LA VALTENNA DELLE ECCELLE
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a Servigliano
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LA VALTENNA DELLE ECCELLE

A parlare di ValTennaeranoin tanti mala ValTennanon
avevadei confini, non si sapevadove iniziassee dove
terminasse Abbiamo cominciato il percorso con una
perizia idro-geomorfologica che chiarissele idee una
volta pertutte suqualefossela Valledel Tenna

9 @merso subito che la realta che ci si ponevadavanti non era una realta
esclusivamentdermana ma fermano-maceratese per poi scoprire che sono
ben24icomunichegravitanoattorno | £ t fdlviariddel Tenna

Ebbene,come scopriremoassiemein queste slides in questo territorio O Q§
davverodi tutto e si puo trovare soddisfazionedi centinaiadi diversecuriosita
ed attrattivita.

Un territorio che in gran parte possiamodefinire inesplorato, ma che forse
proprio per questo riesce ancora a fornire, a chi si nutre di ricerca e di
conoscenzaf QSy (i dARSf fAaY2a LR 2NT QIABESRB S/ 8 F
«hic et nunc», qui ed ora, in un contesto che vede f QA y Rdéofiél R
protagonista in prima persona, sovvertendole comuni dinamiche che la
globalizzazionei propinain ogniangolodel mondo.
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Il Comitato

9 @na forma associativano-profit nata nel 2010 per permettere ai

residentie ai turisti di conosceree vivere la ValTennayalorizzandone
tutte le peculiarita e non si prefigge uno scopo unico ma la

promozione a 360° di tutte le bellezze e le bonta che il nostro

territorio custodiscee spessagpurtroppo nasconde

Il nostro territorio

LA VALLE DEL FIUME TENNA remosmare

VERDE: comuni appartenenti all’alveo fluviale del Tenna SANT’ELPIDIO A MARE @
ARANCIO: comuni che non toccano I'asta fluviale ma che

si affuccluna su di essa e non la lambiscono

per poche centinaia di metri

BLU: distretto del Cappello vicino e storicamente legato al
corso del Fiume Tenna per i servizi del comprensorio TORRE SAN PATRIZIO
VIOLA: incluso completamente da Fermo, P.S.Giorgio
non ha motivo di rimanere fuori dalle attivita del
Progetto di Valorizzazione

MONTE URANO @

PORTO SAN GIORGIO

<

RAPAGNANO @ @rermo
MASSA FERMANA @
o S TENNA
MONTE VIDON CORRADO @
@ GROTTAZZOLINA
FALERONE @

) PONZANO DI FERMO

@ BELMONTE PICENO
@ SERVIGLIANO

VLTENNA
@ sanTAVITTORIA W MATENANO &&

@ SMERILLO
) MONTEFALCONE APPENNINO

PENNA SAN GIOVANNI @

MONTE SAN MARTINO @

COMITATO PER LA PROMOZIONE
E LA VALORIZZAZIONE
DELLA VALLE DEL FIUME TENNA
Borgo Leopardi, 9 - SERVIGLIANO (FM)
ids I net -

pr

net

WWW.
cell. 345-3025731 2012 - DIRITTI RISERVATI

RIPRODUZIONE SU AUTORIZZAZIONE
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PENNA SAN GIOVANNI .

MONTE SAN MARTINO @
@ SANTA VITTORIA IN MATENANO

@ SMERILLO
() MONTEFALCONE APPENNINO

@ MONTEFORTINO

Monte SanMartino e Penna San Giovanni sono sotto il
territorio provinciale di Macerata, i restanti Comunisono
sotto il territorio dellaprovinciadi Fermo
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[ Q! f (I

Penna San Giovanni
Santa Vittoria in M
Amandola

Montefortino

Monte San Martino
MontefalconeAppennino
Smerillo

+ ] f ¢ S

N. abitanti
130z
146¢€
3827
128E

82C
52C
394

Dati approssimativi di anni precedenti

La Media ValTenna

TORRE SAN PATRIZIO

RAPAGNANO @
MASSA FERMANA @

MONTE VIDON CORRADO @

FALERONE .

@ SERVIGLIANO

8

MONTAPPONE @ MONTEG&)RGIO @ MAGLIANO DI TENNA

@ GROTTAZZOLINA

@ BELMONTE PICENO

>

PONZANO DI FERMO

Provincia di Fermo
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La Media ValTenna

N. abitanti
Rapagnano 1974
Montegiorgio 697¢
Torre San Patrizio 212¢
Magliano di Tenna 136¢
Grottazzolina 335k
Falerone 344z
Belmonte Piceno 663
Servigliano 2354
Massa Fermana 97€
Montappone 175z
Monte Vidon Corrado 768
Ponzano di Fermo 1732

La Bassa ValTenna

PORTO SANT’ELPIDIO

SANT’ELPIDIO A MARE @

MONTE URANO @

PORTO SAN GIORGIO

i

@ rFerMO

Provincia di Fermo
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La Bassa ValTenna

N. abitanti

Porto Sant'Elpidio 2475k

Porto San Giorgio 16367

Sant'Elpidio a Mar 16575

Fermo 3776C

Monte Urano 833¢
Il Progetto

Il Progetto nascedalla consapevolezzahe il
territorio in cui viviamo € ricchissimo di
peculiarita che, confrontate con le altre
attrattivita a livello nazionale ed
internazionale, si attestano sempre come
eccellenzedi LINRA Y Q 2 Ndr tfliSievono
essereoggetto della nostra attenzione, delle
nostre cure e della nostra attivita di
promozione
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Il Progetto «LAVALTENNAELLECCELLENZEpensato per
mantenerein connessionee collaborazionecontinuai diversi
settori presentied operanti nel nostro territorio, chesonao.

| settori progettuall

[ Q9bhD! { ¢whbh,
LA MANIFATTURA

LA CULTURA

[ Q! // hD[LY9b %!
IL TEMPO LIBERO ED IL R
| PERCORSI

AMBIENTE VIVERE IL PAESAG
STORIE E LEGGENDE

[ QSy 23 A0 NRY

Il nostro territorio e 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 eranc
raccolti e trasformati da tutti i componenti del
nucleo famigliare e nella societa moderna queste
realta 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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[ QSy 23 A0 NRY

La tradizione artigianale

enogastronomica dei nostri nonni si

riperpetua seguendo le tecniche

antiche di produzione e garantendo §

chi degusta i nostri unici elaborati ch@&a.
il tutto € NATO, TRASFORMATO B

CONFEZIONAT{DI, nel nostro

territorio.

E noi gradiremmo sempre di piu
accompagnare turisti e visitatori
dentro le nostre aziende agricole pef
dare loro la certezza della nostra }
cortissima filiera, che si pud osservaigs
RFETtQAYAIT A2 |t W
materia prima al suo confezionamento

| prodotti tipici del nostro
territorio sono
rappresentati
concretamente da chi per
professione, con
competenza, li crea :
mantenendo altissimi gli nicchia e garantendo la
standard qualitativi e non massima genuinita
scendendoapatticonla RSt f QF f A YS YA
grande distribuzione, consigliato per
preferendo unmercatodi £ QF t A YSY G T 7
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[ QSy 23 A0 NRY

Prodotti tipici:
- Tutte le lavorazioni possibili
della carne dmaiale

- Vini Falerio Pecorino, Rosso
Piceno, Passerina

- Tutti i prodotti derivati

R | dpitofura
- Olio Extravergine di Oliva
- FormaggioPecorino

- Mela Rosadei Monti
Sibillini e sue confetture

Sono prenotabili presso il
Comitato per la Promozione e la
Valorizzazione della ValTenna le

visite guidatel £ f QA Y U S
Aziende Agricole con i
Produttori Enogastronomici che
istruiscono coppie, gruppi o
singoli circa le fasi di
produzione. | visitatori sono
accolti come se fossero parte
della nostra famiglia e vengono
riservate loro tutte le attenzioni
secondo i gusti e le necessita

richieste.
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[ QSy 23 40 NP

I KNOWHOW, ovverof QI 0
del saper fare, ci permette
f Qdzi #ifanslli imBccanici e
tecnologici per la produzione
che aumentano la quantita
rispetto a quella che potevano
produrre i nostri nonni ma non
intaccano in alcun modo la [
qualita e la  genuinita &
RSt f QS the poztaNdeniré g
la confezionetutti gli aromi, la g
freschezzaed il succovero della

nostraterra.

[ QSy 23 &40 NRY,

Il Piantone di Faleronda coltivazione dell'olivo e la
molitura delle olive nella regione ha origini antichissime
Troviamomenzione dell'olio di oliva a partire dal 1228
guando, alle navi marchigiane che dovevano approdare
Po, era richiesto un pedaggio consistente in venticinque
libbre di olio. Anche i veneziani erano grandi estimatori
RStEtQ a2ftA2 RStfl al NOI ¢
ddzZLISNA2NBE Ay QaapdieG RSt f QF
Descrizione Albero di media vigoria, a portamento
assurgente; chioma voluminosa ad elevata densita. Ram
con numerose ramificazioni, internodi corti, foglie strette
ed allungate, di colore verde scuro nella pagina superiorg
verde chiaro in quella inferiore
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La pianta entra in produzione precocemente. La drupa € di medie dimensi@rb (9, di forma
tendenzialmente cilindrica, con una resa in olio meelievata einolizioneprecoce. L'invaiatura e
tardiva e contemporanea, con colore dei frutti dal verde chiaro al nero violaceo. Cascola prec
ed abbondante, periodo ottimale di raccolta: entro la meta di novembre. L'olio € 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 d
Falerone e Montegiorgio, ed in zone interne della provincia di Macerata, fino ad elevate
altitudini. Viene comunemente e tradizionalmente chiamato "Piantone".

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

Un po' di storia:l fertili territori dellaValtenng centuriati ed assegnati da Ottaviano Augusto ai
veterani, furono la Prefettura di Amandola, la Colonia di Fermo e la Colonia di Falerone. I
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
Giovanni, Monte S. Martino ed alcuni lembi territoriali di altri Comuni (S. Vittoria in Matenano,
Montefalcone, Smerillp

Al centro di tale territorio per ordine di Ottaviano nasce FalBitenug29 a.C.), piccola e
opulenta citta materialmente e giuridicamente somigliante a Roma, confluenza di stradg
strategicamente importanti, terra ferace, cuore della produzione di ottime uve e cereali,
ricca di ulivi. La produzione d'olio d'oliva nell'area & documentata dai rinvenimenti di
Torculariee relativiDolii(contenitori per olio) nelle numerose ville rustiche sparse sul
territorio.

E' documentato ancora nel 1500 un grande commercio del prodotto (Notai di S. Elpidio
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 conce
incentivi alla coltura.

Con l'avvento della mezzadria la coltivazione degli ulivi riassume notevole rilevanza, m
nelle mense dei contadini I'olio € scarso, se non del tutto assente in quanto il padrone
pretende la quasi totalita della produzione fino ai primi decenni del Novecento, quando
attua la vera mezzadria (da "mezzo") con la quale ai contadini viene concessa la meta
prodotti agricoli. Solo da allora i coltivatori hanno potuto iniziare ad apprezzare il saporg
il gusto, I'ottima qualita 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: I'olio della varieta "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 coprirg
aromi.
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FASI DELLA PRODUZIONE
59[ [ Qh[Lh 9 ¢
DI OLIVA IN VALTENNA
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Enogastronomia: tipi di Tartufo

La fascia a ridosso del versante orientale dei Monti
Sibillini & straordinariamente ricca di tartufi. Qui si
possono raccogliere tutte le specie consentite dalla legge
ed in particolar modo i quattro tartufi piu apprezzati sui
mercati:

il Tartufo Bianco PregiatfTubermagnatumPico),

il Tartufo Nero Pregiat§gTubermelanosporunVittadini),

il Tartufo EstivaTuberaestivumVittadinie la sua forma
uncinatum),

il Tartufo Bianchetta(TuberborchiiVittadini).

Graziea tale diffusa presenza, in questo territorio & possibile ave
Ul NUdzF2 FNBaoOz2 udzuuz fQlyy2o0
produzione spontanea si affianca quella derivante dalle tartufaie
coltivate con piantenicorizzate per quanto concerne il tartufo ner
pregiato e quello estivo. | comuni piu vocati per il bianco pregiat
sono Amandola e Montefortino, per il nero pregiato, Monteforting
Montefalcone e Comunanza. |l tartufo raccolto nel territorio dei
Sibillini, a giudizio di esperti e ristoratori, e tra i migliori che si
possano rintracciare sul mercato

[ QSYy 23 A0NRY2YALI

TARTUFO NERO PREGIATO

Tuber Melanosporum Vittadini 1831

Dopo il tartufo bianco e considerato il pit pregiato a livello commerciale ed &
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 pud assumere un pronunciato aspetto bitorzoluto ed irregolare. Ha una
superficie nera con zone rugginose e verruche poligonali non molto pronunciate.
*OHED EUXQR QHUDVWUD FKH ULFRUGD LO FDFDR FR
RVVLGDQR YLUDQGR DOOYRFUD 2GRUH LQWHQVR PD
FDUDWWHULVWLFR VHQWRUH GL PLHOH FKH SHUVLVW
soprattutto con querce, carpini e noccioli e viene raccolto da dicembre a marzo in
versanti ben esposti al sole.

9LFLQR DOOYDOEHUR GRYH FUHVFH LO WDUWXIR QHUF
GHOOIYD]LRQH GL XQD VRVWDQ]D HPHVVD GDO PLFHOL
MSRVWDT (1 XQD GHOOH VSHFLH OD FXL FROWLYD]LR
DQFKH QHOOTDUHD GHL 6LELOOLQL
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