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(Minestra maritata)

I "l
ou‘ ye SLOVENIA S \ /~(\ gl
one. ¢ ' orizia (* =

CROAZIA

j : . I _ \.» L “;o‘v‘ - o )
[ 7 ¢ - ), _‘ .‘,_:" & Q«r 3 ﬁ.} ] VENBZIA : _\
: -y

@,5,@»’ ‘\*..,4
M“"-‘-\ f
(N \ L&
N A
"Saybna CENO, : 4 o 4 ) BOSNIA-
7! | k- 5 N\ ERzEGOVINA
_Imperia & A sing S L ‘\ =2y
2 oP: o B
MARE LIGURE e e i ! N
;’?4’ @Ancona ‘f‘@ \ ‘ ]
. ) .0 ,' b ‘fc‘ oacerata 7 N\ N /\"
1 ~_* 8 R - ’-',ﬂé OFermo < - - f\{
Cro?seto“ C X £ \
Corsica "
s
- i’ BCampobasso -
AN i .1 ¥ ofranl
z =) Cascg 8‘3'5“%‘3 v,.vA s/ 2 Bﬁ.ﬂ
O } (]
1li Z
:’ Napol &ve mo, \e‘s.s g 14_,._‘ Brugilsl
~ - Slremo ”4, posgﬁ}ﬂ oMatera Y A
- >" Taran(o T °
©n i e /P L«c-{ 1
% MARE - '; | .
Vaa s W
] TIRRENO {
e T
Coscnx# LSS |
23 f
_"‘ 1. ,O'C)roione
1o atanzaro Q
Viboop ": é\
Valesftra 4~ 0
) 5 | % \
Palirmo Messun.} *
Trapa:n S - f}/ o, i );-.bria Q.Q' )
J - by
Wans 4 Sty o
9 2 o
.\J_‘,r',\f,'. 7 ‘0' e a
Az ™y ™
& Jor seftac;
o 2z Asngmh'ﬁ Yy % S«utusa
] TN

(Pampepato di Terni IGP)



Vitello

Prosciutto crudo DOP
Uova

Pangrattato

Parmigiano Reggiano DOP
Burro

Sale

Pepe

Limone

Scarola

Torzella riccia napoletana
Bieta

Cicoria

Tracchie

Nnoglia

Cicoli di maiale

Cioccolato fondente
Miele

Uvetta

Farina

Vino rosso

Frutta secca

Pepe

Cannella

Noce moscata



L’Importanza dei Pilastri Territoriali

(Parmigiano Reggiano DOP)

Pampepato di Terni IGP
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(Torzella riccia Napoletana) (Pampepato di Terni IGP)



Contributo percentuale dei gruppi alimentari alla CO, prodotta

Carne e insaccati 60 %

Prodotti vari 0 %

Oli e grassi 2%
Frutta 4 %
Acqua e b de non alcoliche 0 %

Verdura e ortaggi 33 %

0,6 kg di CO2

Contritbuto percentuale dei gruppi alimentari alla CO, prodotta

Legumi 20% ——

Dolci e sostituti 8 %

L Bevande alcoliche e sostituti 3 %
Latte e derivati 3%

Verdure ed ortaggi 6% Oli e grassi 7 %

Frutta 10 %

Acqua e bevande non alcoliche 3%

Cereali 39 %

0,2 kg di CO2



+ tutela della biodiversita - resistenza agli antibiotici
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+ benessere animale
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Proposte di itinerari o
eventi enogastronomici



Le Strade del
Pampepato

Obiettivo: Promuovere Terni attraverso il
turismo esperienziale.

Le tappe: Botteghe storiche, pasticcerie
artigianali e abbinamenti con vini umbri
(come il Sagrantino o I'Orvieto Classico).
Perché: Unire gusto, storia e scoperta del
territorio in un'esperienza autentica.

: (..1'.




ITINERARIO ENOGASTRONOMICO ESPERIENZIALE

Sulle Tracce della Minestra Maritata

Dal cibo al territorio: storia, biodiversita e tradizione vitivinicola in Campania Felix

0l

Capua & Suino Nero

Fattoria La Colombaia

+ Allevamento semibrado del Suino
Nero Casertano ('Pelatella')

» Tutela della biodiversita e suini
con tipiche 'tettole’

* Degustazione di salumi artigianali

02

Anfiteatro & Storia

Capua Antica

* Visita all'Anfiteatro Campano
(secondo solo al Colosseo)

» Museo dei Gladiatori e storia
della conservazione del cibo

* Polo archeologico fondamentale

TERRITORIO: Provincia di Caserta (Capua « Cellole » Mondragone « Monte Massico)

03

Falerno & Sinuessa

Cantina Villa Matilde

» Degustazione del leggendario
Falerno del Massico
» Resti dell'antica Sinuessa e
la via del sale sulla Via Appia
» Cotture lente nelle ‘ocllae’

OBIETTIVO:

Cena Degustazione

Monte Massico

* La vera Minestra Maritata:
verdure antiche e maiale

* Abbinamento sensoriale con
Falerno del Massico Rosso

* Tannini e acidita in equilibrio

Turismo Lento & Valorizzazione della Biodiversita
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Corso Cotolettato

- Corso di Cucina

e T R e e T R
BOLOGNESE TRADIZIONALE

Impara a cucinare le specialita di Bologna

» Tagliatelle al Ragit

« Cotoletta alla Bolognese ¥ Degustazione con
: it = V!m del Territorto
« Verdure Gratinate

« Torta di Riso S e . Lamb:uscoePrgnoletto

-0
BOLOGNA CUCINA

— Cultura taliana —

INFO & PRENOTAZIONI

[ A ‘ Tel. 051 1234567
o y:-@: info@bolognacucinait

Un’esperienza culinaria che nasce dalla tradizione
bolognese e prende forma attraverso il fare, il

condividere, il territorio.

* Luogo: Bologna — scuola di cucina tradizionale

Durata: 1 giornata (teoria + laboratorio pratico)

Partecipanti: 8-10 persone

Destinatari: turisti italiani e stranieri, appassionati
di cucina

Preparazioni previste:
» Tagliatelle al ragu alla bolognese
* Cotoletta alla bolognese
e Verdure gratinate al parmigiano Reggiano DOP
e Torta diriso
Degustazione finale:
Lambrusco
* Pignoletto
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Grazie per l’attenzione
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