AREA DI
‘ CULTIVAR ‘ORIGINE FRUTTO ‘ CARATTERISTICHE

{ Forma circolare, e linea di sutura legger-

- mente incavata. Buccia liscia, colore aran-

Prov. - R “ ciato, sovracolore rosso lieve punteggiato,

1 | Apercoca | BA-BR- [y D "‘ lenticelle mediamente presenti, e di piccole

dimensioni. Polpa di colore aranciato, me-
= 4 diamente soda, Nocciolo medio, Sapore ec-
| J cellente, aromatico, dolce, di media acidita.
s
)

B Forma oblata, con linea di sutura legger-

Viene citato da Plinio il Vecchio nella sua B o oo, s s e
“Naturalis Historia“ e da Columella dal “De e, 1 (ORI s i
Rustica”, indicandoli col nome di “Malum e A B - Gl s s, o i,
Praecox”. | Romani infatti chiamavano tale

frutto anche col nome di Praecocuum, in
quanto lo consideravano una specie di prugno
distinguibile dagli altri per la precocita di
maturazione. Altre introduzioni sono
sicuramente avvenute in seguito dal Nord
Africa, dai Balcani dalla Grecia e dai Paesi
d’Oltralpe, come testimonia il diverso
materiale genetico rinvenuto in tutte le Regioni
italiane. Tramite la libera impollinazione Galo | Prov
incrociata e la successiva propagazione per e | BRa
seme, si sono originate un numero elevatissimo
di varieta, che hanno potuto adattarsi alle
diverse caratteristiche pedoclimatiche. In —
Puglia esiste una elevata gamma di varieta o
coltivate a seme dolce e a seme amaro. Nel
gergo dialettale si distinguono le
“vernecocche” dalle “crisomme” i quali sono 7| pews | Prv
piu grossi e leggermente aciduli, mentre le

vernecocche propriamente dette sono piccole e
dolcissime.

tessitura. Sapore eccellente, dolce, di media
acidita.

. W Forma oblata, con linea di sutura legger-
mente incavata. Buccia liscia, colore giallo

chiaro-biancastro, sovraccolore rosso pun-
teggiato, lenticelle scarse e di medie dimen-
sioni. Polpa di colore giallo chiaro-bianca-
stra, poco soda, tessitura ine, con ilamenti al
nocciolo, cavita al nocciolo media. Nocciolo
medio e sapore eccellente, aromatico, dolce,
di media acidita.

3 | Ananassa |Prov. BAT

Forma ovata con linea di sutura leggermen-
te incavata. Buccia leggermente rugosa,
[ colore aranciato chiaro, sovraccolore rosso
punteggiato, lenticelle mediamente presenti
e di medie dimensioni. Polpa di colore gial-
lo chiaro, poco soda, tessitura mediamente
ibrosa, staccata al nocciolo, cavita al noc-
ciolo media. Nocciolo medio; sapore buono,
aromatico, dolce, di media acidita.

4 Barese Prov. BA

Forma oblata, con cavita peduncolare me-
diamente ampia e profonda, linea di sutura
leggermente incavata. Buccia liscia, colore
giallo chiaro-biancastro, sovraccolore rosso
lieve-rosa vicino alla cavita peduncolare, len-
ticelle scarse e di medie dimensioni. Polpa
di colore giallo chiaro-biancastra, poco soda,
tessitura ine, semiaderente, cavitd al noc-
ciolo ampia. Nocciolo medio-grande; sapore
della mandorla leggermente amaro. Sapore
w8 eccellente, dolce, di media acidita.

., Forma ovata con linea di sutura mediamen-
te incavata. Buccia liscia, colore aranciato,
sovraccolore rosa-rosso sul 50% della su-
pericie del frutto, lenticelle medie e di me-
die dimensioni. Polpa di colore aranciato,
. media consistenza, con ilamenti al nocciolo,
cavita al nocciolo stretta. Nocciolo medio;
molto saporita e dolce, di media acidita.

Puglia

Forma oblata con linea di sutura media-
mente incavata. Buccia rugosa, colore
aranciato chiaro, sovraccolore rosso chiaro
punteggiato, lenticelle numerose e di medie
dimensioni. Polpa di colore aranciato chia-
ro, poco soda, tessitura mediamente fibrosa
e nocciolo medio; sapore eccellente, aroma-
tico dolce, di bassa acidita.

Forma circolare con linea di sutura media-
mente incavata. Buccia liscia, colore giallo
§ intenso, sovraccolore sfumato e punteggia-
to rosso chiaro sul 50% della supericie del

SCHEDA SENSORIALE 8 Picocca Bi’rfméA frutto, lenticelle numerose e di piccole di-
ESTERNO = mensioni. Polpa di colore aranciato chiaro,
Pezzatura Peso Calibro po::_ soda,“ Ieggerm_:\te f;brlosa.yo;ciolo
medio; molto saporita e dolce, di bassa
=1 OOQOOO(.) OOOOOOCID OOOOOO% acidita.
E imEE imEE L L1 Forma oblata o rombica, con linea di sutura
'E FORMA leggermente incavata. Buccia liscia, colore
LaJ Buccia (consistenza): O sottile O spessa } gfrj:g:;ue ;:I:trezi;i:?g r:nflcglgzz dreolls:.slzx
g Uniformita di colore 9 | Risomma Puglia ricie del frutto, lenticelle medie e di medie
-~ dimensioni. Polpa di colore aranciato chia-
&2 Colorazione OO @]0) 00 O @)@ OO0 Q0 O ro, media tessitura, poco soda. Nocciolo
= (biancojgiallo/rosa/arancione/ imEEN smEEN medio; molto saporita, buon equilibrio tra
Ié.l rossastra) zuccheri e acidita.
% Polpa (consistenza): O sottite O spessa Uniformita di colore Forma oblunga con linea di sutura legger-
L mente incavata. Buccia leggermente ru-
Colorazione O O O O O O O O O O O O O O gosa, colore aranciato, sovraccolore rosso
(bianco/giallo/rosa/arancione/ amm . . amm - . 10 | Tabacchiera | Prov. BA punteggiato, lenticelle mediamente pre-
rossastra) d 4 senti e di medie dimensioni. Polpa di co-
% o 2an lore aranciato, soda, tessitura mediamente
Consistenza/croccantezza Elasticita e tenacia Acidita fibrosa. Nocciolo medio; sapore eccellente,
0000 9 (g (.) 0000 9 9 (.) 0000 9 9 9 aromatico, dolce, di media acidita.
1. B Bl
— Aslriuenzao O Succosita o O
= 00 00
E Polpa <>C><)I--.. OOQ--..
'g 850"""0“ Dolcezza o O Amaro O O
o ibrosa O O O O O O O O
E O elastica O 2111 O T 111
= (O fondente ¢ D del nocciol
[wer] O granulosa OOOOOOO OOOOOOO
3111/ smEEn
Altre
Vegetale O O Balsamico O O
00000 00000
AEEn iEEEE
Fruttato O O Floreale O O
00000 00000
smEEE 1111
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AREA DI

‘ CULTIVAR ‘ ORIGINE , FRUTTO CARATTERISTICHE
C I LI E G IA Dimensione piccola, buccia di
1 Amarena Prov. colore rosso scuro, tenera e polp§
locale FG-BAT-BA rossa; sapore acido e nocciolo di
medie dimensioni
La culla d’origine del ciliegio dolce (Prunus avium)
€ ritenuta essere un’ampia area compresa tra il S
Mar Nero ed il Mar Caspio, a confine tra i |, s 0 B e s oS cons-
continenti europeo ed asiatico. E’ questo, dimension, sapore acido
d’altronde, il luogo d’origine comune alle altre
drupacee quali albicocco, mandorlo, pesco e Do s e st
. . . . o . . . : co-gialla, pola tenera e bianca.
susino. In Europa, i ritrovamenti di noccioli in || 8 | Foe® g oo e inersn <
insediamenti umani dell’eta preistorica,
testimonia- no la sua presenza gia in quei tempi. | .
In Italia invece si hanno notizie della sua presenza |, ... oo o _ Zr:}'ﬁ,a’":’éigo";ﬁ??g?téﬂiils?zaf
. . . . - za tenera. Nocciolo di piccole di-
in un periodo compreso tra il | secolo a.C ed il | g ension con sapore molto doce
secolo d.C. ad opera di diversi autori latini. Dalla
Grecia, il ciliegio sarebbe stato introdotto per la et
. . . . . Durona di T . y 5
prima volta in Italia dai Romani nel 73 a.C. ad | ® sscesie | ™5 e e P et
opera del generale Lucio Licinio Lucullo il quale, A7 R
dopo aver vinto Mitridate re del Ponto, avrebbe T
. o . . rutto di piccole dimensioni con
portato a Roma come bottino di guerra alberi di |, lowowcia| rov |4 e
op e . . . . \ . nera BA-BR-TA | i
ciliegio provenienti da una citta della storica | o o okasehopta
Cappadocia, l’antica Cerasunte, oggi Giresun.
SCHEDA SENSORIALE , . g ¥ e bucca i coore rose .
ESTERNO [ R e o o e
. Pezzoatlg O O OP{SOO O O Ocalolb’g) O O sapore buono.
—
E 999-... C_)C_)---.. C_)C_)--.-.
E FORMA g | Frutto molto piccolo, buccia di
Lid Buccia (consistenzak () sottile () spessa 8 | Maistica | Prow o i Gt i .
g O O Uniformita di Oogeo ! ra. Noccizloldi piccole dimensioni
2 C > O O O O € sapore doice.
: (b‘:"aor::z;‘g,:;lo/losa/rosso/viola) 9 9 9 mEEEn 9 9 9 DmEl
E Polpa (consistenza): O sottile () spessa 49 Erum») dé-picfme dimensmnfi °§"
m O O O O Unifogigdgge@ 9 | Mascialora | Prov. BR - LE gilgclﬁ;achi;rff ;::p;oﬁ:n(?osc?enmg
Z;Ias:ta:z;;::llo/losa/rosso/vioIa) [ — | 9 9 | . . 9 9 Jmm . . Eﬁr;;oecr?:csclis;le: fiei'rizgioeredirpnceli\?
Consistenza/croccaet)ez(z)a Elasticita e tena(%ao Acidita o O
00 e @)@ R
ClsnnmN SosnnnE Sosunnn | ] st ot mods aimnsons o
- e T 10 | G Gtons | P8 ppsbanacA N s
2 O O Q sa oré medio.
= Polpa 999-... 999-... P
g 8?;’""7033 Doleezzca) Q Q AmaroO O O
10rosa O
; () elastica 999--.. 9999-..
5} 8fondente Compat'lg)zaO o Distacco del 808“0
(W) granulosa O O
ClsmnEE Slsannn
Altre caratteristiche
AmmaO O O Vegetalé O O Balsami(cg O O
O O O
= QQQ-III 999---. QQQ-III
E E Fruuat(o) 00 Fhreal(e) 00
25 O O
= 999---. 999---.
Note descrittive aggiunti
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AREA DI

CULTIVAR ORIGINE ‘ FRUTTO ‘ CARATTERISTICHE
/
Frutto di media dimen-
4 sione, sferico, buccia me-

M diamente spessa di colore
1 A sangue Prov. BR verde. Polpa di colore vio-
letto, succosissima, acheni
medio grandi.

Il Fico rappresenta da sempre una delle coltura
piu importanti del panorama agricolo pugliese;
tra le specie arboree che hanno retto
’economia agricola regionale si puo dire che
esso €, per importanza, al terzo posto dopo
Olivo e Vite. Come afferma Ferdinando Vallese:
“Quand’anche non avessero trasportato piante, 3 | Abbondanza | - Prov. BR
i fichi secchi dovevano costituire senza dubbio
una delle provviste piu gradite e di piu facile e
lunga conservazione nei viaggi intrapresi dalle
antiche stirpi che popolarono il bacino del
Mediterraneo”. Per tutta la Regione, quindi,
questa pianta ha assunto, fino a pochi decenni
fa, un valore enorme se si pensa alla possibilita 51 e | reee oy o o
di sostentamento che da questa coltura hanno B PO . oo e - oo
tratto famiglie di braccianti, coloni e mezzadri,

una coltura di rapida entrata in produzione e di
facile ed autonoma trasformazione dei frutti.

SCHEDA SENSORIALE

DESCRITTORE: colore buccia
(O Giallo () Giallo brillante () Verde bluastro () Verde scuro 7 S:r':]‘g'r’]':”; Prov. BR
(O Vverde () Verde brillante () Marrone () Viola () Nero violaceo

Grande e sferico con polpa
di colore rosso scuso, mol-
to succosa. Sapore intenso
a maturita completa.

2 Abate Prov. LE

Frutto di grandi dimensioni
con forma sferico-appiatti-
va. Buccia spessa di colore
viola-bluastro e sovracolo-
re a bande viola. Polpa di
colore rosso con succosita
media. Sapore intenso,
aromatico con retrogusto
acidulo

Frutto di grandi dimensioni
(e con forma sferico-appiat-
tiva. Buccia mediamente
B spessa di colore giallo. Pol-
pa di colore rosso chiaro o
ambrato e succosissima.
Sapore dolce e aromatica
il 2 maturita completa.

Borsamelo

5 Prov. LE
bianco

Frutto di grandi dimensio-
ni a forma sferica. Buccia
mediamente spessa di co-
lore violetto scuro. Polpa di

Frutto di medie dimensio-
ni, piriforme. Buccia me-
diamente spessa di colore
verde-giallo. Polpa di colo-
re rosso-rosa scuso media-
mente consistente. Sapore
intenso e aromatico.

6 | Chiazzaredha Prov. LE

1 Frutto di medie-grandi
dimensioni e piriforme.
8 Buccia mediamente spes-
N sa di colore violetto. Pol-
pa di colore rosso scuso,
A"l mediamente fine, soda e
Ml succosa. Sapore intenso e
aromatico.

Sovracolore
() Assente () Regolare con bande gialle () Regolare con bande verdi

L Frutto di medie dimensioni

g (") Regolare con bande porpora () A macchie irregolari con settore giallo ;g:t'fe°;’;'eis?‘éf°c':|:r‘:‘\’l:§
E a ie i . : 8 [Culummu nero Prov. LE o laceo. Polpa di colore rosa,
=2 (O A macchie irregolari con settore porpora () A macchie irregolari con settore verde | britante, mediamente fino,
g g ey p, soda e succosa. Sapore
E Note di c atipiche, etc. = dolce a maturita completa.
=T N
% il
i P Frutto di medie dimensioni
DESCRITTORE: colore polpa "» e piriforme. Buccia media-
i < mente spessa di colore ver-
(O Bianco ()Ambrato ( )Rosa ( )Rosascuro ( )Rosso ()Rosso scuro - S B gl dons
i NG ) o rosso, mediamente fine,
(O Bianco ()Ambrato ()Rosa () Rosa scuro S
Note di colorazione atipich late etc. matico intenso.
Frutto piriforme di medie
dimensioni. Buccia spessa
3 di colore giallo-verde. Pol-
P—) DESCRI]T_ORE: Spessore O Tormentosita O 10 Fara Prov. LE pa di colore rosso brillante
= caratteristiche C O O O QO O C O O O O @) cor|1 tessitura media, gsra-
= ;. = R nulosa e poco succosa. Sa-
= della buccia mmmEENE . S mmmEn . pore leggermente acidulo.
=T
L_ll- Spaccature Lenticelle Aderenza
S 0000000 ~HOO0000 HOOOOOQ
g Note di sensazioni caratteristiche
(W)

DESCRITTORI PRIMARI POLPA

Succosg O O Quantita al{l)le(ni) O Dimensione (chh(en
HOOLOOLL HOOOULL OOCL
Clsnmnl S nnll S sanE

g Acidité) O Q Aromaﬁc&iséo Dolcezza) Q Q
YOO YOOC '

= el o sannE S annn

v

== DESCRITTORI STRUTTURA POLPA Tessitura

- 000

= ejejereiorT

= i

e O
[
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Formaggio fresco a pasta fila-
ta e panna. Superficie esterna
liscia, assenza di crosta, co-
lore bianco latte. Struttura fi-
brosa con rilascio di liquido al
taglio. Fragrante, sapore ten-
dende all'acidulo e delicato

1 Burrata Prov.
Ba-Bat-Br

La storia del latte e dei latticini € legata alla
storia dell’uomo da tempi remotissimi,
sicuramente da quando l'uomo ha iniziato a 2 cacoricota  Pugia
addomesticare gli animali ed in seguito ad
allevarli. Questa € l’inconfutabile evidenza nella
quale ci si imbatte quando ci si interroga
sull’origine dell’uso alimentare del latte e dei 5 oo o,
suoi derivati. Gia 8000 anni fa le popolazioni
della Mesopotamia tentavano di addomesticare
animali lattiferi ed & verosimile pensare che gia
allora gli uomini cercassero di utilizzare e di 4 cucaa | rui
lavorare il latte a fini alimentari. Alcune prove di
quanto siano antichi [’uso diretto e la lavorazione
del latte si trovano anche in Italia. Il colino di
terracotta scoperto a Piadena, risalente a 3500 5 Momerla | Pule
anni fa &, infatti, molto probabilmente uno
strumento che serviva per lo sgrondo della
cagliata. Le scoperte archeologiche confermano

Il suo odore, gusto e aroma
dipende dalle tipologie di latte
™ utilizzato e dalle relative per-
centuali (ovino, caprino, mi-
sto). Forma cilindrica, piccola
pezzatura, esterno giallo pa-
glierino. Pasta bianca, friabile,
priva di occhiature. Sapore de-
licato e gradevole.

Forma ovale con presenza di
insenature sulla parte esterna.
Media pezzatura con crosta
sottile, liscia e di colore gial-
lo paglierino. Consistenza se-
mi-dura con pasta omogenea
di colore bianco/gialla. Sapore
delicato tendente al dolce, che
diventa pil piccante all'avan-
zare della stagionatura.

s FOrmaggio fresco, piccola

Sl pezzatura, con parte esterna

M bianca a superficie liscia e

B lucente. Pasta molto fragile,

con odore e sapore molto de-

8 licati e che ricordano molto il
latte fresco.

Formaggio fresco a pasta fi-
lata, piccola pezzatura. Parte
esterna biancastra e superfi-
cie liscia. Struttura fibrosa, al
taglio rilascia liquido lattigi-
noso e consistenza morbida.
| Sapore e odore delicati con
tendenza all'acidulo.

Formaggio a breve o lunga
maturazione. Parte estema
gialla morbida con occhiatura
assente e media dimensione.

dunque che gli antichi consumavano sia il latte = Peoio e Apsioere sy e
che il formaggio. =yl || e

pasta si presenta dura con lievi
occhiature e con sapore e odo-
re molto intensi

ESTERNO
Forma Superficie
Formaggio fresco a pasta fila-
0 ta di piccola pezzatura. Crosta
Coloredellacrosta Superficie della crosta 7 Seamors Puglia sottile di colore bianco o giallo
Z ugl paglierino. Sapore dolciastro
Sp leggermente sapido; odore de-
licato.
INTERNO
Pasta:
(O molle () compatta ( )rugosa ()liscia () granulosa Formaggio duro di piccola/
= = = = = media pezzatura. Crosta rugo-
sa di colore giallo che tende
COLORE 8 VacEinG Puglia ‘" ad inscurirsi con l'avanzare
Struttura Occhiature Uniformita g della maturazione. Consisten-
NN NN NN NN NS N RN N S za dura e colore giallo con
0000000 O0O0OO0O OO0O0O0O0OO fiei oachisfore. Sapore leg:
DD00OEE OOO0EEE OO00DE: 2 germente acidulo
Sottocrosta Formaggio a pasta dura con
sapore delicato (se fresco) o
L intenso (se stagionato) con ca-
Altre caratteristiche 9 Ca:e;tra;o Prov. rattere deciso e lievemente pic-
P [%O?’s FG-BAT-BA cante. Crosta rugosa di colore

marroncino con insature deri-

Resist. alla masticazione Umidita _ Sapore (indicare un valore da 1 a 7) Va_f;_ti dai "CalﬂeStfi di giunco”
O O . e 00 O O O 00 0]0) O Addo[ J o [ J , utilizzati per la stagionatura.
Descrittori aromatici Intensita degli aromi _ Dolce D Salato D
0000000 5000000
ALTRE PERCEZIONI (indicare un valore da 1 a 7)
Piccante Astringente _ Retrogusto U Persistenza U

0000000 0O0000LQ . (] sowbiita [

Microstruttura D
Altre caratteristich

Intensita: (A) C) (4) () () () <> (indicare un valore da 1 a 7)

Componentistica lattica: Vegetale I: Fruttato [T Floreale m
O burro () latte () yogurt  Tostato [ | Speziato r] Animale [ ]

Note descrittive di fermentazioni indesiderate
(acetico, rancido, muffa, putrido)
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AREA DI

COLTIVAZIONE CARATTERISTICHE

CULTIVAR

il Frutto molto piccolo con forma sfe-
W rico-appiattito. Costolatura assen-
ol te. Buccia liscio-cerosa, colore ver-
de-giallo, sovraccolore assente, sotti-
le, rugginosita assente, lenticelle me-

1 | Di Maggio Puglia diamente numerose e piccole. Polpa

Il Melo & una delle piante di piu antica e B e &
P succosa. Mediamente saporita, aro-

coltivazione. Le varieta coltivate appartengono 2 R i  doke. Acidh medio st

4 | Sanguigna | Prov. BA-BR

alla specie Malus x domestica Borkh; il genere PO .. o il
Malus appartiene alla famiglia delle Rosacee, 2 |Lmowela | Povre (-0 e
sottofamiglia Pomoidee. La regione geografica B e o i S
di origine del melo é il Turkestan occidentale, | O
in un territorio che com- prende il Kazakistan al | redeeriois B
confine con la Cina, il Turkmenistan, soem - Tl o i dmerson
’Uzbekistan, il Tagikistan, il Kirghizistan. - :%ésd”d“‘"

rutto medio-piccolo di forma sfe-
Tracce di frutti di melo sono stati ritrovati in e, colr s Ui, 20
Europa negli insediamenti del Neolitico e grazie g i o cors b con
alle conquiste dell’Impero Romano giunse in AP
Occidente e da qui, in tutta U’Europa ' .
continentale. Nel Medioevo, i contadini e i Bl ere Ol i e
monaci di tutta Europa producevano numerose B s S s
qualitd di mele, che sarebbero poi state alla '
base di un’attivissima selezione in epoca 6 Vo | oure N i e i, s o
Rinascimentale. %E‘i%iﬁ??ﬁ&éffiéiﬁoL"Z'Sﬁ'fe’

Frutto di medie dimensioni a for-
ma sferico-conica e leggermente

i trico. Buccia liscio- B
ESTERNO | Colore verde gallo, sovraccolors
i . ite, di , i
peciy O iy O e O 7 |San Nicola | Prov. FG Sits assente, lenticelle. numerose
O O O O O O O O Q O O O O O O O O Q e piccole. Pglpa di Icolore bianco,
1 tessits ia, 1t istent
L] L] ] mEE ¢ succosa. Mediamente saporia
FORMA aromatica e dolce. Acidita alta.
Buccia (consistenza): Colorazione: 000 OO0 O Frutto medio-piccolo a forma sfe-
j: i, i rico- conico. Buccia cerosa, colo-
O sottile O spessa (blancoigiallo/rasa/tossovidte) [ | - . re giallo verde, sovraccolore rosa

uniforme dal 21 al 40% della su-

Uniformita di col

0000000 OOOOC-)

Presenza di lenticelle: am .

re 8 | Mela rosa Prov. FG

=]

perficie del frutto, medio spesscre,
g rugginosita assente, lenticelle gran-
di. Polpa di colore bianco, soda,
= mediamente succosa. Sapore dolce

O
mO

Frutto medio-piccolo di forma co-
¥ nico stretta e asimmetrico. Buccia
cerosa, colore verde, sovracolore

Polpa (consistenza): O sottile Q spessa Untformith dl colore

olorazione: OO O
Colo O0000 QOOQQ.

(biancogiallo/rosa/rossoviola) EEn

ESAME VISIVO E TATTILE

PN rosso intenso marezzato su tutta la

superficie, medio spessore, ruggi-
nosita sino al 25 %, lenticelle gran-
di. Polpa di colore bianco, tessitura
pastosa, croccante e succosa. Sa-
pore dolce acidulo.

imoncell
9 Limoncella

e Prov. FG

Consistenza/croccantezza Elasticita e tenacia Acidita

000 000 00
0000002 0000002 000000

Astringenza Succosita

Frutto di medie dimensioni e forma
sferico- conico. Buccia cerosa, co-
lore verde-giallo, sovraccolore sul
20% della supericie colore rosso
intenso striato, medio spessore,
rugginosita fino al 25%. Polpa di

10 | Gaetanella Prov. FG

EC EO EO

= 000 0O b, I
E OOOQ.-. OOOO-. - IaedarcrmaticaAs
g’ gpgaommosa Dolcezz(a) O O Amarb Q Q
f_g Of/b/os‘a OOOO-ll OOOOIII
E 8 Z:j;:e CompCa;teCz;aO O Distacco 8 8(:8'00
O granulosa 00Q mEEn 00Q EEn
Altre caratteristiche
Aromb O O Vegeta&ej O O Balsami(cs O Q
- OCOQSEmm COLSamm OO ann
g E anat(o) o O FIo(rsaICej o O
e
©3 COQammN COR S mun

Note descrittive aggiuntive:
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FRUTTO oLIo

Oli caratterizzati da un livello

\ medio di fruttato, amaro e pic-
gy cante, con sensazioni erbacee
prevalenti e leggeri sentori di
mandorla fresca, carciofo e po-
S modoro

Olii caratterizzati da un livel-
lo medio/intenso di fruttato,
amaro e piccante, con sentore
prevalente di mandorla fresca e
leggere sensazioni di erba/foglia
e carciofo.

Oli caratterizzati da un livello
medio-intenso di fruttato, amaro
e piccante, con sentori preva-
lenti di erba/foglia e carciofo e
leggere sensazioni di mandorla
fresca e pomodoro

Oli caratterizzati da un livel-
lo medio/intenso di fruttato,
Pl amaro e piccante, con sentore
prevalente di mandorla fresca e
leggere sensazioni di erba/foglia
L8 e carciofo

Fruttato intenso di oliva e di
altra frutta di tipo maturo. Evi-
dente la presenza al gusto del
piccante con note gradevoli di
mandorla, pomodoro e mela.

Oli caratterizzati da un livello
medio di fruttato, amaro e pic-
¥ cante e da una particolare sen-
sazione di frutti di bosco

Fruttato intenso di oliva, ac-
compagnato da frutta e verdu-
ra. Gusto armonico con sen-
sazioni evidenti di mandorla,
pomodoro ed erba. Piccante
forte e persistente, retrogusto
piacevole di amaro. Note carat-
teristiche di frutti di bosco.

Fruttato di oliva medio preva-
§ lentemente dolce. Al gusto si
evidenziano note gradevoli di
erba e melanzana, accompa-

e da un piccante forte e persi-
I _| stente. Viene prevalentemente
utilizzata come oliva da mensa

Fruttato di oliva intenso. Al gu-
sto prevalgono gradevoli sen-
sazioni di erba fresca e pomo-
doro. Piccante piacevolmente
presente, debole la presenza
dell'amaro.

1 | Peranzana Gargano
Gli olivastri selvatici hanno accompagnato gli insediamenti dell’'uomo
fin dai primordi. Nelle caverne abitate 40.000 anni fa intorno al
Mediterraneo si son trovati noccioli d’oliva. Ma quando 'uomo - 0 |2 | 2% | Gargano
meglio la donna - abbia cominciato a fare olio & piu difficile da dire. E
bene tener presente che il processo tecnico per ottenere l’olio € piu
semplice che per fare gli altri cibi e bevande che hanno |3 cimadiMoal Vvaleditri
caratterizzato la nostra civilizzazione. Sin dall’antichita, l’olivo rap-
presenta il simbolo pil importante per la cultura del mediterraneo,
dal suo utilizzo per fini cosmetici e curativi, fino ad arrivare alla |#| Coratina | Nordbarese
valorizzazione come prezioso alimento a tavola. La storia ci racconta
le gesta atletiche degli atleti olimpici che al termine delle
competizioni sportive ricevevano in premio la famosa “anfora |° Tare | “Banso
panatenaica” piena di olio, ovvero, la versione storia dell’attuale
coppia che si assegna ai campioni. '
6 | mmemma | BRoLE
SCHEDA SENSORIALE
INTENSITA DI PERCEZIONE DEI DIFETTI O O O Sollinadi Frow
O 71 “Nardo BR-LE
0000
Morchia / Riscaldo 92----....
000 C
N O ONG,
Muffa / Umidita / Terra 22-----...
O O O O 8 Pasola Puglia
O ON®,
e O CmmmuERER
e o oo
O O O O
oyerey T T 1 I I |
O O O O 9 Simona Puglia
000 9O
Rancido 29---.....
000 C
000 O
Altri ( ) 2 2 - - - . . . . . 10 | Oliva rossa Valle D'ltria

Fruttato mediamente intenso
con sentori di carciofo, pomo-
doro, erba e foglie. Sensazione
di gusto equilibrata con amaro
e piccante mediamente intensi.

INTENSITA DI PERCEZIONE DEGLI ATTRIBUTI POSITIVI

HO

Fruttato

Amaro

Piccante

Nome dell'assaggiatore

Codice del Data

o

A
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cuLTivAR | AREADI

PERA ——

1l A Sole Prov. BA-BR |8

CARATTERISTICHE

Dimensione  media, forma
¥ asimmetrica, buccia liscia, pol-
M pa biancastra, succosa, soda e
MR croccante. Al palato si presenta
dolce e con acidita media

Pianta antica risalente a piu di 4000 anni fa, il
pero appartiene alla famiglia delle Rosacee e |
ha rivestito un importante ruolo anche nel .
mondo delle leggende; si narra, infatti, che
Polifemo per fare colpo sulla ninfa Galatea
enumero tra le sue ricchezze proprio il frutteto
di pere. La coltivazione € presente gia nel 350 B M | ProugR
a.C. nella Magna Grecia, per poi essere |
raccontato con le sue diversificazioni tra |
domestico e selvatico anche nell’antica Roma. [
La pera, erroneamente chiamato frutto, € in |

realta un “falso frutto”, in quanto non é altro
che l’ingrossamento del ricettacolo fiorale.

In Puglia la coltivazione interessa tutto il Qi Sefici | B BEG By
territorio regionale e non ritrova dei pereti \
specializzati ma, piuttosto, piante sparse sul
territorio, soprattutto nei tratti interessati
dalla transumanza. Infatti, un tempo il
“perastro” selvatico era destinato
all’alimentazione del bestiame e nella forma
dialettale vengono chiamati “calaprisc’ o
pirazzi” e, tuttavia, posso dar vita a frutti

o Media, buccia liscia di colore
B verde-giallo, polpa biancastra,
succosa, soda e al palato si
presenta dolce, molto aromati-
ca e con acidita medio-alta.

Agostina Prov. BA

W% Dimensione  media, forma
&= asimmetrica, buccia liscia ver-

y de-giallo sottile. Polpa bianca-
N stra con tessitura grossolana e
succosa. Molto aromatica, dol-
ce, con acidita medio-alta.

Frutto medio-piccolo, buc-
cia molto liscia di colore ver-
de-giallo, appena rugginosa.
Polpa biancastra con tessitura
'\_ medio-fine; soda e succosa. Al

palato si presenta dolce con re-
trogusto acidulo.

Medie dimensioni del frutto,
_|forma  asimmetrica, buccia
ruvida di colore verde-giallo,
mediamente spessa e ruggino-
sa. Polpa di colore biancastro,
K croccante, soda e mediamente
P succosa. Sapore acidulo

Frutto molto piccolo, sferoidale,
asimmetrico, con buccia liscia,
sottile, di colore verde-gial-
lo. Polpa di colore biancastro,
croccante e succosa. Sapore
dolce con acidita media.

o

Cazzatello Prov. LE

Media dimensione del frutto,
leggermente asimmetrico con
buccia cerosa di colore ver-
de-giallo e di medio spessore.
Polpa di colore biancastro con
tessitura farinosa e succosa.
Retrogusto acidulo

7 | Ciuccio Prov. LE

Com mest‘i b‘i l'i . Frutto medio con buccia liscia
e colore verde-giallo, sovra-
colore assente e mediamente

8 | Del Carmine Prov. BA spessa. Polpa biancastra, tes-
situra grossolana, mediamente
ESTERN% t o T succosa e molto saporita, con
ezzatura 50 alibro f acidita media.
Y] 4
— 00 00 ©]®)
E OOOO(.).. OOOQC-D-. OOCDOC-D.. Frutto di medio-grosso con for-
ma leggermente asimmetrica.
.E FORMA Buccia untuosa di colore verde
LiJ  Buccia (consistenza): O sottile () spessa ' chiaro, mediamente spessa e
g e it 9 Spadona Puglia poco rugginosa. Polpa di colore
= niform i colore biancastro con tessitura croc-
2] i @) 00 o cante, sod Al pala-
== Colorazione O O O O O O O O O O O cante, soda e succosa. Al pala
u>.1 (bianco/giallo/rosa/rosso/viola) EEN amE tosslspresenta molin saporita.e
= con media acidita.
=X Polpa (consistenza): O sottile ) spessa . N Frutto con dimensioni medie,
4 ’ Uniformita di colore forma asimmetrica e buccia li-
Colorazione 00000 Q0 00000 Q0O scia di colore verde-giallo, me-
(biancolgiallo/rosa/rosso/viola) 111 111 10 Véide Puglia diamente spessa e lievemente
| rugginosa. Polpa di colore bian-
Corssenascrccntrs . el bt
OOOOOO OOOOOO OQOOOO monoéaporita.
] 1| 111 r |
g Astringenzao O Succosita o O
= 00000 00000
= Polpa 111 111
g 8?0'""70“ Dolcezza 00 Amaro 00
© ibrosa O O O O O O O O
g O elastica o 111 O ] | |
E 8fondente C t o . Dist del OO
granulosa O O O O O O O O
CORmmmm COSamnn
Altre
Aroma O O Vegetale O O Balsamico O O
0000 0000 0000
w2 © anl OO aanl OO annn
5 E Fruttato Floreale
ed— 0000000 OOO00Q
S 111 11 1]
Note descrittive aggiuntive:
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AREA
TIPOLOGIA DI ORIGINE IMMAGINE CARATTERISTICHE
T
N

‘kf ;
I Colore rosso vinoso in-
. (

Dalla Preistoria, dunque, diverse sono state le fasi | |vainranca| ‘alecios B Ol 2, % ¢

che la salumeria ha attraversato prima di arrivare i
al livello che oggi conosciamo: durante la prima
fase, quel- la preistorica, carni di piccole
dimensioni venivano essiccate e conservate grazie |, | Loareo| o
all’azione del fuoco o del sole, mentre in quella
successiva, che coinvolge Egitto e Grecia, sembra
sia- no stati preparati i primi veri insaccati, tra
cui il salame, come testimonia un iscrizione sulla

tomba di Ramsete Ill (1166 a.C.). Nell’Odissea
(VII-VIII secolo a.C.) abbiamo la prima descrizione
di un insaccato realizzato con grasso e sangue e lo
stesso Aristofane (450 a.C. circa - 388 a.C. circa),

nelle sue commedie, cita piu volte la “lucanica”. 4| Gren | Feo

Esternamente  presenta
la cotenna; ricoperto da
~ | foglie di alloro e pepe in
grani. Appare umido con
una consistenza omoge-
nea e morbida. Profumo
aromatico e sapore fresco.

sicazione molto presente.
Presenza di aromi e spe-
S Muschiska Prov. FG zie; il gusto varia a secon-
da della percentuale delle
cami utilizzate (capra, pe-
£ cora, vitello)

Pezzatura media, colora-
zione rosso mattone, lar-
do roseo. Sapore e aroma
molto marcati; presenza
di spezie.

Lo stesso Ippocrate (460 a.C. - 377 a.C.), il padre
della medicina, considera la carne di maiale
particolarmente preziosa, in virtu della forza e
vigore che conferisce al corpo umano per via della |5 | rfarer | saricoar
sua estrema digeribilita.

Piccola pezzatura, essica-
to, colorazione scura, pre-
senza di aromi e spezie,
prevalenza della came
rispetto al grasso.

SCHEDA SENSORIALE
- Presenza di budello, taglia
=i e « - bl
. - - . e % u I e
Forma Taglia () budello () cotenna 6 diF’C‘;"‘";b Barie BAT 1y ™ stre di lardo in modo diso-
: mogeneo. Sapore dolcia-
Diflusi(?ne Bl R stro e presenza di aromi.
() uniforme () macchia  Colorazione della muffa:
Aspetto della cotenna:
= Oviscia O rugssa O asciutta () unta () conciata -y | Forma allungata di media
G B | dimensione con presenza
: INTERNO Soppressata e |di budello. Colore rosso
= 7 | del’ i Prov. FG g t te e |
: Consistenza: Consistenza della carne: ¢ 3‘;5‘;2”'”" 1o . e ?;‘:;" :is e;:‘eas’::t’;erzssz
(—J (Omorbido () duro elastica () non elastica W‘ vivo con striature bianche
— di grasso.
&2 ESAME DELLA FETTA
—
[WH] O O O O O O O Cavita: Forma allungata con gra-
E Rapporto grasso/carne: CICIC) N O presenti () assenti na medioffine e colore ros-
S = Soppressata so intenso. La fetta ha un
] A 0000000 8 | celrappernino |  Prov. Fa [ g
’ D |:| D - . - . O O cauno i senza di aromi e piccante
R a seconda delle prepara-
0000000
Dimensione della grana: 111!

Colorazione carne/grasso:  Colorazione del grasso: Colore della carne:
(Ovivo  ()spento (O bianco () bianco/giallo (O pallido () viola
()marrone/bianco () grigio
Resist. alla mastkagi)o% Untuosita O O Sapore (indicare un valore da 1 a 7)
YOOOO OO0V .
OC T1 11| L T 111 Ac:do[j Amaro[]
Descrittori aromatici Intensita degli aromi Dolce E] Salato D

O000 ~AC OO
OOQ--.. QQQQC.)--

Altre percezioni (piccante - astringente - metallico) - indicare un valore da 1 a 7)
Finale di bocca D Stagionatura D Finezza D

Aceto [—] Affumicato ﬂ Animale m Brodo di carne [—]
Carne fresca [.—I Erbaceo [_I Lardo m Rancido l_l Speziato m

(indicare un valore da 1a 7) Note descrittive
olfattive e tich

ESAME GUSTATIVO

ESAME
OLFATTIVO
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AREA DI

ORIGINE ‘ CARATTERISTICHE

‘ CULTIVAR ‘

La bacca e di colore
giallo- dorato e di forma
ovoidale. La polpa ha un
sapore dolce e con deli-
cato aroma di moscato.

UVA DA TAVOLA

L'uva da tavola € uno dei principali prodotti
agricoli della Puglia ed & fondamentale per
’economia della regione insieme ad altri prodotti
di elevata qualita come le oli- ve, il pomodoro, le
mandorle, le ciliegie, i carciofi, il frumento, ['uva
da vino. La Puglia oltre ad essere una regione
molto interessante e conosciuta nel mercato | 3| raels | Pocer
estero per la produzione vinicola € decisamente
molto importante, a livello nazionale ed
internazionale, per la coltivazione di di- verse
varieta di uva da tavola come dimostrato dagli
ottimi dati relativi alla superficie coltivata e alle
esportazioni, dirette principalmente in Germania
ma anche in Polonia, Repubblica Ceca e Russia. Le |s| %M | povear
varieta di uva da tavola maggiormente coltivate in
Puglia sono l’ltalia, la Victoria, la Red Globe, la
Regina bianca, la Palieri, seguite dalle cultivar (cv) Mhele | Lo : B
seedless (senza seme o apirene) come la Crimson e N3 qf:"nzj;:”°”°°"“”°’
seedless e la Superior seedless (Sugraone) verso le : o |

1 Italia Prov. BA-BR

La bacca e di colore
giallo e di forma ellittica
- cilindrica con naturale
ten- denza a raggiungere
notevoli dimen- sioni. La

2 Victoria Prov. BA

polpa é croccante con sa-
pore neutro-dolce.

La bacca é di colore giallo
dorato e di forma ellittica.
La polpa & croccante e
dolce

Presenta grappoli di for-
ma cilindrica. La buccia
soda racchiude una pol-
pa croccante e succosa
dal sapore dolce e aro-
matico.

4 Regina Puglia

Acino di forma allungata,
leggermente asimmetrico
con buccia di colore rosa
dorato. Polpa di colore
rosa ambrato, dolcissima
croccante e succosa.

La bacca & di colore ne-

quali si sta sempre piu orientando il gusto dei La bacca & i olor rs
consumatori stranieri. 7 | RedGiobe | Prov.LE e
SPRET ettt ¢ saebiiieric g
E fo’::aPPOLO difforme -> C-> O 9 g E % ben conformato Grappolo i colore mero
E Colore difforme 9 9 9 9 g W coiore uniforme N | BlackiRead By BA e f}"ﬁé&i!ﬁ?ﬂi?'lf&t
Sl o SSSREEE e
E Marciumi/lesioni marcio C-) C-) 9 9 9 9 9 sano S gkl
B AN o SR BREEE coe it o || P ol o
pnrli eisjeieeieie
Consistenza morbido QQQQQQQ g o . doato ;J?:?é’ ,iifh?'féi
aresana ia \ M una polpa croccante e
s s S0 I g RS
g Aroma neutro C-> 9 9 9 9 g C.) intenso
E Gusto dolce/acido squilibrato 9 C-> 9 9 9 9 C.) equilibrato
D e oo 22 SR
E Tannicita allappante C-) 9 9 9 9 9 9 non tannica
Gusto dolce/acido squilibrato 9 9 9 9 9 g 9 equilibrato
s inparceion S 2SR o
Durezza duri 9 9 9 9 9 g g inconsistenti
Tannicita allappante 9 9 9 9 9 g g non tannica
S
|- JU R sfelc]S{S 1 B—
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