col nome di acheni. Quest vasier generaimente produce Goroni
sui rarmi dell'2nno precedente. mentre i fornimi estivi (o veri fichi) su quelli dell'anno
in corso.

Dihmpmbrme ecom:ﬁda.umod:umpezmmedwm\demb\m::b-
pes violaceo: la polpa, consi
emwa.h:mcoloﬂ\xnbﬂed:lm::::uon!ro.ad.ehmon.,emndndel!rpomda
maturzione, & pamicolarmente ricca i Zuccheri e presenm un notevole numero di
acheni.

A

torara & il dell

Area di origine del prodotto
Torre Canne, frazione di Fazano (BR)
€ comuni limitrofl

e

Poriodo di produzione
Fine maggio e giugno.

pos: o che lascia-



Asparagi selvatici

Asparago pungente, Asparago amaro, Asparago nero, Asparago di montagna, Asparagina, Asparago di campo. Spara-
sina. Spérece. Spérege. Sparacinu. Spirgene. Sparasciu, Sparacit niuri.

Periodo di produzione

B

Grespino o Sivone

Crespigno. crespmo spinoso, sonco, cicerbita, grespigno, sevone sehaggio, sevcune (Ban). sevoune, sivone,
zangune (Salento), cascigne (Foggia).

Area di origine del prodotto
Intera regione

Poriodo di produzione
Durante l'intero 2nn0, soprammuro dall'au-
Tunno alla primavera.

/;w %%

Descrizione sintotica del prodmo

«Grespino spinoso. gresp grespino sfrangiar specie di Sonchues
present in Puglia In alcuni comuni, tra cui Mola, il rermine dislerrale & st imlianiz-
2a10: i stvoni. Sono present ovunque, nei terreni incolt, negli ofti, nei giardini, nelle
colrure e lungo i bordi stradals, nelle fessure des marciapied: e nelle crepe dei musi.
‘Hanno un gusto amarognolo e vengono mmpiegar sia crudi, per insalara, da soli 0 con
alere erbe spontanee, sia lessi e condixi con olio e limone o saitari in padella con olio e
aglio o sistermari in una regiia con formaggio @ 520, un po” di sugo di p

peperoncing, oppure Sefvili come conromo a diversi piami. Sono un ingrediente fon-
dzmennle d daverze zuppe di verdure e di orrims fioens per tornn € frimare. Famoza

Prodotti vegetali
allo stato naturale
o trasformati

Cardoncello

Cardo grallo, cm'xmccllo sehvatico, ::\rcwlopwculo (‘.u'do scolimo. scolimo. c:xd:buzduc scardicchione. scardic-
ted i Z idu. latearul. carducc ., scalere,

dlone, carde le, carduncello.,

Bietola di campagna o Bietola selvatica

Bietola da costa, bieta, bietola marittima, bieta, erbetta marta. 7z, izzte (conla "™ muta), @ et agneta. gneta cres
senca, ioze, nghiera.

Area di origine del prodotto
Mol di Bari (BA)

Area dl origine del prodot

Poriodo di produzione
Dall’zutunno alla primavera

Descrizione sintetica dol prodotto
La cardogna o cardoncello {nome scientifico: Scolymis Agpanices L) € una pranta

Aspraggine volgare

Raspraggine. Spraggine. Elminzia, qprixcini. colaté:=:, malasdcra, lazzardla. spriscen, spriiscene.
sprisciuni, spruscen:

Area di origine del prodotto
Imeraregione.

Aroa di origine del prodotto
Interasegione.

Poriodo di produzione
Da omobre ad aprile. . 2 :
e Poriodo di produzione
Dall'zuruano alla prisavers.
o
s # - My
‘, “
Descrizione sintetica del prodotto Ll % &
n Pugkia ma I erbe sporrznee eduki I cicora sefraicn (Ciehoriom mybus L) . ¥ t
incieme i grespini, la pi 3 & Descrizione sintetica del prodotto
deinosri v & i 2 degli uomini di Tt  tempi v % P L'Aspraggine volgare [nome scientfico: Helninzhosheca echiides (L.) Holub (- P
in provecb, modi di dir, d!mxmdnu\umdmzepopohnepoeae Lacicoria P j <ris echivides L] & una pianta edule spontanea anmuale, 2pparenente alla famighia 3 ¢
P a 2 ﬂmmzh&mzsounhemfoghﬂmummwmm < s
i dopo: I minudine, mene e conil picciolo allargaro sui s € wa” lloziza sulla superficie che le rende = d‘j
e o2y ; S S & i dell: fr o

P
‘pianm son0 spinose 2 causa della presenza di sobuste setole uncinare. Linforescenza
& composm di capolini con fori ligulas, gialli_ dispostiin cosimbi.
G Tl il 1 o

T 2o =

10 dei fiori per il suo crologio floreale ad Up:ala (Svezia). grazie alla segolasita in

quella batinudine dell'zperrura dei fori. alle ore 5, € della chiusura, alle ore 10.

‘nmlmwmnmhmpmmﬁmmw»mm
fogie e io e vimmina B2.

i, zui ruderi,
L parti urik e fogt

Procozzo produttive



|
Prodotti vegetali
allo stato naturale
. Vincotto
o trasformati oot

Lampascioni sott’olio

Lambascion: sorr olio.

Aroa di origine del prodott
Intera regione.

Salsa di pomodoro

Area di origine del prodotto
Intera regione.

Area di origine dol prodottc

Inesa regione.
Fave arrostite

(“ceci e fave abbrustolite™. Palo del colle).

Area di origine del prodot(
Intera regione.

' Periodo di produzione
1 Da dicembre ad 2prile.

¥ \
_| a0 ws Mae

Pomodorl secchi al sole

Poriodo di produzione
Turwo I'2nno.

\

; Pipirussi allu carcu di Melissano

Peperoni zotto prezza di Melizsano, Peperani in salamoia.
Pipirussialla salamure, Paparssi allu vase

Area di origine del prodotto
2 Meliszano.

Fave arrescure (Bari), Knmi

Area di origine del prodott
Imtera regione.

Periodo di produzione
Ectare. Periodo di produzione
Lughio e agosto.
Poriodo di produzione Descrizione -mtotuca dol prodmo
Turmo I'2nano, con raccolta di prodomo Trale tecniche di il i 0 & - N
5c0 i mrda primavera. mmuhwwmx\tﬂcmmemwﬂmm ‘,t’ “
mumwmwﬂudﬁwmmmmm "peperoni
i | inun %
- e commesiance dieceacona elindico, che nel daler Jocale viene chiamaun “sxrgan & B
.’:\ “ ed é tpico dell'arte figul salenting. Anche la varieta di peperone ¢ tipica del compren- 3
sorio di Melizzano: un peperone quadsano, carnaco, che daghanai 50 agh 2nni 90 ha 3 &
¥ i sozzenuo I' inquano 5 &
100 emari di superficie. Tl prodoto veniva espostato sui principali meseati europei, 2 j
L5 oo 1 £ sopramumo in Gesmania. =
Descrizione sintetica dol prodotto Per la rasformazione, vengono wilizzar solo peperoni verdi. carnosi, disposti 2 strat
Le fave asrostite sono fave tradizionalments come niel fosno 2 legna, oggi nel forno % P & conditi con bbondante sale grosso, mentz, aglio & sedano frigorosamente, varieta
elemico 0 3 gas. 5010 di colore doraro, croccanti & salate. j locati).
% 2 B Aoy oo

engt P

te 2l errmine del p i du e feste paesane. Pro:e::o produthvo

Doscrizione sintetica deol prodotto
Si impi frumri di p (Soiznum iycopersicem L.) di forma alluagara, simili

nq\mﬂxdﬂ\w\gnmu_mpunpomo&npehn.ﬂpomnbme.mmapmmdn

Pracoassa nraduttive



Cavatelli

Minghiaridd, cicazjell

/I

Paste fresche e

Descrizione sintetica dol prodotto

Teavarelli ono un tipo di pasta fresea di colore giallino chiaro ka cui forma. affusolaa
€ asrotolara, & dema “a e dita”. Possono essere vendui sfusi e in wal caso possono
essere conservani per un periodo di 2-3 gior: in frigo. Oppure, possono essere ven-
duri preconfezionar in atmosfera modificara (ATM) con consenvazione in figo sino

prodotti della EErT=SE—— .
panetteria,
biscotteria,
pasticceria

LW P

Sagne ncannulate.

N

Pfll Anno di inserimento elenco
nazionale PAT: 2001

Orecchiette

Chiancarelle, strascinati, Baffioli. sorasc naz recchjetedd, stackiodd:, “recch’dprive

Anno di inserimento elenco
nazionale PAT: 2001

Area di origine del prodotto
Intera regione.

Area di origine dol prodotto

Periodo di produzione
Durante

umo T2an0, con siduzione in Periodo di produzione

| Tumolzano.

‘6 - My >\ */;\ nll T >,
¢ 13 ¥ %
3 & 3 P

Lasagne arrotolate Pasta di grano bruciato

Pasta di grano arso

Anno di inserimento elenco
nazionale PAT: 2001

Anno di inserimento elenco
nazionale PAT:- 2001

Aroa di origine del prodotto
Provincia di Lecce.

|y

Periodo di produzione

M Aroa di origine del prodotto
Provincia di Foggia

Poriodo di produzione

Tumo I'z0n0.
Tumo I'znn0.
' dill
3.} \ A’; ) >\
\ - ¥ %
% &

- .. oa ue .. " as T el WL TS T T



Paste fresche e prodotti della
panetteria, biscotteria,

Focaccia barese ® asti cce ri aeco nfette ri a Pane di Mor:té._Sant'Angelo

Fecizze

Panzerotto fritto

Anno di nserimento elenco

Anno di inserimento elenco
nazionale PAT: 2005

nazionale PAT: 2012 Frittella, calzone, frizze, calzengiidde.
— - Aroa di origine del prodotto
Area di origine del prodotto Anno di inserimento elenco Provincia di Foggia. in particolare il
Le province di Bari, BAT e Taranto nazionale PAT- 2012 comune di Monre Sant’Angelo.
Area di origine del prodotto
Intera segione.
Periodo di produzione
Turo 2an0.
- M
£ “
Periodo di produzione ¥ %
Tumo I'znno.
5 &

Tarallo al vino Paposcia

Peccelaredder pu mér. Mbriachidd 8 )
Pirza a vamp, pixza schez.
Anno di inserimen nco
nazionale PAT: 20

Focaccia a libro di Sammichele di Bari

Fecazzea livrel.

Area di origine del prodotto
"Provincia di Bari, in pamicolare
Genvinain Pugia

Area di origine del prodotto
La provincia di Bari. In particolare il
Comune di Sammichele di Bari.

Poriodo di produzione
Turo I2nno,

ﬂ’mg

Periodo di produzione

o
&
s
i i
¥ % 3 & Turo I'anno.
=
3 g 3 w e
< ‘g i f:‘ “
Sl Descrizione sintetica del prodotto ¥ %
Rotolo di pasta avvolto a spirale con diametro di circa 30-35 cm e spessore di circa
[0 - " 1L e | 3-4 cm; esternamente ¢ crocci=le e ha un colore tendente al bruno. mentre € soffice  _ > .



% : 2 Q\

Paste fresche e pro
panetteria, biscotteria,
vasticceria e confetteria

Anno di nserimento elend
nazionale PAT: 2001 Carte"ate

2 Bant Carreddiare, a Lucera Crisstele, a Lecce Carziddhare. a Venosa Scarteddaze

Mandorla riccia di Francavilla Fontana

Confetti ricci, Cunfers: réx=i. mennid: rézze.
Anno di inserimento elenco
nazionale PAT: 2004

Area di origine del prodotto
Provincia di Brindisi. in particolare il
Comune di Francavilla Fontana

Biscotto di Ceglie Messapica

Piscquerrl

Area di origine del prodot
Comune di Ceglie Messapica (BR)

Area di origine del prodotto
Intera regi

‘o

! | " . 3 gione
) » { 4
g L L v .
‘ § Poriodo di produzione v - ob
¢ Turo'2nno. P b A ¥

“y

f W M W S Poriodo di produzione
s “ §

Periodo di produzione
Tutto I'anno, in particolare a cewrembre
durante il periodo di Camevale.

x}w\
%

5 Fesuivita nanalizie.

3

-—

voReTD, = = 2 ” S, o < 3
f mus =che e prodotti della panetteria, biscotteria, pasticceria e confetteria /w"""’ i & piciricrEts hulle pismat b, Discofterse) e toern o Gonfettur

) ~a
Quaresimali {‘
\m.._.,,/ - Torae, Cantu \\%’ Y

Copeta di Polignano

Copetapolignancze, Chepatze.

Anno di nserimento elenco - | Am?o diI 'n;:;ifnzeatzozelenm
nazionale PAT: 2022 nazionale PAT:

Area di origine del prodotto
Polignano 2 Mare (BA) & comuni imitrofl

La Faldacchea di Turi

La Faldacchéje (termine dialettale di Turi)

Anno di inserimento elenco
nazionale PAT: 2022

Area di origine del prodotto
¥ Provinciadi Lecce.

‘ Area di origine del prodotto
Provincia di Bari. in particolare Turi.

Poriodo di produzione
Turo 12000, SOPLITUITO in JUTUANO.

‘,;,\'%g

Periodo di produzione
Nel periodo quaresimale e 2 Pasqua.

!:rwn.g

Periodo di produzione
Turo I'znno.

‘c‘w \
¥ 3
]

Doscrizione sintetica del prodotto 3 <o ?
Dolee tipico preparzo con pasta di mandorle locali core 2 fuoco lento con tuorl < & A oMt
d'uova, ripiena di amarene sciroppare e pan di Spagna bagnaro con liquore di alker- " j

Dezcrizione sintetica dol prodotto mes. I pezzems di ‘faldacchea’. uno per nx yperd di glassa SN S

Dolce in tranci. 2 base di mandosle e fasina. Un rempo er2n0 i dolci wradizionali del di zucchero {na4pro) o con faiss ioccolaro. La “faldacchea’ viene decorara cond

periodo di Quaresima e da questa prendono il nome. cosidderd “scherzeri”, rermine che negli anni *40 & stato inventaro da Antonia Adele

Pracossa nraduttive




Acquasale

Acquasala, Aeguasale cu {l ove (costa garganica e altre zone costiere), cialdédde

i ‘o0 \‘

Anno di inserimento elenco
nazionale PAT:

Lambascioni sotto la cenere

Lambascion: arrestuze, Lampascioni arrostiti

Area di origine del prodotto
Interaregione

Intera regione

Perio di produzione
Tutto 'anno.

iy‘;“‘%ﬁ,

% %

Perio di produzione
Tumol"znno0.

1 ¥ :
\Vo £

Zucchine alla poverella

Zucchine alla poveretta, Cocozze alla poverella. Checoz= alla peverédde. Cocre alla pieviredda

Sfricone
Usfricon.

Area di origine del prodot
Province BATe Basi.

it Perio di produzione
j 1 Estxe.

Perio di produzione

Autunno e Verno.
&
3 @
& T
] %
Descrizione sintetica del prodotto S
Loskricone & uno dei piami tipici della tradizione biscegiiese. E composto da pomodori 3 b
da serbo (“pomodori appesi”), sponsali, peperoncino, olio extra vergine d'oliva e < &
pane. Lap dei pomodori 2ppeciin . 0 arii ° ) x
& porton: biscegliesi, grazie alla presenza sui muri di chiod: sporgenn, unilizzad in pas- - o

Lo sfricone ¢ una pietanza molto calorica, infard mold conndini 1 consumanvano pri-

Area di origine del pro

Olive fritte

Ulie scarmarisciate, 1 légghi

Area di origine del prodotto
Intera regione.

Perio di produzione

qUTURNO & 1Verno.
W My
P “
¥ 3

Orecchiette con la rucola

Orecchiette con laruca, Orecchietre con la rugola, Cavatelli con la ruchetta,
Strascinate ca rucle. Cicarille richele, A bandir, Ricchie cu lla rucula.

Perio di produzione
TumoI"anno.

#’;’ o ey ™
¥ %
3 &

Descrizione sintetica del prodotto

Le “orecchierte con la rucola” ono wn priro piatwo tipico della civilt conmading pu-
‘gliece che unicce semplici ingredienti base: la pasta frmm in caza e la rucola.

La ricerma & sorprendente per I'ectrema facilia di replicazions da chiungue e in ogni



| PAT di origine animale...

Carni (e frattaglie) fresche e loro preparazione

Formaggi

Preparazioni e tecniche particolari di allevamento di pesci,
molluschi e crostacei

Prodotti di origine animale (miele, prodotti lattiero-caseari,
escluso il burro)

Prodotti della gastronomia

25
di cui 1 nuovo
inserimento

17

9
di cui 1 nuovo
inserimento

4

11
di cui 4 nuovi
inserimenti
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CapocoIIo di Martina Franca

Carni trasformate...

Pancetta di Martina Franca Soppressata Appennmo
dauno

el

SaIs:cc:a Appennino dauno




Bombetta

Bombetta di Martina Franca, Bumberr, Bumbeirs.

Area di origine del prodotto
Provincia di Taranto e comuni della

Valle d'Ttria, in particolar modo Martina
ranca (TA), Cmmnm,nghe
Messapicae Ostuni (BR),

Periodo di produzione
Turto I'anno, in particolare durante i

Descrizione sintetica del prodotto

Le bombette sono involtini di forma arrotondata della dimensione di 3-5 cm e del
peso medio di 30-35 g realizzati con fettine di carne suina (capocollo) e farcid con
pezzettini di formaggio (canestrato pugliese), sale e pepe.



ﬁwciocavallo Manteca
\

- %3 PAT Formaggi

S
“= , X ~ Mozzarella _Pallone di Gravina
l Y .‘.‘. . “")./, v
» W

= X

|Cacioricottopmm | i Giuncata



i,

= m W e
oty ;- o i L. % i
1 Scapece gallipol

o

n
s




N}

i \i
wj

ISERTO = = G 20 = & = = =
Fomm==is nni e tecniche particolari di allevamento di pesci, molluschi e crostacei

Polpo crudo arricciato

Polpitelli arricciati, Pulpe rizze.

Area di origine del prodotto
Provincia di Bari.

NOVITA

2022

Periodo di produzione
Tutto I'anno.

&
g
3

5
[~

=
o
(=]

2

-

Descrizione sintetica del prodotto

ST polpo (Octopus vulgaris) viene consumato crudo come antipasto o aperitivo. E
una delle pietanze che costituisce il cosiddetto “crudo di mare”. A Bari il crudo di
mare viene definito la “colazione dei pescatori” e si compone di allievi, polpi, ostri-
che, noci, cozze nere, cozze pelose, ricci e tagliatelle di mare: tutto rigorosamente
crudo. I polpi da mangiare crudi sono quelli di scoglio, pescati dalle barchette. Ven-
gono arricciat con una tecnica unica al mondo che si perpetua da secoli.




Prodotti di origine animale
(miele, prodotti lattiero
caseari escluso il burro)

Ricotta salata o
marzotica

-

Ricotta marzotica leccese



Prodotti della gastronomia

Teglia di patate, riso e cozze!

\ R .
N

paghetti con le cozze

g

AR S
T b




Prodotti vegetali allo stato naturale o trasformati

Boccione minore

I crestalle. cristall, cristola, aristaul, fogghia crassa, fogghie de Santa Marie, sogra. cicuredda duce. cresta di jaddz,

Descrizione sintetica del
prodotto
Il boccione minore, lrospermum pi-

di Bari come “/ crasmlle”, costituisce
una delle dieci verdure con cui si prepa-
T2 un piatto antico e povero chiamato il
“foja mmisca” (le foglie mischiate) nella
Grecia salentina. Vegeta fino 2 800 m
di altitudine in campi incolti, prati ari-
di, nei pressi dei ruderi e lungo i bordi
stradali. Le foglie basali commestibili =i
raccolgono da dicembre fino all'inizio
della primavera. Dalla radice si posso-
no estrarre sali con proprieta sedative e
antispasmodiche. Le foglie pil tenere
vengono lessate e condite, da sole o in-
sieme ad altre verdure oppure saltate in
padella con olio e aglio. Il sapore dolce
delle foglie permette il consumo crudo in
insalata da sola o mista ad altre verdure.
(Dal libro “Piante spontanee nella cucina
tradizionale molese™ di Vito V. Bianco,
Rocco Mariani e Pietro Santamaria - Le-
vante editore, Bari, 2009).

atnallico, spargan: (stracci) de la Madonna

Procezzo produttive
11 boccione minore & pianta erbacea anf
nuale, con stelo eretto che raggiunge

pedoclimatiche le foglie basali possono
essere lunghe oltre 25 cm, spatolate,
con base allargata e margine dentato e
Tuvido: le superiori progressivamente
ridotte. Fiorisce da febbraio fino a giu-
gno. I fori, turti ligulati e di colore giallo,
oMo riuniti in tre, sei ma anche piu ca-
polini. p 1'involucro setoloso e
’hanno il diametro dicirca 3 cm. Il frutto &
un achenio striato, con becco allungato.

Area di origine del prodotto
Interaregione

Periodo di produzione
Dadicembre fino all’inizio della primave-
1a ¢ possibile raccogliere le foglie basali.

Aﬂﬂs

Storia e tradizione

Un altro modo di ¢ le verdure miste ¢ insieme al puré di fave ( Jave e fog-
ghie) dove si abbina il sapore amaro delle verdure con il dolce delle fave.

Un proverbio di Manduria recita: “ Zxangun: e criswoli a nsalara - cu llu pani farmu a
casa - ri fannu passari na bona siram” (*Grespini e boccioni in insalata - con il pane
fatto in casa - i fanno passare una buona serata).

Vito V. Bianco, nel 1989, ha pubblicato “Specie erbacee della flora infestante pu-
gliese utilizzabili come ortaggi e piante da condimento™ {Accademia pugliese delle
scienze, 46 (2). 11-27).

Nel quadriportico del Monastero di 5. Maria della Consolazione di Martano (LE).
dove ha sede una comunita monastica rimasta fedele al programma di vita tracciato
da San Benedetto nella sua regola (“orz er lzbora™), € ospitata una mostra di erbe
medicinali raccolte i si7 a cura di Fra Domenico Palombi.

11 mensile Realta Nuove (1995) di Mola di Bari ha pubblicato la guida al riconosci-
mento e ricette delle piante spontanee “/foguhie de fore™.

Aspetti nutrizionali - valori in grammi (g) per 100 g di parte edibile

Atlente de: Prodotti Agroakmentari Tipici di Puglis

ol Matane
OMENTED PALONA

Erbario
Salentineo

PARTE EDIBILE 96 - VALORE ENERGETICO 24 KCAL

Tipologia di
commercializzazione 1000
Raccolta da terrazzani e da cultori de 90.0
piante spontanee, al dettagtio. nella 3 450
serie didattiche. 70.0
60,0
50,0
Iniziative di promozione 400
Raduno alla scoperta delle erbe sehall 30,0
che in cucina a Martina Franca. 20,0
10,0 —
26
0.0 | y—
ACQUA  PROTEINE

LA T A

GRASSI CARBOIDRATI FIBRA

157




Dove reperire I’Atlante dei PAT?

PRODOTTO
AGROALIMENTARE

PUGLIA

HOME I PAT ATLANTE DEI PAT E-BOOK NEWS STORIA E TRADIZIONE RICETTE CURIOSITA CONTATTI

IL TERRITORIO
PAT Prodotti Agroalimentari Tradizionali Italiani - Puglia

| Prodotti Agroalimentari Tradizionali (PAT) sono prodotti le cui metodiche di lavorazione, conservazione e

stagionatura risultano consolidate nel tempo e praticate sul proprio territorio in maniera omogenea e secondo ?

regole tradizionali e protratte nel tempo, comungue per un periodo non inferiore ai venticinque anni. In questo b e ‘bf

sito abbiamo raccolto in forma di schede, e con una serie originale di notizie, i 329 PAT pugliesi. | PAT sono ‘ o ' : _m__ré\ =
un'espressione di agrobiodiversita. Lagrobiodiversita e i PAT possono diventare un’utile leva per la promozione ’ ‘ = \TY-

dei territori e dell’agricoltura pugliese.
Consulta I'Atlante on-line o scarica I'E-book in versione pdf e epub

B3 Storiae Tradizione & Ricette ® Curiosita News
CATEGORIE PAT

L'antica tradizione della bietola di ) ——
> Bevande analcoliche, distillati

campagna : 2
liquori
> Carni (e frattaglie) fresche e lo
Stare insieme a tavola. Storia e preparazione
tradizione del sopratavola — .
pugliese > Condimenti

www.patpuglia.it



PRODOTTO
AGROALMENTARE P

TRADIZIONALE
ITALIANO
PUGLIA
HOME | PAT ATLANTE DEI PAT E-BOOK NEWS STORIA E TRADIZIONE RICETTE CURIOSITA CONTATTI Q
E-BOOK Home / E-book

La nuova mappa dei sapori pugliesi: I'Atlante dei Prodotti Agroalimentari Tradizionali
di Puglia

E disponibile per il download I'e-book «Atlante dei Prodotti Agroalimentari Tradizionali di Puglias, un nuovo prodotto editoriale che
attraversa i gusti del tacco d’ltalia.

LAtlante dei Prodotti Agroalimentari Tradizionali di Puglia & stato realizzato dal Dipartimento di Scienze Agro-Ambientali e
Territoriali dell’'Universita degli Studi di Bari Aldo Moro, grazie al contributo della Regione Puglia - Dipartimento di Agricoltura,
Sviluppo Rurale ed Ambientale (D.G.R. 1396/2020 «Programma di promozione dei prodotti agroalimentari pugliesi di qualita ed
Educazione Alimentare Annualita 2020-2021=), allo scopo di raccontare i 329 Prodotti Agroalimentari Tradizionali (PAT) pugliesi.

LAtlante conta pid di 700 pagine che descrivono in sintesi tutti | 329 prodotti e il loro relativo processo produttivo tradizionale, con
nozioni storiche, tipologia di commercializzazione e iniziative di promozione; oltre a queste informazioni, sono riportati i nomi locali
efo dialettali dei prodotti, il periodo e la provincia di produzione e i principali aspetti nutrizionali. Il tutto & arricchito con foto e

® immagini, per completare un prodotto editoriale unico nel suo genere.
Il volume vuole rappresentare un ulteriore tassello nel percorso di promozione territoriale che la Regione Puglia, con la collaborazione di dipartimenti universitari ed enti di ricerca, ha
intrapreso negli ultimi anni. Raccontare | PAT significa far conoscere sapori, tradizioni, storie di una regione al centro dell’attenzione turistica internazionale e, non per ultimo, promucovere

il sisterna agricolo di qualita pugliese nelle sue numerose sfaccettature.

Per maggiori informazioni & possibile contattare il coordinatore del progetto, il professor Pietro Santamaria, tramite 'e-mail pietrosantamariz@uniba.it.

Dai seguenti link puoi scaricare '*Atlante dei Prodotti Agroalimentari Tradizionali di Pugliaz= nei formati epub e pdf:
& atlante_PAT_Puglia_2022.pdf (120 MB)

& atlante_PAT Puglia 2022.epub (171 MB})

MNOTA: per la corretta visualizzazione della versione ePub del volume, si consiglia 'utilizzo del programma Adobe Digital Editions scaricabile gratuitamente dal seguente link:
Adobe Digital Editions




PAT e Unita di Apprendimento?

La qualita agroalimentare
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1. Scegliuno o
piu prodotti
PAT

2. Inventa una
ricetta

3. Descrivi la
ricetta




1) Nome del prodotto

2) breve descrizione e caratteristiche nutrizionali
3) le fasi produttive

4) le zone d’origine delle materie prime

5) le modalita di confezionamento € messa In commercio




CONCORSO ENOGASTRONOMICO

Contest

Lagrobiodiversita e pronta in tavola!

“AGROBIODIVERSITA A TAVOLA” ¢ il concorso enogastronomico dedicato ad alunni e docenti degli Istituti
Professionali per i Servizi Alberghieri e Ristorazione pugliesi che 'Assessorato all’Agricoltura della Regione Puglia e il
Dipartimento di Scienze Agro-Ambientali e Territoriali (DISAAT) dell’'Universita degli Studi di Bari Aldo Moro hanno
indetto nell'ambito della V edizione della Settimana della Biodiversita Pugliese.

Lobiettivo del Concorso e di promuovere il recupero dei gusti originali e originari della Puglia, espressi attraverso
preparazioni a base di specie e varieta regionali. Lagrobiodiversita pugliese &€ da sempre preziosa fonte di materie
prime per ricette della tradizione; in origine, infatti, erano numerose le varieta locali, anche spontanee, che venivano
impiegate dagli agricoltori per la preparazione di piatti poveri ma ricchi di gusto. Linvito per studenti e docenti &,
appunto, di proporre ricette basate perlopil su prodotti e tradizioni della cucina pugliese.

| gruppi classe partecipanti potranno candidare la ricetta di n.1 piatto a scelta tra antipasto, primo piatto o secondo

Home / Contest / Enogastronomico

IL CONTEST FOTOGRAFICO

OBIETTIVO 7 V&b
AGROBIODIVERSITA

PS

T

termine invio fotografie il 14/05/2022

DOWNLOADS

atlante_PAT_Puglia_2022.epu  *
b

Download

https://www.settimanabiodiversitapugliese.it/2022/it/34/Enogastronomico/




Orecchiette al centrifugato di carote di Polighano a mare con
fonduta di caciocavallo podolico Dauno, cozze tarantine e basilico

https://www.settimanabiodiversitapugliese.it/2022/download/4785/



3. DESCRIZIONE DELLA RICETTA

Titolo della ricetta

Orecchiette al centrifugato di carote di Polignano a mare con fonduta di
caciocavallo podolico dauno , cozze tarantine e basilico

Dosi per n® 4 persone

Ingredienti

(elencare gli ingredienti
utiizzati, indicandone le
proporzioni e
sottolineando  eventuali
utilizzi di prodotti
riconosciuti come tipici o
tradizionali - es. IGP,
DOP, STG, PAT, Slow
Food, iscntti nel registro di
varietd e razze Regions
Puglia)

Carote di Polignano PAT - presidio Slow Food Kg. 1

Semola Senatore Cappelli g. 300

Olio extra vergine di oliva Terra di Bari DOP ml. 50

Cozze tarantine PAT KG. 1

Latte intero dl 200

Aglio di Altamura g. 10

Caciocavallo Podolico del Gargano PAT - presidio Slow Food g. 200
Sale e pepe q.b.

Basilico g. 10




Procedimento
descrivere le differenti

si di preparazione della
ricetta)

PER IL CENTRIFUGATO DI CAROTE:

Lavare le carote, tagliarle a tocchetti. Inserire quindi tutto nell'estrattore.
Azionare e recuperare il succo ottenuto.

PER LE ORECCHIETTE:
Miscelare la semola, e impastare con olio, sale e centrifugato di carote.
Lasciar riposare per 20 minuti. Dopo di che realizzare le orecchiette.

PER L'AGLIO PASTORIZZATO:
Pelare 'aglio e sbianchitelo per almeno 3 volte. Dopo di che mettere 'aglio
nel latte e cuocere a 90° per 1 ora e frullare.

PER LA FONDUTA DI CACIOCAVALLO PODOLICO:

'IGrattugiare il caciocavallo podolico e inserirlo in una busta sotto vuoto con il
atte.

Mettere nel roner a 45° per 30 minuti. Emulsionare il tutto cosi otterremo la
crema liscia.

PER IL FONDO DIl COZZE:
Sciacquare bene le cozze e eliminare il filamento laterale. Aprire a frutto
netto le cozze. Recuperar I'acqua che fuoriesce da esse.

COTTURA E FINITURA DELLE ORECCHIETTE :

Cuocere la pasta in acqua leggermente salata, scolare e adagiare nel saute’
di cozze, dove;é stato precedentemente messo il fondo di acqua di cozze
]grc{{'natizzatn con la crema all'aglio. Saltare il tutto e aggiungere le cozze a
rutto.

IMPIATTAMENTO:

Servire adagiando le orecchiette su un letto di fonduta di caciocavallo con
foglioline di basilico.

Altre note
(facoltativo - campo

Tutti gli ingredienti provengono da produzioni biologiche.




4. ASPETTI NUTRIZIONALI

(elencare per ciascun
ingredients il valore degli
aspetti  nutrizionali  in
tabella. Uleriori aspetti
nutrizionali possono
essere inserti nel campo
“Altre note nutrizionali”.

Al termine indicare |l
contenuto complessivo e
per porzione di nutrienti)

Alimento Proteine Lipidi Carboidrati Kcal
CAROTA 11 2 43 350
SEMOLA 34,5 1,5 230,7 1017
OLIO EVO 0 49,95 0 4495
COZZE 35,1 8,1 10,2 252
LATTE 5,5 7,2 9,8 128
INTERO
AGLIO 0,09 0,06 0,84 0,41
CACIOCAVAL | 75,4 62,2 4,6 878
LO

161,59 131,01 299,14 3074,91
Totale per 40 33 75 769
porzione

Altre

nutrizionali

(facoltatve - qui &
possibile  inserire  aliri

note

valori nutrizionali o

Proteine ad alto valore biologico

Lipidi saturi e insaturi (omega -3, omega- 6)

Carboidrati complessi (amido)
Fitocomposti: antociani, beta—carotene, quercetina, vitamina E
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Ricetta vincitrice:

«Orecchiette al centrifugato di carote
Polignano a Mare con fonduta di caciocavalio
podolico dauno, cozze tarantine e basilico bio»

Classe 4A - ENOGASTRONOMIA
ISTITUTI PROFESSIONAL
«DOME'\HCO ‘.1‘)DL aNO» Polignano a Mare (BA

Jocenie referente







PRODOTTO
AGROALIMENTARE
TRADIZIONALE
ITALIANO

PUGLIA

GRAZIE PER
LATTENZIONE




