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«Spunti per approcciare la ValTenna» 

LA VALTENNA DELLE ECCELLENZE 
A parlare di ValTenna erano in tanti ma la ValTenna non 
aveva dei confini, non si sapeva dove iniziasse e dove 
terminasse. Abbiamo cominciato il percorso con una 
perizia idro-geo-morfologica che chiarisse le idee una 
volta per tutte su quale fosse la Valle del Tenna. 

9Ω emerso subito che la realtà che ci si poneva davanti non era una realtà 
esclusivamente fermana ma fermano-maceratese, per poi scoprire che sono 
ben 24 i comuni che gravitano attorno ŀƭƭΩŀǎǎŜ fluviario del Tenna. 
 
Ebbene, come scopriremo assieme in queste slides, in questo territorio ŎΩŝ 
davvero di tutto e si può trovare soddisfazione di centinaia di diverse curiosità 
ed attrattività. 
Un territorio che in gran parte possiamo definire inesplorato, ma che forse 
proprio per questo riesce ancora a fornire, a chi si nutre di ricerca e di 
conoscenza, ƭΩŜƴǘǳǎƛŀǎƳƻ ŘŜƭƭΩŜǎǇƭƻǊŀȊƛƻƴŜΣ ŘŜƭƭΩŀǇǇŀǊǘŜƴŜƴȊŀ e ŘŜƭƭΩŜǎǎŜǊŜ 
«hic et nunc», qui ed ora, in un contesto che vede ƭΩƛƴŘƛǾƛŘǳƻ come 
protagonista in prima persona, sovvertendo le comuni dinamiche che la 
globalizzazione ci propina in ogni angolo del mondo. 
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Il Comitato 

9Ω una forma associativa no-profit  nata nel 2010 per permettere ai 
residenti e ai turisti  di conoscere e vivere la ValTenna, valorizzandone 
tutte  le peculiarità e non si prefigge uno scopo unico ma la 
promozione a 360° di tutte  le bellezze e le bontà che il nostro 
territorio  custodisce e spesso purtroppo nasconde. 

Il nostro territorio 
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[Ω!ƭǘŀ ±ŀƭ¢Ŝƴƴŀ 

Monte San Martino e Penna San Giovanni sono sotto il 
territorio  provinciale di Macerata, i restanti Comuni sono 
sotto il territorio  della provincia di Fermo 
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[Ω!ƭǘŀ ±ŀƭ¢Ŝƴƴŀ 

Penna San Giovanni 

Santa Vittoria in M 
Amandola 
Montefortino 

Monte San Martino 
Montefalcone Appennino 
Smerillo 

N. abitanti 

1302 
1466 
3827 
1285 
820 
520 
394 

Dati approssimativi di anni precedenti 

La Media ValTenna 

Provincia di Fermo 
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La Media ValTenna 

Rapagnano 
Montegiorgio 
Torre San Patrizio 
Magliano di Tenna 
Grottazzolina 
Falerone 
Belmonte Piceno 
Servigliano 
Massa Fermana 
Montappone 
Monte Vidon Corrado 
Ponzano di Fermo 

N. abitanti 

1974 
6978 
2126 
1368 
3355 
3442 
663 

2354 
976 

1753 
768 

1732 

La Bassa ValTenna 

Provincia di Fermo 
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La Bassa ValTenna 

Porto Sant'Elpidio 
Porto San Giorgio 
Sant'Elpidio a Mare 
Fermo 
Monte Urano 

N. abitanti 

24755 
16367 
16573 
37760 
8333 

Il Progetto 

Il Progetto nasce dalla consapevolezza che il 
territorio  in cui viviamo è ricchissimo di 
peculiarità che, confrontate con le altre 
attrattività  a livello nazionale ed 
internazionale, si attestano sempre come 
eccellenze di ǇǊƛƳΩƻǊŘƛƴŜ e come tali devono 
essere oggetto della nostra attenzione, delle 
nostre cure e della nostra attività di 
promozione. 
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I settori progettuali 
Il Progetto «LA VALTENNA DELLE ECCELLENZE» è pensato per 
mantenere in connessione e collaborazione continua i diversi 
settori presenti ed operanti nel nostro territorio,  che sono: 
 

- [Ω9bhD!{¢whbhaL! 
- LA MANIFATTURA 
- LA CULTURA 
- [Ω!//hD[L9b½! 
- IL TEMPO LIBERO ED IL RELAX 
- I PERCORSI 
- AMBIENTE - VIVERE IL PAESAGGIO 
- STORIE E LEGGENDE 

[ΩŜƴƻƎŀǎǘǊƻƴƻƳƛŀ 

Il nostro territorio è storicamente vocato a questo 
settore. Ogni casa un tempo era una piccola 
fattoria, in cui si svolgeva il rito, fra gli altri, della 
«pista del maiale», in cui i prodotti del campo erano 
raccolti e trasformati da tutti i componenti del 
nucleo famigliare e nella società moderna queste 
realtà si sono evolute, dando vita a tante aziende 
che riescono a trasmettere alle giovani generazioni 
le competenze e le conoscenze accumulate nelle 
generazioni precedenti, alle quali i ragazzi fanno 
sempre riferimento. 
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[ΩŜƴƻƎŀǎǘǊƻƴƻƳƛŀ 
La tradizione artigianale 

enogastronomica dei nostri nonni si 
riperpetua seguendo le tecniche 

antiche di produzione e garantendo a 
chi degusta i nostri unici elaborati che 

il tutto è NATO, TRASFORMATO E 
CONFEZIONATO qui, nel nostro 

territorio. 
E noi gradiremmo sempre di più 
accompagnare turisti e visitatori 

dentro le nostre aziende agricole per 
dare loro la certezza della nostra 

cortissima filiera, che si può osservare 
ŘŀƭƭΩƛƴƛȊƛƻ ŀƭƭŀ ŦƛƴŜΣ Řŀƭƭŀ ƴŀǎŎƛǘŀ ŘŜƭƭŀ 

materia prima al suo confezionamento 

[ΩŜƴƻƎŀǎǘǊƻƴƻƳƛŀ 

I prodotti tipici del nostro 
territorio sono 
rappresentati 
concretamente da chi per 
professione, con 
competenza, li crea 
mantenendo altissimi gli 
standard qualitativi e non 
scendendo a patti con la 
grande distribuzione, 
preferendo un mercato di 

nicchia e garantendo la 
massima genuinità 
ŘŜƭƭΩŀƭƛƳŜƴǘƻΣ ŀŘŀǘǘƻ Ŝ 
consigliato per 
ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀȊƛƻƴŜ Řƛ ǘǳǘǘƛΦ 
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[ΩŜƴƻƎŀǎǘǊƻƴƻƳƛŀ 

Prodotti tipici: 

- Tutte le lavorazioni possibili 
della carne di maiale 

- Vini Falerio Pecorino, Rosso 
Piceno, Passerina 

- Tutti i prodotti derivati 
ŘŀƭƭΩapicoltura 

- Olio Extravergine di Oliva 

- Formaggio Pecorino 

- Mela Rosa dei Monti 
Sibillini e sue confetture 

 

[ΩŜƴƻƎŀǎǘǊƻƴƻƳƛŀ 

Sono prenotabili presso il 
Comitato per la Promozione e la 
Valorizzazione della ValTenna le 
visite guidate ŀƭƭΩƛƴǘŜǊƴƻ ŘŜƭƭŜ 

Aziende Agricole con i 
Produttori Enogastronomici che 

istruiscono coppie, gruppi o 
singoli circa le fasi di 

produzione. I visitatori sono 
accolti come se fossero parte 

della nostra famiglia e vengono 
riservate loro tutte le attenzioni 

secondo i gusti e le necessità 
richieste. 
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[ΩŜƴƻƎŀǎǘǊƻƴƻƳƛŀ 

Il KNOW HOW, ovvero ƭΩŀōƛƭƛǘŁ 
del saper fare, ci permette 
ƭΩǳǘƛƭƛȊȊƻ di ausili meccanici e 
tecnologici per la produzione 
che aumentano la quantità 
rispetto a quella che potevano 
produrre i nostri nonni ma non 
intaccano in alcun modo la 
qualità e la genuinità 
ŘŜƭƭΩŜƭŀōƻǊŀǘƻ che porta dentro 
la confezione tutti  gli aromi, la 
freschezza ed il succo vero della 
nostra terra. 

[ΩŜƴƻƎŀǎǘǊƻƴƻƳƛŀ 
Il Piantone di Falerone: la coltivazione dell'olivo e la 

molitura delle olive nella regione ha origini antichissime. 
Troviamo menzione dell'olio di oliva a partire dal 1228 
quando, alle navi marchigiane che dovevano approdare sul 
Po, era richiesto un pedaggio consistente in venticinque 
libbre di olio. Anche i veneziani erano grandi estimatori 
ŘŜƭƭΩ άƻƭƛƻ ŘŜƭƭŀ aŀǊŎŀέ Σ ŎƘŜ ǊƛǾŜƴŘŜǾŀƴƻ ŀŘ ǳƴ ǇǊŜȊȊƻ 
ǎǳǇŜǊƛƻǊŜ ƛƴ ǾƛǊǘǴ ŘŜƭƭΩŀǊƻƳŀ Ŝ ŘŜƭ sapore. 
Descrizione: Albero di media vigoria, a portamento 
assurgente; chioma voluminosa ad elevata densità. Rami 
con numerose ramificazioni, internodi corti, foglie strette 
ed allungate, di colore verde scuro nella pagina superiore e 
verde chiaro in quella inferiore. 
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La pianta entra in produzione precocemente. La drupa è di medie dimensioni (2-2,5 g), di forma 
tendenzialmente cilindrica, con una resa in olio medio-elevata e inolizione precoce. L'invaiatura è 
tardiva e contemporanea, con colore dei frutti dal verde chiaro al nero violaceo. Cascola precoce 
ed abbondante, periodo ottimale di raccolta: entro la metà di novembre. L'olio è di un fruttato 
medio - leggero, dal gusto inizialmente dolce, leggermente piccante e con un retrogusto 
piacevolmente amaro, di colore verde tendente al giallo, con contenuto in polifenoli piuttosto 
elevato. 

Territorio: Cultivar diffusa nella provincia di Fermo, in un'area limitata compresa tra i comuni di 
Falerone e Montegiorgio, ed in zone interne della provincia di Macerata, fino ad elevate 
altitudini. Viene comunemente e tradizionalmente chiamato "Piantone". 

Preparazione: La raccolta avviene manualmente o con l'ausilio di agevolatore (pettine). La 
frangitura delle olive, per evitare lo scadimento qualitativo del prodotto, deve avvenire entro le 
24 ore seguenti la raccolta. L'olio viene conservato al buio in ambienti aventi una temperatura 
massima di 15° C, in recipienti di vetro o di acciaio inossidabile. Il trasporto delle drupe raccolte 
avviene utilizzando cassette preferibilmente in plastica forata. Si utilizzano i comuni macchinari 
per la lavorazione delle drupe ed il condizionamento dell'olio. 

Un po' di storia: I fertili territori della Valtenna, centuriati ed assegnati da Ottaviano Augusto ai 
veterani, furono la Prefettura di Amandola, la Colonia di Fermo e la Colonia di Falerone. Il 
territorio posto sotto la giurisdizione di Falerone era grandissimo, seppur inferiore a quello di 
Fermo e comprendeva, molto probabilmente, i seguenti attuali Comuni: Francavilla d'Ete, 
Montegiorgio, Magliano di Tenna (almeno la parte occidentale), Belmonte Piceno, Servigliano, 
Falerone, Monte Vidon Corrado, Montappone, Massa Fermana, S. Angelo in Pontano, Penna S. 
Giovanni, Monte S. Martino ed alcuni lembi territoriali di altri Comuni (S. Vittoria in Matenano, 
Montefalcone, Smerillo). 

Al centro di tale territorio per ordine di Ottaviano nasce Falerio Picenus (29 a.C.), piccola e 
opulenta città materialmente e giuridicamente somigliante a Roma, confluenza di strade 
strategicamente importanti, terra ferace, cuore della produzione di ottime uve e cereali, 
ricca di ulivi. La produzione d'olio d'oliva nell'area è documentata dai rinvenimenti di 
Torcularia e relativi Dolii (contenitori per olio) nelle numerose ville rustiche sparse sul 
territorio. 
E' documentato ancora nel 1500 un grande commercio del prodotto (Notai di S. Elpidio a 
Mare) che invece quasi scomparve tra il 1600 ed il 1800 tanto che Napoleone (1808 - 
1816) stabilisce premi per coloro che avessero coltivato ulivi e Pio VIII (1829) ne concede 
incentivi alla coltura. 
Con l'avvento della mezzadria la coltivazione degli ulivi riassume notevole rilevanza, ma 
nelle mense dei contadini l'olio è scarso, se non del tutto assente in quanto il padrone 
pretende la quasi totalità della produzione fino ai primi decenni del Novecento, quando si 
attua la vera mezzadria (da "mezzo") con la quale ai contadini viene concessa la metà dei 
prodotti agricoli. Solo da allora i coltivatori hanno potuto iniziare ad apprezzare il sapore, 
il gusto, l'ottima qualità dell'olio che producevano, quell'olio dal sapore piacevolmente 
amaro, leggermente piccante, frutto di tante fatiche cui oggi non sanno assolutamente 
rinunciare, ma che, anzi, sono intenzionati a valorizzare: l'olio della varietà "Piantone di 
Falerone". 
(Fonte: www.comunefalerone.it) 

Istruzioni: Ottimo su arrosti, verdure oltre che su primi piatti e bruschette. Le sue 
caratteristiche si sposano su pietanze dal profumo delicato dove non si vogliono coprire gli 
aromi. 
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[ΩŜƴƻƎŀǎǘǊƻƴƻƳƛŀ 

FASI DELLA PRODUZIONE 
59[[Ωh[Lh 9·¢w!±9wDLb9 

DI OLIVA IN VALTENNA 

Il Tartufo 

[ΩŜƴƻƎŀǎǘǊƻƴƻƳƛŀ 
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Enogastronomia: tipi di Tartufo 

Grazie a tale diffusa presenza, in questo territorio è possibile avere 
ǘŀǊǘǳŦƻ ŦǊŜǎŎƻ ǘǳǘǘƻ ƭΩŀƴƴƻΦ 9Ω ƛƳǇƻǊǘŀƴǘŜ ǎƻǘǘƻƭƛƴŜŀǊŜ ŎƘŜ ŀƭƭŀ 
produzione spontanea si affianca quella derivante dalle tartufaie 
coltivate con piante micorizzate, per quanto concerne il tartufo nero 
pregiato e quello estivo. I comuni più vocati per il bianco pregiato 
sono Amandola e Montefortino, per il nero pregiato, Montefortino, 
Montefalcone e Comunanza. Il tartufo raccolto nel territorio dei 
Sibillini, a giudizio di esperti e ristoratori, è tra i migliori che si 
possano rintracciare sul mercato. 

La fascia a ridosso del versante orientale dei Monti 
Sibillini è straordinariamente ricca di tartufi. Qui si 
possono raccogliere tutte le specie consentite dalla legge 
ed in particolar modo ì quattro tartufi più apprezzati sui 
mercati: 
il Tartufo Bianco Pregiato (Tuber magnatum Pico), 
il Tartufo Nero Pregiato (Tuber melanosporum Vittadini), 
il Tartufo Estivo (Tuber aestivum Vittadini e la sua forma 
uncinatum), 
il Tartufo Bianchetto (Tuber borchii Vittadini). 

TARTUFO NERO PREGIATO 

Tuber Melanosporum Vittadini 1831 

Dopo il tartufo bianco è considerato il più pregiato a livello commerciale ed è 

sicuramente uno dei protagonisti della cucina internazionale. 

Il Tartufo Nero dei Sibillini ha generalmente un aspetto tondeggiante piuttosto regolare 

ed omogeneo in quanto i terreni di crescita sono molto sciolti e sabbiosi, ma in altre 

situazioni può assumere un pronunciato aspetto bitorzoluto ed irregolare. Ha una 

superficie nera con zone rugginose e verruche poligonali non molto pronunciate. 

�*�O�H�E�D���E�U�X�Q�R���Q�H�U�D�V�W�U�D���F�K�H���U�L�F�R�U�G�D���L�O���F�D�F�D�R�����F�R�Q���Y�H�Q�D�W�X�U�H���E�L�D�Q�F�K�H���V�R�W�W�L�O�L���F�K�H���D�O�O�¶�D�U�L�D���V�L��
�R�V�V�L�G�D�Q�R�����Y�L�U�D�Q�G�R���D�O�O�¶�R�F�U�D�����2�G�R�U�H���L�Q�W�H�Q�V�R���P�D���Q�R�Q���S�X�Q�J�H�Q�W�H�����D�U�R�P�D�W�L�F�R���H���I�U�X�W�W�D�W�R���F�R�Q��
�F�D�U�D�W�W�H�U�L�V�W�L�F�R���V�H�Q�W�R�U�H���G�L���P�L�H�O�H���F�K�H���S�H�U�V�L�V�W�H���D�Q�F�K�H���D�O�O�¶�D�V�V�D�J�J�L�R�����9�L�Y�H���L�Q���V�L�P�E�L�R�V�L��
soprattutto con querce, carpini e noccioli e viene raccolto da dicembre a marzo in 

versanti ben esposti al sole. 

�9�L�F�L�Q�R���D�O�O�¶�D�O�E�H�U�R���G�R�Y�H���F�U�H�V�F�H���L�O���W�D�U�W�X�I�R���Q�H�U�R���O�¶�H�U�E�D���q���P�R�O�W�R���U�D�G�D���R���E�U�X�F�L�D�W�D���D���F�D�X�V�D��
�G�H�O�O�¶�D�]�L�R�Q�H���G�L���X�Q�D���V�R�V�W�D�Q�]�D���H�P�H�V�V�D���G�D�O���P�L�F�H�O�L�R���F�U�H�D�Q�G�R���F�R�V�u���L�O���F�O�D�V�V�L�F�R���µ�S�L�D�Q�H�O�O�R�¶���R��
�µ�S�R�V�W�D�¶�����(�¶���X�Q�D���G�H�O�O�H���V�S�H�F�L�H���O�D���F�X�L���F�R�O�W�L�Y�D�]�L�R�Q�H���V�W�D���U�L�V�F�X�R�W�H�Q�G�R���X�Q���Q�R�W�H�Y�R�O�H���V�X�F�F�H�V�V�R��
�D�Q�F�K�H���Q�H�O�O�¶�D�U�H�D���G�H�L���6�L�E�L�O�O�L�Q�L�� 

[ΩŜƴƻƎŀǎǘǊƻƴƻƳƛŀ 


